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Mesdames,

Chadue année vous avez a préparer 1095 repas,
quelle tdache formidable! Nous croyons qu'un livre
de recettes complet et bon marché vous aidera ad
varier vos menus journaliers. C'est dans ce but
que nous vous offrons ce volume.

Les meuniers OGILVIE sont établis dans le
Québec depuis 1801, c'est une entreprise cana-
dienne et ce recueil de recettes convient aux gofits
canadiens-frangais.

Notre farine OGILVIE, connue dans certaines
régions sous le nom de CHEF ROYAL, est faite de
blé choisi, lavé et moulu a nos moulins de Montréal,
lés plus modernes de I'Empire Britannique,

Nous espérons, mesdames, que ce petit livre
ainsi que la farine OGILVIE trouveront place dans

votre cuisine,

Bon appétit!

Service culinaire,

THE OGILVIE FLOUR MILLS CO., LIMITED
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CHAPITRE PREMIER

INFORMATIONS CULINAIRES
TABLEAU POUR TEMPS DE CUISSON

Température du Four

T T SR B 3 PO I R SR T, 250F & 325F
RODRIIOYOIL 510 o 5 sae Sortotasn a918 o1a% siororach 5o 325F A 375F
Four moyennement chaud ................. 375F a 400F
AT R TR R SR 400F 3 450F
FORE tres cHatid <. os i ovevites sl sdinenins 450F a 500F

Température et Temps de Cuisson powur
' Pains et Patisseries

PAINS A LA LEVURE:

Pain A la levure .....,400F & 425F ...... 40 3 45 minutes
Petits pains de fantaisie

alalevare ........ 400F 2 450F ...... 15 3 20 minutes
Pains sucrés 3 1a levure, 350F 3 375F ...... 15 2 25 minutes

PAINS A LA POUDRE A PATE:

IR o deie i eia s SOE Y A e 12 3 15 minutes
IRBIEEIRS: . ../ ccosoinns 400F 3 425F ...... 20 3 25 minutes
g R 1 AR TR T VSN A 25 minutes
Pains 4 1a farine de

bléd’Inde ..... ... 400F & 425F ...... 20 A 30 minutes
Pains aux noix ...... )5 T A R S 50 3 75 minutes
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GATEAUX

DO e s i arereia 825 e e 60 & 75 minutes
Individwels .......... 350F & 375F ...... 20 2 25 minutes
|5 LT s P s 3508 & 375F .. ... 25 A 35 minutes
NH DA N o seensks BIORS 1 et 50 3 60 minutes

A froits' o is i s il o 250F 2 275F ...... 23 4 heures
BISCUITS:
Ailaicuiller ......o 350F & 400F ...... 10 2 15 minutes
ROTIECRE My, ol Sl 375F 4 400F ...... 8 4 12 minutes
Réfrigérateur ........ 375F 4 400F ...... 6 2 10 minutes
Cuits entiers ........ SO 25 A 30 minutes
POUDINGS: 2
Cossetarde .......... SE- " P a3l 25 a 30 minutes
35070 SN RS B IS 4 10 1) RS P 40 minutes
Raifr ol e 50BN e 40 2 50 minutes
RATISSERIES:
Fond de tarte ...... L 510) SRR ¥ 12 3 15 minutes
Pite double avec rem-- :

plissage cuit ...... 425F 4 450F ...... 25 3 35 minutes
Pite double avec rem-

plissage non cuit .. 400F ...... 40 minutes
Meringue ........... SO0 L R 12 3 15 minutes

Température pour Bonbons et Glacages

At Clhread) s v sooiivessis s niaseias s 230F a 234F
Boule Molle (Soft Ball) ....... S R slate e 234F a 238F
Boule Ferme (Firm Ball) .....cccvvievnnnn 244F A 248F
Boule Dure (Hard Ball) .......covvvunnnsn 248F a 254!’.
Boule trés dure (Very Hard Ball) .......... 254F 4 260F
Croquant léger (Light Crack) ............. 270F & 295F

Croquant cassant (Hard Crack) ............ 290 & 300F
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Température et Temps de Cuisson pour
Viandes et Volailles

VIANDES:

Boeuf — saignant .... 350F . 18 A 20 minutes par livre
Boeuf — medium .... 350P .. 22 i 25 minutes par livre
Boeuf — bien cuit ... 350F . 27 a 30 minutes par livre
FTT S R R 350F .. 25 & 30 minutes par livre
POrc Frais «ovaeonsos 350F . 35 A 40 minutes par livre
BRIDORE. . s aaineinia 300F .. 25 A 30 minutes par livre
RTINS T s ko n s o 325F .. . 30 minutes par livre

Viandes roulées, ajouter 10 3 15 minutes par livre 3 la
température type.

VOLAILLES:
Poulet ........ 325F A 350F .. 22 2 30 minutes par livre
Ganand ......, 325F A 350F .. 20 i 25 minutes par livre
CRE S ks v 325F A 350F .. 25 a 30 minutes par livre
DInde < coveoiee 250F A 325F .. 15 3 25 minutes par livre
VIANDES GRILLEES:
Entrecéte de boeuf

saignant medium  bien cuit

15 minutes 18 2 20 minutes 25 minutes
20 minutes 25 3 30 minutes 40 minutes
.. 30 minutes 35 & 40 minutes 50 minutes

1 pouce d’épais ...
144 pouce d’épais .
2 pouces d’épais

Cételettes d'agneau

EDOUCE - TECPAIE o300 4's's 08 'sissineio/o sinecas sis/w o slod 12 minutes
SRR HONCD [ EDAM <0 an v i sniaas e issses 18 minutes
T T R e 22 minutes

Bacon
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Jansbon em tranches

d L PONCE T EDAIE v dadah sae g e e 12 2 20 minutes
U ST K oY (SR S S 4 T S i 203 30 minutes

CONTENANCE DES PRODUITS EN CONSERVE

Boite de 8 onces — 1 tasse — 227 grammes
»No. 1 .. 2 tasses ou 16 onces — 454 i
?” No. 2 — 21/ tasses ou 20 onces — 566 »
?* No. 214 — 31/ tasses ou 28 onces — 794 o
*” No. 3 —4 tasses ou 32 onces — 908 »

” No. 10 — 13 tasses ou 6 livres — 3 kilogrammes

TABLEAU DES MESURES STANDARD

une pincée ou quelques grains ..moins que Y5 c. 3 thé

Br oA e e S e bl s e e sine e e s v s 1 c. A table
b3 PO 11 o MR SR S ST s R S e «es g de tasse
€10 R AL 75 o oo s eisiais e ate\niera Ble a0 sl n 0 o' 14 de tasse
570, 2 table 100 A HHE .t i st sne's 14 de tasse
S A tabletel S o L e a s sy e eeieeslp tasse
10/c. Atable & 2:c: Athéviveiniesvsloss 2 tasse
DR ) R R S e T s 3, tasse

1O CIAEABIE s s e nale e o 6ip s atee saTols b 1 tasse

5 ¥ Lo PR R A T T LIS A S0 YA 1 chopine
4 tasses.ou 2 choOpiNes .....oceevveenanys 1 pinte
e St SO SR S AT 7oA 1 gallon

IMPORTANT: Toutes les recettes de oce livre ont é&é véri-
fiées utilisant tasse et cuiller & mesure standard.

POIDS ET MESURES METRIQUES
(mesures francaises)

1 kilogramme 1,000 grammes 2 livres

% i® 500, * 1 livre
250 o 14 livre
125 5 Y4 de livre
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50 2 60
30

25
436
2

10

8

4

o 1 grosse c. A table

~ 1 petite c. 3 table

® 1 grosse c. & thé

- 1 petite c. 2 thé

i Y de c. A thé

o pointe d’un couteau ordinaire
y pointe d’un petit couteau

3 une pincée

Onces et Grammes Comparés

1 once — 28 grammes 9 onces — 255 grammes

2 » — 57 » 10 » g 283 »

51 — 85 = > & S — 312 T

s — 113 » b — 340 o

- e — 142 s 13 % — 369 »

6 2 — 170 of $47 5" — 397 %

7 » e 198 ”» 15 » = 425 »

- - 227. " W% — 454 ”
Mesures Liquides

1 décilitre — 14 de chopine ou 14 tasse

14 litre — 1 chopine ou 2 tasses

1 litre — 1 pinte ou 4 tasses

1. verre — 2 décilitres

1/ bouteille — 1 chopine

240 grammes — 1 tasse mesure de 8 onces débordante

1 c. A soupe — 15 4 16 grammes

1 ¢ 2 entremets —

1 ¢ d café

9 2 10 grammes
4 2 5 grammes

Poids Moyens de Quelques Denrées

..... 1 gros — 53 grammes
..... 1 moyenne — 100 grammes
..... 1 branche — 30 A 40 grammes
...... 1 grosse pointe — 7 grammes
«ev++ 1 moyen — 100 grammes
..... 1 gros — 40 2 50 grammes
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CONTENANCE

Cette table est préparée dans le but de donner la conte-
nance moyenne des ustensiles de table employés dans les
recettes de cuisine frangaise.

ST R e O (R W Ll 350 grammes
Une assiette & soupe ........ooouv... 250 a 300 grammes
Une tasse & déjeuner ................ 200 a 250 grammes
MInetasse 3 hE) . o e feesaiobiera s 120 a 150 grammes
Une tassed café ........... e o 100 grammes
B R 6 A A T S il Sl D00 & 225 grammes
Un verre 3 Bordeaux .......o.oonvennn. 90 a 100 grammes
Un verre 2 Madére .........c0vnunn.. 50 2 60 grammes
Univerre A Haoeur s oo veiva vas st sarante 25 2 30 grammes
Une cuillerée 3 soupe .......covuvs... 15 3 16 grammes
Une cuillerée 3 entremets ............ 9 a2 10 grammes
Une cuillerée 3 café ....oovviviinenn. 432 5 grammes

LE SODA DANS LA CUISINE

Nous atilisons généralement le soda 3 pate dans nos
cuissons de giteaux, biscuits, etc., quand il y entre du lait
ou de la créme sure ou de la mélasse. Ces giteaux et bis-
cuits sont légers et savoureux; en plus, il se conservent frais
plus longtemps que lorsque fait avec toute autre levure,

Il y a une méthode nouvelle, éprouvée, pour arriver 3 uti-
liser le soda & pate avec succés dans tous les genres de cuis-
sons, sans avoir A recourir au lait, & la créme sure, etc.

REGLE FONDAMENTALE POUR L'UTILISATION DU
SODA A PATE

Pour chaque tasse de farine demandée, dans une recette,
voici la quantité requise de soda & pite,

W, SR
ih c. 2 thé de soda 2 15 c. a thé de soda A pite
pate 1 tasse de lait ou créme sure

2 c. a table de vinaigre = , ou mélasse ou lait de beurre
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Donc, si du lait frais est utilisé, on ajoute 3 la recette les
ingrédients A. Si par contre, du lait ou de la créme sure ou
de la mélasse est utilisé, on ajoute 3 la recette les ingné

dients B.

Il est trés important de se rappeler que Y4 c. 2 thé de
soda A pite, sans le vinaigre, est requise par tasse de farine,
chaque fois que vous faites votre recette avec 1 tasse de lait
ou créme sure ou mélasse. =

COMMENT FOUETTER LA CREME DE TABLE

Mettre dans un bol 114 c. 3 thé de gélatine granulée,
ajouter 2 c. 3 table d’eau froide. Placer le bol sur Peau
chaude et brasser pour dissoudre complétement la gélatine.
Retirer du feu et ajouter 1 tasse de créme de table, 1 pincée de
sel. Bien mélanger et mettre au frais pour prendre légére-
ment, Fouetter. Ajouter un peu de sucre, parfumer et con-
server au réfrigérateur jusqu’au moment de servir. Pour un
travail plus rapide, placer le bol de créme dans un plus
grand bol rempli de cubes de glace. Battre, avec batteur 2
main.

LAIT SUR ET CREME SURE

LE LAIT SUR PEUT REMPLACER LE DOUX, DANS
UNE RECETTE:

Pour chaque tasse de lait sur utilisée, allouer 14 2 15 c.
A thé de soda, selon Pacidité du lait. Procéder au travail tel
que la recette lindique. Tamiser le soda avec les ingré-
dients secs.

LE LAIT DOUX PEUT REMPLACER LE SUR, DANS
UNE RECETTE:

A chaque tasse utilisée de lait doux tidde, ajouter 114 o
3 table de jus de citron ou de vma:gre Procéder au travail
tel que la recette Pindique.




.
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15 < & thé de soda, avec 1 tasse de lait sur, fera lever
2 tasses de farine.

Le lait de beurre peut remplacer le lait sur.

1 tasse de créme sure épaisse, peut remplacer 14 tasse
de beurre et 24 tasse de lait, dans toute recette utilisant da
fait sur.

1 tasse de créme de table sure peut remplacer 3 c. A table
de beurre, 3/ tasse de lait, dans recette utilisant du lait sur.

Le soda wutilisé doit toujours étre tamisé avec les ingré-
dients secs, afin qu’il ne perde aucun des gaz nécessaires
pour faire lever les pates dans lesquelles on [Putilise,

COMBIEN PAR LIVRE

5011 R A I AR U o ol P DS R 2 3a5
BANATEEP. 0l via b biun oie brete avolesy svaibvece o s mid oot eiataa RS 334
Dattes, dénoyautées ............. ERYRII SO 2 tasses
[ 254 (o S A S A SR S SBT3 w05 2 tasses
' e R Y B A e T T - 0 3as
RIS GECE it 10 rie Mle ha e T el e et e 3 tasses
IR TICOLS: VOIS i inia sre s Dite e G e L arele o e VTSI e 43/ tasses
BAHEIAVRS! o oo i oeis s Bivis ateto v o Ao T e TR Yo 426
&1 s & G SRR Na sl o I AR ey 3 314 tasses hachés
CATOtYes o s ousis s vin sialaloinis ol A S DY SRy S S e 5210
(6 113310] 1 LI NRER I SRR UG A B I b i ot 428
LU T S I s S MR SR S AR B L 5 1 tasse, écossés
POmmEs de TOITe Jiaioh siais'esio/sls piste sala eioier Sraeiciar ale 324
8 T R SR SR A T SO ey = E8 7 JRR L S o ek 5 3as
T e b g R Rl i T i 11/ tasse, cuits
BACORES 1% o o o s soi sTate s wvlg ey AL S oreiass 018 22 & 26 tranches
BEOTIAPE. [T %ot s iatdsis oriss Baterediealsiotsio miaie g oiesd 4 tasses, rapé
N s e . (R iy, B Vs 2 tasses, cuite
RIZ g e teiv s s hies) iole Bl T80 o 2 tasses cru et 8 tasses cuit
SPaoHEt a5 s A oniehp s Aiaaisia's vo... 414 tasses, non cuit
Poulet de 5 livres ...... 41/ tasses, cuit et coupé en dés

LEGUMES EN BOITES

Avec les fruits, les légumes sont notre meilleure source de
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vitamines, Ils sont riches en minéraux et aident a I'élimination
intestinale. Chacun devrait en manger plusieurs portions par
jour; cuits, frais, congelés, en boites ou secs. Les légumes
congelés ont la ménie valeur nutritive que les frais. Le
blanchissage leur enléve un peu de vitamine C et de B com-
plexe, mais cette diminution ne compte guére a cause des
conditions favorables dans lesquelles ils sont congelés. Par
ailleurs, on ne peut plus considérer les légumes en boites,
moins nourrissants que les légumes frais. En fait, ils le sont
davantage, pour les raisons suivantes: 1) Ils sont mis en
boites quelques heures seulement aprés la cueillette, conser-
vant ainsi vitamines et saveur. 2) Ils sont cuits sans air (toui
comme dans un cuiseur 3 pression), donc aucune perte de
vitamines. 3) Ils gardent tous leurs minéraux, s’ils sont ré-
chauffés dans leur propre jus. Cest un fait reconnu qu'il n’y
a aucun danger a laisser les légumes dans leurs boites
ouvertes, pourvu qu’ils soient laissés au réfrigérateur. Il est
nécessaire de connaitre la dimension des boites généralement
utilisées, afin de savoir ce que Fon achéte et ce ‘qu’il en
cofite. Lors des ventes a rabais, ayez soin de comparer
grandeurs et pesanteurs en faisant votre choix. Les légumes
sont tout simplement réchauffés, étant déji cuits. S'il y a
plus de liquide que la quantité désirée, P'égoutter dans une
casserole et le réduire en bouillant sur feu vif. Ajouter en-
suite les lgumes et chauffer vivement. Assaisonner et servir,

REGLES FONDAMENTALES POUR L'EMPLOI DE LA
GELATINE GRANULEE

La gélatine granulée, en petites enveloppes, est un produit
déshydraté, de sorte qu'il est nécessaire de “reconstituer” la
gélatine pour Yutiliser dans la cuisson. I y a plusieurs mé-
thodes pour dissoudre une gélatine granulée.

1. (@) Dissoudre 1 enveloppe de gélatine dans 14 de
tasse d’ean froide. Ceci permet 2 la gélatine de prendre de
Pexpansion, 'aidant 2 fondre complétement dans un liquide
chaud.

(b) Ajouter In gélatine dissoute au liquide bouillant. Bras-
ser jusquwa ce quelle soit fondue. On utilise cette méthode
pour gelées de fruits, consommés en gelées, crémes, etc.
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2. (a) Dissoudre 1 enveloppe de gélatine dans 14 de
tasse de liquide froid.

(b) Fondre la gélatine au-dessus de P'eau bouillante, en
brassant jusquw’a ce qu’elle soit claire. On utilise cette métho-
de pour faire des mousses, battues, tartes chiffon, oix 'l
nentre aucun autre liquide.

3. (3 Dissoudre 1 enveloppe de gélatine dans toute la
quantité de liquide froid demandé dans la recette,

(b) Amener le liquide & Pébullition, 1a gélatine sera com-
plétement fondue.

REGLES A SUIVRE POUR LA FRITURE PROFONDE

1. Frire dans une casserole profonde, de fer ou dalu-
minium épais.

2, La quantité de gras ou d’huile doit étre suffisante pour
recouvrir généreusement les aliments — la moyenne est géné-
ralement de 4 pouces. Allouer 3 pouces d’espace entre les
bords de la casserole et le gras, afin d’éviter que celui-ci ne
renverse au moment o Pon y jette les aliments.

3. Chauffer le gras sur un feu moyen. Si un cube de
pain sec dore en 40 secondes, la friture est alors préte pour
des aliments déja cuits et fruits crus; s'il dore en 1 minute,
il est temps de frire les aliments non cuits. Pour frire les
pommes de terre, il faut que le cube de pain dore en 20
secondes. ;

4. Autant que possible, éviter que les aliments se tou-
chent durant la cuisson. Dans une casserole de trois pintes,
contenant 114 Ib de gras chaud, ne pas frire a la fois plus de
2 beignes ou 3 croquettes ou une tasse de pommes de terre.

5. Dés que les aliments sont cuits, les déposer sur un
papier absorbant, et débarrasser le gras de toutes particules
d’aliments.

6. Lorsque la friture est terminée, jeter dans le gras une
pomme de terre pelée et coupée en tranches minces; laisser
cuire lentement, jusqwa ce qu'elle devienne brun foncé.
Couler le gras dans un linge et conserver au réfrigératenr

jusquau prochain usage,
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TABLE DE SUBSTITUTS

1 carré de chocolat (1 once)

1 c. A table de fécule de
mais (pour épaissir)

1 tasse de farine a pétisse-
rie (tamisée)

1 tasse de farine ordinaire
(tamisée)

1 c. A thé de poudre 2 pite

1 tasse — Standard 8 onces
de lait entier

1 tasse de lait sur

1 tasse de beurre

1 tasse de beurre

1 tasse de beurre

1 tasse de beurre
1 tasse de beurre

3 ¢. a table de cacao, 1 ¢ 2
table de gras

2 ¢. a table de farine

1 tasse de farine tout usage
(tamisée) moins 2 c. a table

1 tasse de farine 3 patisserie
(tamisée) plus 2 ¢. a table

14 c. A thé de bicarbonate de
soda plus 14 c. a thé de cré-
me de tartre

14 tasse de lait évaporé plus
1/ tasse d'eau ou 4 c. 2 ta-

ble de lait en poudre plus
1 tasse d’eau

1 tasse de lait doux avec 1
c. A table de jus de citron
ou vinaigre ou 1 tasse de
lait de beurre

De 34 4 4/5 de tasse de gras
de porc fumé ou frais ou
gras de bacon clarifié (aug-
menter la quantité liquide
«de la recette par !/ tasse
ou plus).

1/ tasse de gras de poulet cla-
rifié (augmenter 1a quantité
liquide de la recette de 14
de tasse ou plus et doubler
la quantité de sel).

74 de tasse de saindoux et une
double quantité de sel.

14 tasse de suif et la double
quantité de sel,

7 de tasse de gras de boeuf
clarifié,
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TABLE D’EQUIVALENTS EN POIDS

ET MESURES
POIDS
Beurre 11b
Bicarbonate de soude 1 once
Boeuf, cru 1 1b maigre
Cacao 11b
Canneberges fraiches 1 1b
» fraiches 1 cageot
Chocolat, entier 1 once
AT ipané 1 once rapé
Citron, jus 1 citron
moyen
» | zeste TRELSaAe
Epices moulues 1 once
2 Beais 1 pinte
Epinards, frais 11b
Farine d’avoine 11
® 2 (fine) 1 b
» de blé-entier 11b
» A giteau 11b
» graham 11b
»  ordinaire 11b
» 2 patisserie 11
Fécule de mais 11
Féves Lima, séches 11b
Fromage 2 la créme 4 onces
?  canadien 1h b
»  “Cettage” 116
Haricots, secs 1 b

MESURE

2 tasses
21/ c. a table
Sert 3 & 4, cuit
414 tasses
Environ 4 tasses
32 3 40 Ibs
1 carré (16 carrés

2 la Hvre)
5 c. A table
3 c. a table de jus

2 c. A table de zeste

4 c. A table

Suffisant pour sers
vir 6

3 3 4 services, cuits

Environ 514 tasses

3 tasses

314 a4 4 tasses, ta-
misée

5 tasses, tamisée

414 tasses, tamisée

4 tasses, tamisée

4 4/5 tasses, tamisée

3 tasses

214 tasses

8 c. A table (14 t)

2 tasses, rapé
2 tasses
2 wasges
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Huile d’elive
Mie de pain fraiche

Oeuf entier

?  blaac
Oeuf jaune
Orange, jus

? o, zeste
Pain 3 sandwich
1 b

2 Ibs
Patates sucrées

Pois (en gousse)
Pommes fraiches

Pommes de terre

Poudre 3 péte
Raisins secs
Rhubarbe, fraiche
Riz

Sed
Sirop de blé-d'Inde

Sucre brom pale

11
114 1b

4 2 6 oeufs
8 a 11 blancs
10 2 14 jaunes

1 orange
moyenne

1 orange
moyenne

once

Ib

L S Y

Ib cru

1 once
% b
116
11

2 tasses
614 tasses, Mgére-
ment remplies

1 tasse
1 tasse
1 tasse
14 tasse de jus

214 c. 2 table de
zeste

36 A 40 tranches de
14 pouce d’épais
15 tranches de 14
pouce d’épais
24 tranches de 14
pouce d’épais
3 moyennes (3 tas-
ses, tranchées)
2 A 3 servioes, cuits
3 pommes medium (3
tasses tranchées)
3 moyennes (214 tas-
ses, tranchées)
3 c. & table
234 tasses
‘4 tasses, en dés
2 tasses, cru (7!4
tasses cuit)
134 < A table
1 tasse
175 tasse
3 tasses bien rem-

plies
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?  foncé 11b 2Y, tasses bien rem-
plies
en poudre 11b " 21/ tasses
3 glacer 11b 314 tasses, non ta-
misé, 4 tasses ta-
A misé
granulé 11b 2 i 21/ tasses
7
en carrés MTEAD 50 3 70 carrés
Tomates fraiches 11b 3 moyennes
Vanille 1 once 2 c. & table

\
COMMENT FONDRE, UTILISER ET
CONSERVER LES GRAS DE
VIANDES ET DE VOLAILLES

COMMENT FONDRE LES GRAS CRUS:

Faire un choix de gras crus, (gras de poulet, de porc,
de boeuf ou d’agneau). Nettoyer, couper en petits morceaux.
Ajouter 14 tasse d’eau chaude & 1 livre de gras ou de suif,
placer sur Peau bouillante ou dans un poélon de fer sur few.
modéré. Laisser fondre le gras jusqu’a ce que leau soit
évaporée, que le gras soit clair et ne bouillonne plus. Ne pas
laisser surchauffer car cela foncerait la graisse et lui don-
ngrait un godt trop fort. Refroidir, écumer, couler dans un
coton @ fromage ou un tamis trés fin.

COMMENT CLARIFIER LES GRAS FONDUS:

Fondre les gras cuits (ou dessertes de gras, ou gras écu-"
més des soupes ou sauces) dans un poélon sur fea direct.

Méthode 1: A 2 tasses de gras fondu, ajouter 1 3 11}
tasse d’eau bouillante et ¥4 de ¢. & thé de bicarbonate de
soude. Cuire lentement jusqu'a ce que I'eau soit évaporée et
que le gras soit clair. Ecumer, couler dans un coton 2 fro-
mage lorsque le gras est encore chaud. Refroidir en battant.

Méthode 2: Au gras fondu, ajouter une égale quantité
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d’eau chaude. Cuire ensemble sur feu modéré pour quelques
minutes, Couler dans un coton & fromage pendant que le
tout est encore chaud. Lorsque refroidi, le bloc solide gras
peut étre sorti de l'eau, gratté clair et propre de toutes
particules ou d’humidité. S'il y a trop d’humidité dans le
gras le réchauffer jusqu’a ce que Peau se soit évaporée.

COMMENT FAIRE USAGE DES GRAS FONDUS:
Suif et Gras de Boeuf

(1) Dans les sauces pour remplacer le beurre.

(2) En faisant fondre avec la moitié de sa quantité de
saindoux, brassant quelques fois pendant le refroidissement
afin d'éviter la séparation. S’emploie pour remplacer le sain-
doux dans plusieurs recettes,

(1) Pour réchauffer les pommes de terre et les viandes
maigres, etc,

Gras de Porc et de Bacon

(2) Remplace la graisse végétale dans recettes pour gi-
teaux, biscuits et pites a tarte.

Gras de Poylet

On utilise ce gras aussitdt fondu (non darifi€) dans les
pates a tarte, giteaux, biscuits, etc.

Gras de Poulet (Provenant d'une poule rétie)

Fondre et clarifier pour enlever le gofit de rotissage. Rem-
place la graisse végétale dans les giteaux d’épices, bis-
cuits, etc.

CALORIES ALLOUEES POUR ALIMENTATION

QUOTIDIENNE
CALORIES
Homme (environ 155 livres)
modérément actif 3,000
tres actif 4,500

sédentaire 2,500
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Femme (environ 125 livres)

modérément active

trés active
sédentaire

enceinte (derniers six mois)
a la diéte amaigrissante

Enfant (1 A 12 ans)
de 133 ans
de 4 3 6 ans
de 7 3 9 ans
de 10 2 12 ans

Enfant (au-dessus de 12 ans)

Fille
de 13 4 15 ans
de 16 3 20 ans

Gargon

de 13 2 15 ans

de 16 3 20 ans

2,500
3,000
2,100
2,500
1,100

1,200
1,600
2,000
2,500

2,800
2,400

3,200
3,800

LE CONTENU APPROXIMATIF DE CALORIES
DANS LES NOURRITURES USUELLES

ALIMENTS

Abricots, en boite

Abricots, secs, étuvés,

sucrés
Abricots, frais
Agneau, maigre
Agneag, en ragoft
Ananas, frais
Ananas, jus
Asperges, en boite
Asperges, fraiches
8acen

QUANTITE

1 portion régulidre

1 » »

1 gros

1 portion régulidre
1 » »

1 » L]

1 verre

1 portion réguliére
1 » »

1 » »

MONTANT
APPROXIMA-
TIF DES
CALORIES
100
75

25

150 a 200
400

65

150

15

15

85
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Bananes
Betteraves |

Beurre

Beurre d’arachides

Biscuits & la poudre 2

pite
secs

soda
Blanc-manger
Blé-d’Inde en boite
Blé-d’Inde frais
Bleuets, frais
Boeuf, salé
, séché, en créme
, haché
, pain de
, pot-au-feu
(maigre)
, dans la ronde
(maigre)
, sirloin, roti
(maigre)
, aux légumes
en ragoht
Brocoli
Cantaloup
Carottes, cuites
Céleri
Céréales,  cuites
”. , prétes 3 servir
Cerises, en boite
* , fraiches
Choux de Bruxelles

1 » »
1 » »

1 » »

2 ¢ a table

1 medium

1 portion régulidre
! !

1 » »

1 » »

1 » »

’ » »

1 » »

1 » »

1 paté

1 portion régulidre
1 » »

1 » »

l » »

1 » »

1 portion régulidre
Y

1 » »

2 morceaux
1 portion réguliére

100
40
100
200 a 225

75

15
200
150
150
75

250
125
150 3 200

150 2 200
150

250
30

50
10

100

50 3 100
100 3 150
75
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fleur
cuit
cru, haché
Concombre
Confitures et gelées
Cossetarde
Crabes
Créme épaisse
pour café
glacée
Cresson
Dattes sans noyaux
Dinde
Epinards
Farine d’avoine
Feuilles de betteraves
Féves de Lima, fraiches
Flétan
Foie
Fraises
Framboises fraiches
Frankfurtey
Fromage, Américain,
Gruyére, Suisse
, lait égoutté
Fruits en gelée
Giteau des anges
glacé
étagé, glacé avec
remplissage
ordinaire
éponge
Haricets verts

-, A s

»

”»

»

»

»

»

c. a table
c. A table

portion

»

»
»

e
medium

portion

»
»

portion

»

réguliére

»
»

»

réguliére
généreuse
moyenne
réguliére

»

20
50
20°
10
100
125
70
125
50
200 a 250

25
300
30
90 a 100
30
125
175
200
60
65
100

100 2 125
85

100 a 125
125 a 150
150 a 175

400 a 450
100 2 125
125 3 150
30
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Homard
Huitres
Jambon cuit
Lait, condensé sircré
, évaporé
, de beurre
, entier
Laitue
Lentilles
Macaroni
‘Maquereau
Mayonnaise
Mayonnaise russe
bouillie
Miel
Melon miel
d’eau
Morue
Moules
Muffins

Miires sauvages, - frai-

ches
Navet
Nouilles
Oeufs
Oignon
Orange

, jus

Pain de blé

Pain enrichi 10% blé
entier, seigle, etc.

Pain au raisin

1
1
1
1

i moyenne
c. A table

1/, de tasse

1
1
1
1
1
1
1
1
1
2

1
1
1
1
1

i R

1

1

verre
verre
portion réguliére

» »

c. i table

portion réguliére

moyen

portion réguliére

» »
moyen
entiére
tasse
tranche

tranche
tranche

100
100 a 120

88887

1
20
150
135
125 a
150
125
50
200
50
100 a
125
80 a

150

125

100
150

75

35

135

703 75
302 35
80 a

130 a

150 a

140
200

65a 75
85 a
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Pam de gingembre
Pamplemousse
fas de
Panais
Patates sucrées
Péches, en boite
, fraiches
Piment vert
Pissealit
Poires, en boite
, fraiches
, avocat
Pois verts frais
Poissons, blancs
, boulettes de
Pommes, cuites au four,
sucrées
, fraiches
, sauce, sucrée
Pesames de terre frites
en purée
au four ou bouillies
Porc frais
Potage et créme
Pouding au pain
au niz
Poulet roti
Pruneaux cuits et su-
crés
jus de
Radis
Raisins, frais

1 portion réguliére
/4 moyen

3, de tasse

1 portion réguliére
1 » »

«l » »

1 » »

1 gros

1 portion réguliére

1 » »

1 entiére

s

1 portion réguliére
1 » >

2

1 grosse

1 grosse

1 portion réguliére
1 portion réguliére
1 portion g
1 » ”»

{ »

1 » »

1 » »

1 n »

1 » »

y B "

1 verre

1 portion régulitre
1 grappe moyenne

200
100
73
65
200 3 225
90 a 100
502 60
25
40
50
50a 60
165
85
65
200 a 250

150
100,
140
125
125
100
150 a 200
175 a 200
250 a 300

125 a 150
200

125
120
10 3 12
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, Secs
Rhubarbe cuite
Riz cuit
Rognon
Sandwich
Sardines
Sauce brune
aux canneberges
Saucisse de bologne
0 mard
Saumon
Scarole
Sorbet
Soupe, bouillon ou
consommé
aux légumes
Sucre blanc
brun
Sucreries
Tapioca 2 la créme
Tarte aux pommes
bleuets
cerises
a la cossetarde
au citron merin-
guée
mince meat
a la rhubarbe
Thon
Tomates, jus
, en boite
, fraiches
Veau

Vinaigrette

1 c A table
1 portion régulidre

1 » »

—

portion régulidre
c. 3 table
portion régulidre

Bt e e A A A A A A e
-

» e
‘ ” »
1 ¢. & table
1 ¢. A table
1 morceau

portion régulidre

» »

1
1
] » »
1
1

» »

”» »
1 » »
1 » »
1 » »
1 » »
14 tasse

1 portion réguliére
, » »
1 portion régulidre
' » »

40 2 45
125
100 a 125
150

250 a 300
73 2 100
2023 25
75
120

100 a 150

175 a 200

a 100

AXR3B

a 100
125
250
275

350
350

275

150
40

150
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GUIDE ALIMENTAIRE POUR LA VERIFI-
CATION DU MENU

Aliments QUANTITES
LAIT 1 pinte par enfant — 1 chopine
par adulte

FRUITS ACIDULES OU !4 tasse & mesure de jus de
TOMATES OU LES fruit acidulé ou I'équivalent en
DEUX fruit de méme sorte.
114 tasse 3 mesure de jus de \
tomate ou de tomates cuites ou \
en boite, ou 2 3 3 tomates |

fraiches.
OEUFS 1 par jour, par personne, si pos-
sible. Au moins 3 ou 4 par
semaine, par personne. B
LEGUMES Deux portions généreuses avec

accent sur les variétés de 1&

gumes verts et jaunes,
SALADES Une portion généreuse, au moins
une fois par jour et, si possi-

ble, deux fois par jour.
POMMES DE TERRE Au moins une par jour. Une ex-
' ception occasionnelle ne fait

aucun tort.
VIANDES, POISSONS Une portion généreuse par jour,
ET VOLAILLES 4 moins que des oeufs ne for-

ment le plat principal.
PAIN OU TOUTES CE-
REALES DE BLE EN-

TIER Avec chaque repas
BEURRE Avec chaque repas
AUTRES GRAISSES OU Dans la cuisson ou dans les vi-
HUILES naigrettes pour salades.
FRUITS FRAIS OU
CuITs Une portion par jour.

(autres qu’acidulés)
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ALIMENTS SUPPLEMENTAIRES A SERVIR
FREQUEMMENT

FROMAGE BEURRE D’ARACHIDES FRUITS SECS
FOIE OU ROGNON BOEUF MAIGRE LEGUMES SECS

12 REGLES POUR LA CONSERVATION DES
MINERAUX ET DES VITAMINES

M: Indique que la régle s’applique aux minéramx,
V: Indique que la régle s’applique aux vitamines.
MV: Indique que la régle s'applique aux deux.

MV1: Cuire avec leur pelure les aliments tels que les pom-
mes de terre, carottes, betteraves, pommes.

MV2: Laisser entiers ou en gros morceaux pendant ka cuis-
son les aliments tels que les pommes de terre ou
autres légumes 3 racines, féves.

V3:  Mettre les légumes 2 Ieau bouillante.

MV4: Parce que les liquides de cuisson de vos légumes sont
riches en minéraux et en vitamines, il est & conseiller
de cuire vos aliments dans la plus petite quantité
d’eau possible, afin d’en égoutter le moins possible.

V5: La cuisson des aliments devrait étre rapide, ce qui
veut dire garder le couverdle sur les casseroles durant
la cuisson, et faire usage de casseroles plus épaisses
qui permettent de garder la chaleur.

La cuisson & pression est excellente. Quoique la tem-
pérature soit plus élevée que celle obtenue par I'é-

* bullition ou la vapeur, les aliments cuits de cette
maniére retiennent leurs vitamines parce que la cuis-
son est extrémement bréve, sans que les aliments
touchent l'eau et que lair est exclu.

V6: Eviter le bicarbonate de soude dans la cuisson des

légumes et des fruits.

V7: Brasser le moins possible pendant la cuisson.
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V8: Ne pas passer au tamis des aliments chauds ou

frais cuits.

V9: Ne pas recuire les aliments. Mieux vaut cuire de nou-

velles quantités chaque fois.

V10: Les aliments congelés ne doivent pas étre dégelés

avant la cuisson.

Vi1: Lorsque vous servez des fruits crus congelés servez-les

aussitdt qu'ils seront dégelés.

V12: Les aliments crus comme du chou haché, du jus
d’orange, c’est-a-dire des aliments riches en acide an-
tiscorbutique (vitamine C) doivent étre servis promp-
tement aprés leur préparation.

NOTE:

Les régles ci-haut mentionnées doivent étre étudifes avec
soin car beaucoup des minéraux et de vitamines contenus
dans les différents aliments sont affectés et méme diminués
en grande proportion par une préparation et cuisson fautive.
Ainsi, plusieurs minéraux sont solubles dans les liquides et
spécialement dans Peau, et les vitamines sont aussi affectées
par la chaleur, par l'air et 'humidité mais vous pouvez étre
assurée ‘qu’en suivant les différentes régles pour la conser-
vation de ces minéraux, vous éliminerez en grande partie la
destruction de leur valeur nutritive.

CHAPITRE II
LES HERBES AROMATIQUES
La quantité d’herbes & mettre dans chaque mets est affaire
de gofit. Les uns ‘en veulent plus, les autres moins. Les
herbes sont le parfum de la cuisine, et il faut domc les em-
ployer 2 sa discrétion.

MARJOLAINE ET ORIGANUM

La marjolaine est la “Crande Dame” de la famille des
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berbes, une entité par elle-méme. Je suis trés partiale a la
marjolaine; cette herbe aimable s’allie agréablement 3 tous les
genres d’aliments. On doit, toutefois, P'utiliser avec discrétion,
car son arome est assez piquant. Pour varier sa saveur, la
combiner avec du thym. La marjolaine sauvage, souvent nom-
mée Origanum, a un charme indéfinissable et plaira aux
amateurs de la sarriette. COMMENT UTILISER: Les oeufs
en sauce blanche — Soupe & base de boeuf ou tomates —
Une pincée dans le beurre fondu ot frit le poisson — Sau-
poudrer sur les rotis de porc ou d’agneau — Utiliser dans les
farces pour oie, canard, ou tout autre genre de gibier —
Epinards — Courges — Champignons — Salade verte —
Pommes de terre pilées,

SAUGE

La sauge est I'herbe la plus domestiquée. Toujours préte
a étre utilisée dans tous les genres de plats. Il faut, toutefois,
s'en servir avec discernement, 3 cause de ses qualités piquan:
tes et de sa saveur forte que 'on distingue facilement lorsque
employée en trop grande quantité. Seul le persil, généreuse-
ment mélangé avec la sauce, peut en atténuer la saveur, La *
sauge ne doit pas s'utiliser pour aromatiser poulets et dindes
(pour ceux-ci, basilic, sarriette et thym s’emploient indivi-
duellement ou mélangés). COMMENT UTILISER: Ajouter
%5 c. a thé de sauge 3 la péte de biscuits 3 thé chauds pour
servir pour le thé avec confiture ou comme garniture de
ragoiit de viande. — Avec pommes de terre pilées — Dans la
sauce aux atocas, 14 c a thé par livre — Blé-d’Inde en
créme — Tous les poissons d’eau salée — Salades de vian-
des froides — Tous les plats de féves séches — Soupe 2 la

queue de boeuf. ,

THYM

Le thym, simple et sans prétention, quoique versatile, est
Pherbe toute indiquée pour répondre aux multiples besoins de
la cuisine. Lorsque combiné avec d’autres herbes, le thym n’a
pas besoin de support pour développer sa saveur, bien au con-




3Z LA FARINE OGILVIE VOUS ASSURE LE SUCCES

traire, il en donne aux autres. Et quand on dit des herbes
que leur fonction est de relever les aliments et non d’en dé-
guiser le gofit, ce terme s’applique au thym plus qu’a tout
autre. COMMENT UTILISER: Les soupes, sauces, tomates,
tous genres de farces, salades de viande ou de poisson, tous
répondent 2 la touche magique du thym. Ajouter 14 de c. 2
thé ou plus 2 la sauce de I'agneau roti, aux pommes de terre
pilées ou cuites au four, dans le porc haché avant d’en former
des boulettes, dans un mélange de coquetel aux tomates, etc.
Pour préparer de ddicieuses olives & coquetel, remplacer leur
vinaigre par de huile 3 salade, ajouter 14 de c. 3 thé de
thym et laisser mariner 8 & 10 jours, avant d’utiliser.

ROMARIN

Le romarin est une plante légére, haute et trés élégante
dont les feuilles seulement sont employées pour la cuisine;
elles ont Papparence de petites aiguillettes de sapin, d’un
vert trés pale. Sa fleur est d’un'si joli bleu que, en Italie, on
a surnommé un champ de romarin en fleurs: “Le manteau
de fa Vierge” — De légende biblique, cette herbe posséde un
arome trés spécial et plutdt soutenu; il faut donc Putiliser en
petite quantité,. COMMENT UTILISER: Avec Pagnean
roti ou bouilli — 4 c. 2 thé dans une farce au pain pour
volailles — Une petite pincée jetée dans 1 c. a table de
beurre doré et versée, au moment de servir, sur le poulet roti
ou le c¢hou bouilli. — Couper une gousse d’ail en 3 mor-
ceaux rouler chacun dans le romarin et, lorsque bien recou-
verts, en farcir un réti de porc. — Dans les sauces sucrées
pour poudings aux fruits — Combiner du romarin avec un
peu de basilic et de marjolaine dans la soupe de queue de
boeuf — Avec d’autres herbes, telles que thym et échalotes.

MENTHE

La menthe, fraiche ou séche, est Famie toujours complai-
sante de la cuisinitre. Son utilité est concréte; son parfum
agréable, frais et tenace, La menthe est 'herbe classique pour
servir avec lagneau rdti. En Angleterre on fait un thé

-
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délicienx avec une égale partie de feuilles de thé et de menthe.
COMMENT UTILISER: Sauce a la menthe: Chauffer 3 c.
A table d’eau. Y dissoudre 2 c. A table de sucre. Refroidir et
ajouter 14 tasse de menthe fraiche, finement hachée et 14
tasse de vinaigre de malt ou de cidre. Couvrir et laisser re-
poser 2 heures avant de servir. Garniture de salade: Rouler
des petites boules de fromage A la, créme dans de la menthe
fraiche ou séche, et servir avec salade ou avec miel blanc et
pain grillé. Avec légumes: En saupoudrer sur les haricots verts,
carottes et poig verts. Rouler des pommes de terre nouvelles
dans le beurre fondu et la menthe. En aromatiser la salade
de pommes de terre, la farce de pigeon, la/gelée de raisins
Avec fruits: Saucer des tranches d’orange, de pamplemousse
ou d’ananas, dans de Ja menthe hachée et servir avec bol
de sucre.

BASILIC

La basilic anime toat ce qu’il touche! Un favori dans les
salades, également bon dans les aliments cuits. Contraire-
ment & la sauge, le basilic est trés aromatique sans étre pi-
quant, de sorte qu'on peut 'utiliser en plus grande quantité.
Pour donner de la vie aux aliments insipides, recourez au

basilic. COMMENT UTILISER: Fidéle et inévitable compa-

gnon de la tomate et de l'oignon. — Dans tous les plats
d'oeufs — Une pincée saupoudrée sur une omelette 3 demi
cuite, est une agréable nouveauté — Des pommes de terre

et des oignons d’égale grosseur, placés dans une casserole,
saupoudrés de sel et de basilic, couverts et cuits lentement
avec 1 tasse d’eau, apportent une saveur toute nouvelle 3 un
plat ordinaire. — Saupoudrer !4 c. & thé de basilic sur le
gigot d’agneau, avant de le rotir. — Pour relever la saveur
d’une sauce spaghetti, 'utiliser avec marjolaine et orégano —
Pour aromatiser une soupe aux légumes, le combiner avec

sarriette et cumin — Pour le ragofit d’agneau, employer 14
de c. A thé de basilic pour chaque ¢. & thé de poudre de curry.
LAURIER

Le laurier est un arbre de belle taille. En cuisine, on
utilise ses feuilles séchées. Comme elles sont fortement aro-

matiques, il faut les utiliser avec discernement, surtout lors-
OGILVIE...—3




34 1A FARINE OGILVIE, MOULUE DE BLE CHOISI ET LAVE

que employées dans un plat ot il entre du liquide car plus le
laurier, bout, plus il est fort en ardme. COMMENT UTILI-
SER. Bouquet Garni: Mettre ensemble, dans un petit sac
de toile, 1 c. 2 table de persil, ¥4 c. & thé de marjolaine, 1
c. a thé de thym, 1 feuille de laurier. Utiliser dans soupes et
ragoits, Steak ay Laurier: Tremper 1 heure des steaks-minute
dans 3 c. a table de vin ou de jus de citron et 2 feuilles de
laurier coupées en petits morceaux, Egoutter, faire griller,
mettre citron et laurier dans beurre du steak lorsque cuit,
Fricassée de Poulet: Aromatiser avec 1 feuille de laurier com-
binée avec 1 c. & thé de sarriette et beaucoup de persil. Bette-
raves au vinaigre: Placer 1 feuille de laurier dans chaque
pot rempli de betteraves avant d’y mettre le vinaigre chaud.

ROMARIN: Utiliser avec pois verts, courges. Trés ténu
comme saveur, Peu est requis pour aromatiser.

ESTRAGON OU MARJOLAINE: Avec tomates, poireaux,
épinards, champignons frits ou & la créme.

BASILIC: A cause de sa saveur douce et de son arome dé-
licieux, le basilic s’emploie avec tous les légumes.

SAUGE ET SARRIETTE: Avec haricots verts ou blancs,
et toute la famille du chou,

THYM: Avec soupe a 'oignon, bouillabaisse, soupe aux
légumes, ragoit, roti de veau, carottes, pois verts, navets, foie
de boeuf, langue bouillie ou coeurs.

Assiette de fromage. Laisser reposer 24 heures, dans du
fromage Cottage ou a la créme, du thym ou du fenouil,

Ajouter de la marjolaine aux sauces au fromage ou au fro-
mage fondu.

Si une recette indique 1 c. & table d’herbes fraiches,
hachées ou coupées, 14 c. a thé d’herbes séches est I'équi-
valent, et 14 ¢ & thé si les herbes sont en poudre.
Saupoudrer de la sarriette sur les cotes de porc pendant
fa cuoisson. Laisser mijoter dans le jus du porc un pen
de romarin ou de sauge. Mélanger basilic, sarriette et
marjolaine ajouter au ragodt d’agneau. Saupoudrer le roti
d’agneau avec du basilic haché pendant qu'il rétit.
Frotter la coupe de viande servant au pot roast, de gingembre,

avant de brunir. Lui ajouter sarriette et marjolaine durant la
cuisson. ¥
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Mélanger basilic et sarriette, ou marjolaine et thym ou
romarin et sarriette. Ajouter 3 la viande hachée.

LES EPICES
MACIS ET MUSCADE

Le macis et la muscade proviennent du méme fruit. Le ma-
cis est Pécorce légére ressemblant A une dentelle, tapissant
Pintérieur de la coquille qui retient J]a muscade. On enléve,
soigneusement, le macis de la coquille pour le faire sécher.
Le méme procédé s’applique 2 la noix de muscade, laquelle
se vend moulue ou entidre. Le parfum de la muscade ou du
macis est identique, avec cette différence que la muscade est
de saveur pénétrante et définie, tandis que celle du macis est
délicate et subtilee. COMMENT UTILISER: Dans jus de
tomates, créme au poulet, pommes de terre, bouillon d’a-
gneau — Dans la sauce du poulet roti, 3 laquelle on ajoute
un peu de sel d'oignon — Dans la' pite & beignes — Dans

les tartes rhubarbe et cerises — Saupoudrer de la muscade
rapée sur un pouding au pain — Avant de rétir les volailles,
les frotter avec une noix de muscade — Indispensable dans

les épinards — Avant de cuire une tarte aux pommes, ajou-
ter 14 de c. 2 thé de muscade 2 la pate.

QUATRE-EPICES (ALLSPICE)

Le quatre-épices n’est pas une combinaison d’épices, mais
une graine aromatique ainsi nommée A cause de son arome
de cannelle, muscade et clous. Elle provient d’'un trés gros
arbre, admiré pour sa beauté autant que pour ses baies d’'un
rouge brillant. Seules les Indes Occidentales produisent cette
épice qui se vend entiére ou moulue. COMMENT UTILISER
ENTIERE: Dans les rotis braisés (2 ou 3 avec 1 feuille de
laurier) — Dans les poires et cerises pochées au sirop — Pres-
que indispensable dans le catsup, sauce Chili et cornichons.
COMMENT UTILISER MOULUE: En combinaison avec
thym ou sauge, dans consommé ou soupe au boeuf — Dans
giteau-beurre et pain d’épices — Avec oignons, dans bou-
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lettes de viande hachée et pain de viande — Dans sauce aux
tomates, chou rouge, tous desserts aux pommes — Dans
mince-meat et muffins aux fruits.

CHAPITRE III
LES HORS-D’OEUVRE ET LES CANAPES
CHAMPICNONS MARINES

14 livre de champignons 3 échalotes hachées fines
4 ¢. a table de vinaigrette
Peler les champignons et leur enlever la quewe. Les mé-
fanger avec la *vinaigrette. Ajouter les échalotes. Couvrir et
laisser tremper 4 3 5 heures dans un endroit frais ou au
réfrigérateur. On ne cuit pas ces champignons, la vinai-
grette qui les pénétre est suffisante.

CHAMPIGNONS A I’ANGLAISE

1 boite de champignons en !4 c. A thé de sucre

conserve f c. A table de menthe fraiche
1 c. a table d’huile d’olive hachée fine
2 c. a table de eau égouttée ou

des champignons 1 c. a thé de menthe séche
2 c¢. a table de vinaigre 15 gousse d’ail entidre

Egoutter les champignons. Ajouter les autres ingrédients
et mijoter 20 minutes. Laisser reposer 12 heures. Couler le
jus de la cuisson et verser sur les champignons.

PETITES SAUCISSES MARINEES

1 livre de saucisses a cocktail 1 ¢. & table de vinaigre de

3 échalotes hachées fines malt

1 gousse d’ail écrasée 3 c. a table de catsup

3 ¢ a table de cornichons 1 ¢, & thé de sauce piquante
hachés (H. P)

1 c. a table de moutarde
préparée
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Rotir les saucisses d’'un beau doré. Mélanger les autres
ingrédients dans un bol, y mettre les saucisses 3 mesure
qu'elles sont cuites. Bien mélanger le tout et mariner en-

semble 4 heures 3 la température de la piéce. On les sert
tiddes.

LANGUES FARCIES

Beurrer de foie-gras de minces tranches de langme frai-
che ou fumée cuite, Rouler et retenir avec un cure-dent.

HORS-D’OEUVRE BERLINOIS

v
2 tasses de pommes de terre 1 échalote

cuites 14 de tasse de créme 2 fouet-
1 boite de champignons en ter.30%
conserve 14 de tasse de mayonnaise

Couper en petits dés les pommes de terre, les champignons
et I'échalote. Saler, poivrer au goiit. Mélanger avec fa créme
fouettée et Ia mayonnaise. Servir frais.

JAMBON EMBASSY

i tasse de jambon cuit coupé 1 orange moyenne pebée et
en dés coupée en dés

3 cornichons surs émincés 3 c. a table de vinaigrette

3 olives coupées en tranches feuilles de coeur de laitue
minces

Mélanger le tout avec la vinaigrette. Garmir avec des

feuilles de laitue, Servir trés frais.
SAUMON NORVEGIEN

1 tasse de saumon ou

3 c. & table d’huile & salade 1 c. A thé de persil séché

2 c. & table de vinaigre i de tasse de laitue émincée

1 ¢ a table de moutarde 1 tomate pelée et coupée en
préparée petits dés

1 c. 3 table de persil frais 14 concombre tafllé en dés
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ou

14 de tasse de cornichons

sel et poivre au goit -

Mettre le saumon dans un plat de cristal. Mélanger les
autres ingrédients. Utiliser pour complétement recouvrir le
saumon. Couvrir et mettre 1 heure au réfrigérateur.

OEUFS BOMBAY

6 oeufs cuits durs coupés en 1 c. 3 table de vinaigre de
rondelles cidre
6 c. A table de mayonnaise 1 c. 3 thé de poudre de curry
Disposer les tranches d’oeufs dans un plat long. Mglanger
la mayonnaise, le vinaigre et le curry. Complétement recou-
vrir les oeufs de cette mayonnaise. Garnir de cresson ou
de persil,

HORS-D’OEUVRE PRINTANIER

6 tomates pelées ¥, c. A thé de sel

3 c. a table de jus de citron 14 de ¢. & thé de moutarde

3 c. A table de menthe frai- séche

che émincée 1 tasse de concombre ripé

6 c. a table d’huile 3 salade

Frotter un plat de cristal fortement avec 1 oignon coupé
en deux. Garnir le plat de rangs de tomates tranchées min-
ces. Saupoudrer chaque rang de menthe. Combiner les
autres ingrédients et verser sur les tomates. Laisser mariner
1 heure au réfrigérateur avant de servir.

GASPACHO
2 gousses d’ail 3 grosses tomates pelées et
2 tranches de pain grillé tranchées

8 échalotes hachées fines = 14 tasse d’huile & salade
1 petit bouquet de persil le jus de 1 citron

émincé 1 gros oignon blanc tranché
1 piment vert moyen coupé trés mince

en dés 1 concombre coupé en dés
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Frotter le pain grillé fortement avec 1 gousse d’ail et cou-
per en dés. Hacher Pautre gousse d’ail trés fine et ajouter
“aux autres ingrédients. Saler et poivrer au goit. Bien mé-
langer et laisser reposer 2 & 8 heures avant de servir.

HARICOTS VERTS A L’ALLEMANDE

1 livre de haricots verts cuits 14 tasse de vinaigre

ou en boite 2 c. a table de I'eau de cuis-
2 échalotes son des haricots
4 tranches de bacon 14 de c. & thé de sel

Bien égoutter les haricots verts. Frire le bacon et briser
en. petits morceaux. Au gras de bacon qui reste dans le
poélon ajouter le vinaigre, le sel, Peau de cuisson des hari-
cots. Amener le tout & Pébullition et verser sur les haricots
verts. Bien mélanger et servir froid.

ANCHOIS AUX OEUFS

3 oeufs cuits durs, ripés Filets d’anchois

3 c. A table de persil haché 1 citron non pelé, coupé en
fin 8 quartiers

1 c. a table dé cipres ou 2 c. i table d’huile & salade
cornichons

Mélanger les oeufs, le persil et les cdpres ou cornichons.
Placer dans le fond d’un plat. Recouvrir avec des anchois,
au godt. Entourer avec les quartiers de citron et verser
Phuile & salade sur le tout.

BETTERAVES A LA BRETONNE

1 ¢. a thé de beurre 1 c 2 table de moutarde
1 c. 3 thé de farine préparée
14 tasse de créme 6 a 8 betteraves cuites

3 c. a table de vinaigrette

Faire une sauce blanche avec le beurre, la farine et la
créme. Saler au goiit et ajouter la moutarde. Bien mélanger
et verser sur les betteraves tranchées minces et mélanger

avec la vinaigrette, Servir froid.

.
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OIGNONS ROSE ESCOFFIER ‘

30 petits blancs
pelés

4 c. a table de sucre

3 tasses d’eau

1 tasse de vinaigre de cidre

14 de tasse de vin ordinaire

oignons

2 c. a table d’huile d’'olive

3 ¢ A table de purée de
tomates

14 ¢. a thé de sel

1 c. a thé de paprika

4 c. A table de raisins secs

ettre le tout dans une grande casserole et faire bouilkir

sans couvrir jusqu’a ce que les oignons soient tendres et que
Ia sauce ait atteint une belle consistance. Ce hors-d’ceuvre
se conserve trés bien dans des pots hermétiquement ‘fermés,

BETTERAVES EPICEES

34 de tasse de vinaigre de
cidre

14 tasse de sucre

1 c. & thé de cannelle

14 c. a thé de quatres-épices

1 c. & thé de graines de
moutarde

Vi c. a thé de cdlou en pou-
dre &
14 ¢ a thé de sel
1 boite de betteraves coupées
en filets
ou
3 tasses de betteraves cuites,

coupées en tranches

Mettre dans une casserole tous les ingrédients excepté les
betteraves. Bouillir 5 minutes et verser bouillant sar les. bet-
teraves égouttées, Mettre en pot et laisser mariner 5 2 B

heures avant de servir.

CANAPES

SARDINES NICOISES

2 tasses d’épinards bien lavés Sardines

4 c. A table de beurre

Blancs d’oeufs ripés.

Couper les épinards trés fins avec des ciseaux. Mettre le
beurre en aréme. Ajouter les épinards et mélanger jusqu’a
parfait mélange. Saler et poivrer au gofit. Beurrer copieuse-
ment des doigts de pain grillé avec ce mélange et recouvrir
chacun d’une sardine. Garnir avec les blancs d’oeufs rapés,
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SARDINES A LA RUSSE

Placer une boite de sanrdines non ouverte dans une casse-
role d’eau ‘bouillante et bouillir 15 minutes. Ouvrir la boite,
en ayant soin de mettre un linge sur le couvercle car 'huile
bouillonne et 'on risque de se briler. Placer chaque sardine
sur un croaton de pain grillé bien beurré et recouvrir de
rapure d'orange pendant qu’elles sont encore chaudes. Ce
canapé peut se servir froid mais il est important de chauffer
les sardines’et d’y mettre la rapure d’orange lorsqu’elles sont
encore chaudes,

PRUNEAUX AU BACON

Dénoyauter les pruneaux cuits et remplir la cavité avec
un niélange de persil et d’échalotes hachés fins, Envelopper

chaque pruneau d’une demi-tranche de bacon. Retenir avec
un cure-dent et cuire dans un four & 450 degrés 3 peu prs
10 minutes ou jusqu’a ce que le bacon soit croustillant,

CROUTONS SUEDOIS

Beurrer copieusement des petites rondelles de pain blanc,
Garnir avec 2 filets d’anchois posés en forme de croix. Sau-
poudrer de fromage rapé. Mettre dans un four chaud, 400
degrés, pour dorer le fromage, 3 peu prés 5 minutes.

FROMAGE CORSE

8 c. A table de fromage 3 la 1 c. 2 table de menthe hachée °

créme fine
6 c. A table de fromage 14 c. A thé de sel
cottage 4 de c. 3 thé de poivre

14 tasse de noix hachées fines

+ Mélanger les 5 premiers ingrédients. Mettre en petites bou-
les et rouler dans les noix ou des miettes de pain grillé
hachées trés fines.
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CANAPES LEARY

% de tasse de fromage fort 1) tasse de farine A patis-

rapé serie

14 de tasse de beurre

Bien mélanger le beurre mis en créme avec le fromage et
la farine. Mettre en petites boulettes, placer sur une plaque
a biscuits et aplatir avec la lame dun couteau ou les
pointes d'une fourchette. Mettre au réfrigérateur 20 minutes.
Cuire dans un four moyen, 375 degrés jusqu’a ce que les
petites galettes soient d’un beau doré,

BISCOTTES SOUFFLEES a

1 paquet (3 onces) de fro- 2 c. 2 table de noix hachées
mage A la créeme fines

2 c. A table de mayonnaise 1 c. & thé de saucer Wor-
1 c. A table d’échalotes cestershire
hachées fines petits biscuits soda ronds

Ramollir le fromage 2 la créme, ajouter les autres ingré-
dients. Beurrer les petits biscuits assez copieusement de ce
mélange. Placer dans un four trés chaud, 450 degrés ou sous
la flamme directe pour dorer, & peu prés 5 minutes.

CUBES DORES

Couper du pain frais en cubes de la grosseur que vous
désirez. Battre 1 oeuf entier avec 2 c. 3 table de beurre fondu.
Rouler les cubes dans ce mélange et ensuite dans du fromage
doux rapé. Placer sur une plaque A biscuits et faire dorer
dans un four a 375 degrés, & peu prés 12 minutes,

CANAPES AU BEURRE D’ARACHIDES

Couper des rondelles de pain avec un moule 3 biscuit.
Faire griller un c6té de la rondelle. Beurrer Pautre c6té avec
du beurre d'arachides et placer sur chaque canapé beurré
un petit carré de bacon. Cuire sous la flamme directe ou dans
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un four trés chaud, 475 degrés juste assez pour cuire le
bacon. 3

CANAPES AU PATE

1 boite de pite de votre choix 1 c. & table de sauce anglaise

(6 onces) ou jus de citron
1 c. a table de mayonnaise Y4 c. a thé de sel
3 c. A table de beurre 1 échalote hachée (au goit)

Mettre le tout en créme. Utiliser pour beurrer des ron-
delles de pain grillé ou des petits biscuits.

CHAPITRE IV :
LES SOUPES ET LES CREMES
CONSOMME DE BASE

2 lbs poitrine ou épaule de !4 c. a thé chacune, mou-

boeuf tarde séche, graines de cé
1 4 2 Ibs jarret de veau leri, thym
3 pintes eau tidde 2 c. a table feuilles de céleri
3 clous de girofle entiers séchées
2 c. & thé sel ou
4 oignons moyens, coupés en 4 1 tasse feuilles de céleri frai-
2 carottes entiéres ches, hachées

Brunir légérement la poitrine ou épaule de boeuf, ajouter
le reste des ingrédients. Couvrir et mijoter 214 heures.
Lorsque cuit, passer dans un tamis tapissé d’une flanelle,
Verser dans des bouteilles, Garder au réfrigérateur. (En re-
froidissant, le gras monte a la surface et se coagule). Au
moment d’utiliser, enlever le gras & l'aide d’'une cuiller. Ce
consommé prend en gelée sans Paddition de gélatine. DANS
LE CUISEUR A PRESSION, réduire la quantité de boeuf
et de veau a 1 Ib chacun et I'eau A 6 tasses. Cuire 20 minutes
3 15 lbs de pression. Finir tel que ci-haut mentionné.
CONSOMME GRINGAN
1 tasse de laitue V4 tasse de vermicelle

1/ tasse de champignons 4 tasses de consommé
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Emincer la laitue. Couper les champignons en petits mor-
ceaux. Ajouter au consommé chaud ainsi que le vermicelle,
Couvrir et mijoter 20 minutes.

CONSOMME A LA BRETONNE

14 tasse de champignons V4 tasse d’échalotes
14 tasse de céleri 1 c. & table de persil
Y4 tasse de carottes 4 tasses de consommé

Couper les champignons ‘et le céleri en petits dés, les ca-
rottes en rondelles. Emincer les échalotes et le persil. Ajouter
le tout au consommé chaud. Couvrir et mijoter 20 minutes.

CONSOMME DIPLOMATE

2 oeufs Y4 tasse de persil
2 c. A table de farine 14 c. a thé de basilic
1 tasse de fait 4 tasses de consommé

Brasser les oeufs en mousse légére, ajouter la farine, le
lait, le persil et le basilic. Bien mélanger. Verser dans le
consommé chaud juste au moment de servir. Brasser avec le
batteur sur feu moyen 2' A 4 minutes jusqu'a légirement
crémeux. Saler, poivrer au gofit. On peut ajouter & ce con-
sommé 2 3 3 c. a table de sherry.

CONSOMME FAUBONE

4 tasses de consommé 1 betterave moyenne, crue,
2 c. & table de tapioca minute pelée et ripée
ou niz C

Comvrir et mijoter 25 minutes. Brasser quelques fois durant
la cmsson. DANS LE CUISEUR A PRESSION, procéder
de la méme facon et cuire 5 minutes A 15 lbs de pression,
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CONSOMME MADRILENE

6 tasses d’eau 14 1b boeuf haché
3 Ibs jarret de veau 1 gousse d'ail
1 gros oignon 14 c. a thé de thym
1 carotte sel et poivre au goit
1 feuille de laurier 1 c. a table de sucre
1 boite de tomates

Placer dans casserole tous les ingrédients. Couvrir. Mijoter
3 heures. Lorsque cuit, passer au tamis (la viande écrasée
fait un bon remplissage de sandwiches ou® pité de viande).
Mettre au réfrigérateur pour prendre en gelée, ou servir chaud.
DANS LE CUISEUR A PRESSION, réduire I'eau a 3 tasses.
Monter la pression, cuire 10 minutes. Laisser la pression
redescendre d’elle-méme,

CONSOMME AUX CROUTONS

Méthode Francaise: Trancher le pain 1/ pouce d’épais. Enle-
ver les croiites et couper le pain en petits dés. Faire fondre un
bon morceau de beurre. Aussitét fondu, y verser les dés de
pain. Continuer de cuire sur un feu plutot lent, en remuant
assez souvent, jusqu'a ce que les crofitons soient bien dorés
et beurrés.

Méthode Américaine: Couper 3 tasses de petits dés de pain,
tel quindiqué dahs méthode francaise. Fondre 4 ¢, 3 table de
beurre jusqu’a couleur noisette. Verser ce beurre sur le pain
et bien remuer avec les mains, afin d’y faire entrer le beurre.
Etendre ces crofitons sur une léchefrite. Placer dans un four 2
375 degrés, 20 & 30 minutes ou jusqu'a ce que les crofitens
soient bien dorés,

Méthode Polonaise: Placer des tranches de pain frais ou
sec sur une plaque & biscuits, Cuire dans un four & 350 degrés
jusqu’a ce que le pain soit bien doré, Retirer du four, refroidir
quelques minutes. Ecraser le pain grillé avec un rouleau A
pite, en gardant les morceaux tout de méme assez gros. Verser
sur les crotitons du beurre fondu en quantité désirée.

Croditons Persillés: 11 s’agit simplement d’ajouter quelques
cuillerées 2 table de persil finement haché, i l'une des
recettes de orofitons ci-haut.
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Au moment de servir le consommé, mettre dans chaque tasse

I c. a table de crofitons ou les placer dans un bol et laisser
chacun se servir,

BOUILLON DE POULET

1 poule de 4 Tbs Y c a thé de graines de
6 tasses d’eau froide poivre

1 carotte tranchée V4 c. 3 thé de thym

2 branches de céleri 1 c. 2 table de gros sel

1 gousse d’ail émincée 1 gros oignon haché fin

- V4 feuille de laurier
Couper la poule en plusieurs morceaux. Dorer légérement
dans un peu de beurre. Ajouter Peau, les légumes et les
assaisonnements. Couvrir et amener a ébullition. Mijoter 114
heures ou jusqu’a ce que la poule soit tendre. Couler et con-
server le bouillon dans la glaciére.

BOUILLON DE VEAU

8 tasses d'eau 1/ tasse d’orge

2 Ibs de jarret 1 gros oignon, piqué de 2
2 poireaux clous girofle

1 c. & table sel - 1, ¢. & thé poivre

14 c. A thé thym 14 ¢ a thé laurier

14 1b d’épaule de veau oum

Pos d’un réti

Mijoter, 3 heures, les ingrédients ci-haut donnés, Couler,
et au gout, garnir de pites alimentaires. DANS LE CUISEUR
A PRESSION, réduire 'eau & 6 tasses et nutiliser que le
jarret ou le remplacer par I'os du rdti. Cuire 15 minutes, a
15 Ibs de pression. Laisser la pression descendre d’elle-méme.

SOUPE A LA QUEUE DE BOEUF

1 2 2 queues de boeuf cou- 14 c. & thé de thym

pées en troncons ' 1 tranche épaisse de citron
3 carottes «coupées en dés piquée de

wille de laurver 3 clous de girofie
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1 oignon haché 1/ tasse tomates en boite
2 branches de céleri en dés 1 c. 2 table de sel
(avec feuilles) 2 pintes d’eau bouillante

8 grains de poivre

Mettre dans une marmite les ingrédients ci-haut donnés,
Amener a Pébullition. Couvrir et mijoter jusqu’a ce que la
viande s'enléve des 0os — & peu prés 3 heures. Passer au tamis
et ajouter la viande retirée des os. Avant de servir, ajouter
au goat, !4 tasse de sherry. DANS LE CUISEUR A PRES-
SION, procéder de la méme facon, réduisant le liquide 3
6 tasses et cuire 40 minutes, 3 15 Ibs de pression.

SOUPE AUX POIS SANS VIANDE

¢ c. A table combles de gras 1 gros oignon tranché trés

quelconque mince
6 tasses d’eau froide 2 tasses pois lavés et trem-
1 petit morceau pelure de pés (2 heures)

citron 1 c. A table sel

14 a1 c. a thé de sarriette
Fondre dans la marmite le gras. Ajouter l'oignon, brasser
jusqu'a ce que l'oignon soit doré et ajouter les pois. Couvrir
avec 'eau froide. Assaisonner avec le sel. Ajouter, si possi-
ble le citron. Aromatiser avec la sarriette. Couvrir et laisser
mijoter 2 heures, ou jusqu’a ce que les pois soient bien
cuits. DANS LE CUISEUR A PRESSION, mettre les pois

non trempés. Recouvrir d’eau froide et cuire 15 minutes 2
15 Ibs de pression. Réduire vivement la pression. Ouvrir le
cuiseur et ajouter 14 c. & thé de soda, Bouillir, découvert, 5
minutes. Verser dans un tamis et rincer a I'eau chaude. Frire
uan oignon dans le cuiseur. Ajouter 6 tasses d'eau et les
ingrédients mentionnés plus haut. Cuire 30 minutes 3 15 lbs
de pression. Le temps de cuisson terminé, laisser I'indicateur
retourner 2 la normale.

Si vous préférez une créme de pois, passer la soupe au
@mis, une fois cuite,
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SOUPE VENITIENNE

1 c. 3 table beurre 1 c. 2 thé persil émincé
1 c. & table farine 1 c. 2 thé sucre »
V4 tasse d’eau sel et poivre

1 tasse tomates en boite 1 boite consommé

Y4 c. & thé basilic ou thym la boite et demie d’eau
14 c. a thé sel de céleri 2 oeufs cuits dur, hachés

Fondre, dans une casserole, le beurre. Ajouter la farine,
Peau, les tomates et assaisonnements. Bouillir 15 minutes,
et ajouter le consommé et les oeufs. Servir avec crofitons de
pain frits et fromage rapé.

SOUPE SANTE
14 Ib foie de porc ou boeuf 2 pommes de terre coupées
4 carottes coupées en dés en dés
1 gros oignon tranché 14 boite d’épinards hachés
1/ tasse céleri coupé en dés ou
2 tasses d’eau 1 tasse d’épinards frais,
1 c. & table sucre hachés
2 c. a table beurre ou gras 1 grosse boite de tomates
1 c. a thé sel

Passer au moulin 4 viande le foie. Saisir le foie haché
dans une casserole trés chaude, sans aucun gras. Lorsque
doré, ajouter le reste des ingrédients. Couvrir et mijoter
1 heure. DANS LE CUISEUR A PRESSION, omettre P'ean,
cuire 10 minutes 2 15 lbs de pression.

SOUPE TOMATES A L’ECOSSAISE

1 os & moelle, coupé en tran- 2 oignons tranchés minces

ches 114 boite d’eau
1 boite jus de tomates pincée de macis
1 c. 2 table sucre 14 tasse farine d’avoine
1 c. 2 thé sel :

Fondre, dans une casserole chaude le gras de Pes. Dans
le gras fondu, dorer les oignons. Ajouter Peam, les tomases,
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le sucre, le macis et le sel. Amener 2 I’éb‘xllition et ajouter
la farine d’avoine. Bien brasser. Couvrir et mijoter une demi-
heure, brassant quelques fois. Enlever les"os et servir. DANS
LE CUISEUR A PRESSION, suivre le méme procédé et
cuire 5 minutes 3 15 lbs de pression. Réduire vivement la
pression et servir. i

SOUPE MAYORQUINE

14 tasse d’huile 3 salade
3 gros oignons tranchés

minces 1
3 tomates, pelées et coupées

en dés 1 grosse tasse de chou émincé
1 clou de girofle 8 tasses d'eau chaude

Chauffer Phuile. Ajouter I'ail, les oignons et les poireaux.
Laisser mijoter le tout 10 minutes. Ajeuter les tomates et
continuer de cuire 3 feu moyen 15 minutes. Ajouter le reste
des ingrédients et mijoter 114 heures. Saler et poivrer au goiit.

2 gousses d’ail émincées

2 poireaux émincés

piment vert coupé en
petits dés

SOUPE AU CELERI

3 tasses de céleri (branches 1 tasse de lait chaud

et feuilles) 2 pommes de terre ripées
4 tasses de consommé ou 1 ¢ 3 thé de sel
d’eau 14 tasse de persil

Y5 c. a thé de poivre 1/ tasse de crofitons

Bouillir ensemble, 1 heure, sur feu moyen, le cfleri, les
pommes de terre, le consommé ou I'eau;, le sel, poivre et persil.
Passer le tout au tamis et ajouter le lait chaud. Au goit,
garnir de petits crofitons.

SOUPE A L’OIGNON

3 gros oignons coupés en ron- 3 c. A table de beurre ou

delles

3 tasses de consommé ou
bouillon

. 4 tranches de pain francais

gras de boeuf

sel et poivre au goit

4 c. a table de fromage fort,
rapé
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Fondre le beurre ou gras. Ajouter les oignons. Couvrir et
laisser mijoter 10 minutes, sur feu moyen. Ajouter le con-
sommé. Couvrir et mijoter 25 minutes. Verser la soupe dans
un plat allant au four. Placer dessus les tranches de pain.
Saupoudrer chacune avec 1 c. a table de fromage ripé. Faire
dorer dans un four trés chaud de 500 degrés & peu prés
15 minutes, Servir sans délai.

SOUPE AUX HUIFRES

3 tasses de lait 1 feuille de laurier

1 petit oignon coupé en deux 14 tasse de créme ou vin
sel et poivre au goft blanc

1 tasse d’huitres 1 c. 2 table de beurre

2 branches de céleri

Mijoter ensemble 30 minutes, sans laisser’ bouillir, le fait,
le céleri, Poignon, le laurier, le sel et poivre. Lorsque cuit
couler et remettre dans la casserole. Chauffer la créme ou le
vin blanc, lorsque bouillant y verser les huitres. Couvrir et
retirer du feu, laisser reposer 10 minutes. Au moment de
servir, verser ces huitres dans le lait chaud. Ajouter le beurre
et servir.

SOUPE SOYER

1 gros oignon rapé 5 c. & table de grac de bacon
1 petit navet rapé 3 graines de poivre

1 c. a thé de sel 1 c. a table de purée de
3 filets d’anchois tomates

1 gousse d'ail hachée trés fine

Chauffer le gras de bacon. Ajouter Poignon, ail et le na-
vet, Couvrir et mijoter 10 minutes. Ajouter I'eau ou le con-
sommé, le sel et le poivre. Couvrir et mijoter 40 minutes. Ecra-
ser les filets d’anchois et mélanger avec la purée de tomates.
Ajouter & la soupe 5 minutes avant de servir, Au gofit garnir
de crofitons.
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CREME VERT-PRE

14 livre de champignons 3 c. a table de beurre
hachés fins ~1_boite de pois verts;, no. 4
2 tasses de lait sel et poivre au gofit

Frire les champignons dans le beurre, sur un feu trés vif.
Ajouter le lait. Couvrir et mijoter 20 minutes. Egoutter les
pois verts et passer au tamis pour mettre en purée. Ajouter
cette purée aux champignons et continuer de cuire un autre
10 minates. Si vous désirez une créme plus légére utiliser
'eau égouttée des pois verts pour éclaircir.

CREME DE TOMATES A L’AMERICAINE

1 boite de tomates en con- 1 oignon moyen, ripé

serve 4 tasse de feuilles de céleri
1 carotte ripée hachées
1 c. & thé de sucre 3 clous de girofle entiers
Y4 c. & thé de basilic 2 tasses de sauce blanche
14 tasse de fromage doux, moyenne

rapé " sel et poivre au godt

Bouillir ensemble 25 minutes, les tomates, Poignon, la ca-
rotte, les feuilles de céleri, le sucre, les clous de girofle et le
basilic. Lorsque cuit passer au tamis, ajouter & ce mélange
la sauce blanche moyenne et le fromage ripé. Saler et poi-
vrer. Remettre sur le feu pour bien chauffer en battant quel-
ques minutes avec le batteur & main.

CREME AU POTIRON

2 lbs citrouille 1 tasse lait
%4 c. 3 thé muscade 1 tasse d’eau
2 2 3 c. 2 table beurre

Peler et couper en gros dés la citrouille. Fondre dans une
casserole le beurre. Ajouter la muscade et la citrouille. Bien
couvrir et laisser mijoter 20 minutes sur feu lent. Ajouter
I'eau et le lait. Continuer de cuire 10 msnutes. Passer zu
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tamis; ajouter ! tasse créme ou dessus de lait et 14 tasse
de petits crottons de pain frit.

CREME ALI-BAB

1 tasse nouilles brisées 2 ¢ a table fromage fort

2 c. 2 table beurre fondu ripé
1 c. a table farine 1 tasse créme ou dessus de lait
2 oeufs sel et poivre

4 tasses consommé de pou-

let OU de boeuf

Cuire les nouilles dans le consommé. Mélanger le beurre,
la farine et le fromage. Ajouter le consommé bouillant & ce
mélange, et mijoter 15 minutes. Battre les jaunes des oeufs,
la créme, saler et poivrer. Ajouter lentement, en brassant,
au consommé chaud, sans bouillir de nouveau. Servir avec
fromage ripé.

CREME VICHYSSOISE

3 c. 2 table de beurre 3 poireaux, tranchés minces
1 gros oignon, tranché minee 4 tasses d’eau

2 boites de consommé dilué 5 pommes de terre moyennes,
sel ef poivre au goit coupées en dés :

Fondre le beurre. Ajouter les poireaux et I'oignon. Mé-
langer. Couvrir. Mijoter & feu lent, 15 minutes, en bras-
sant quelques fois. Ajouter Peau OU le consommé, et les
pommes de terre. Couvrir. Bouillir lentement, 30 minutes.
Passer au tamis. Ajouter lentement, en brassant 14 tasse de
créme. Garnir de ciboulette ou de concombre rapé. DANS
LE CUISEUR A PRESSION, réduire 'eau a 3 tasses. Monter
la pression et cuire 10 minutes. Réduire vivement da pression
et finir tel que ci-haut donné.

CREME DUCHESSE

2 c. 4 table tapioca minute ciboulette hachés
4 échalotes ou 1 petit oignon 1 c. a thé sel
haché 4 tasses fait

1 ¢, A thé poivre 14 tasse fromage fort, cipé
2 ¢. 2 table de persili ou 2 c 2 table de beurre
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Mettre dans bain-marie le tapioca, le sel, échalotes ou
oignon, lait et poivre. Cuire 15 minutes. Ajouter le fromage,
persil ou ciboudette et beurre. Cuire un autre 5 minutes. Bien
brasser. Servir. '

CREME DE PERSIL

1 tasse persil (feuilles et ou

quewes) 1 boite soupe au poulet non
1 c. a table farine diluée
1 ¢. & table beurre 2 tasses de lait

1 boite consommé non dilué

Hacher fin le persil. Mijoter 20 minutes dans le consommé
ou la soupe. Faire une sauce blanche avec la farine, le
beurre et le lait. Quand la sauce est épaisse, ajouter le bouil-
lon de persil. Saler, poivrer. Eclaircir au goiit avec kit ou
eau. Servir avec bol de fromage rapé.

CREME DE POIS VERTS CASSES

1 Ib pois verts secs, cassés 12 tasses. d’eau froide

(non trempds) 14 c. a thé sarriette ou mar-
Y c. A thé laurier jolaine
2 oignons tranchés trés min-  sel et poivre au gofit

ces 1 tasse de lait ou créme
os de jambon ou Y% 1b de

bacon

Mettre dans une marmite tous les ingrédients sauf {a créme.
Amener i Pébullition. Couvrir et mijoter 1 heure ou jus-
qu'a ce que les pois soient en purée, Passer au tamis. Ajouter
la créme. DANS LE CUISEUR A PRESSION, réduire Peau
3 8 tasses et cuire 20 minutes, 3 15 ¥bs de pression. Fiair et
servir tel que ci-haut donné,
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CREME ECLAIR

1 petit oignon 3 c. 2 table feuilles de céleri
3 tasses eau bouillante séches
2 feuilles de laurier Vi c. a thé thym
1 c. a thé sel 1 ou 2 boites créme conden-
1 tasse feuilles de céleri frai- sés aux tomates non diluées
ches OU
Hacher finement Poignon et le céleri. Mettre dans une
casserole tous les ingrédients sauf la créme de tomates. Cou-
vrir et bouillir 10 minutes. Ajouter les tomates. Bouillir 2
autres minutes, et servir avec croitons. Pour une créme plus
épaisse, avec une seule boite de créme aux tomates, réduire
Peau a 114 tasse. Bouillir le méme temps.

CREME DE FEVES AU LARD

11/, tasse féves au lard, cuites 1 oignon émincé
2 branches de céleri coupé en 1 c. a table de beurre
dés sel, poivre, marjolaine, sel

2 tasses de jus de tomates de céleri
1 c. A table de farine bacon cuit, écrasé
2 tasses d’eau

Mettre dans une casserole.les féves au lard, Peau, le céleri
et Poignon. Laisser mijoter, découvert, 14 heure et ajouter
le jus de tomates. Tamiser la soupe en poussant toute la
pulpe possible A travers le tamis. Fondre le beurre, ajouter la
farine. Lorsque bien mélangé, ajouter la soupe tamisée;
assaisonner. Laisser mijoter ensemble 15 minutes. Pour ser-
vir, saupoudrer dans chaque assiette, un peu de bacon cuit,
écrasé,

CREME DE CONCOMBRES

2 gros concombres’ pelés et 2 c. 3 table de beurre
tranchés 1 tasse de lait

2 tasses d’eau ou de bouillon sel et potvre au godt

Y4 c. a thé de muscade 2 c. 2 table de farine

2 c. a table de beurre
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Fondre le concombre 10 minutes dans 2 ¢ i table de
beurre. Ajouter le lait, Peau ou le bouillon, la muscade, le
sel et le poivre. Couvrir et mijoter 1 heure. Mettre le beurre
et la farine en créme. Ajouter aux concombres, Brasser jus-
qu’a épaississement. Passer le tout au tamis et servir.

CREME CRECY

3 ¢. 2 table de beurre minces

2 oignons coupés en rondelles 1 c. 2 thé de sucre

sel et poivre au gofit 6 tasses de consommé ou
Y, tasse de riz non cuit d’eau

2 tasses de carottes tranchées 1/ tasse de créme

Cuire. ensemble 20 minutes le beurre, les carottes, les
oignons, le sucre, le sel et le poivre. Lorsque cuit ajouter le
consommé ou l'eau et le riz. Couvrir et cuire 4 feu moyen
1 heure. Passer au tamis pour mettre en créme et ajouter, au
moment de servir, 1 tasse de créme.

BOUILLABAISSE

14 tasse d’huile 3 gousses d’ail émincées
2 gros oignons tranchés min- 2 tomates pelées
ces 1 feuille de laurier
1 tranche de pelure d’orange 114, Ibs de filets de poisson
14 ¢ A thé de thym (a votre choix)
1 petit ou gros homard 14 tasse de vin blanc

1 1b de crevettes (au goit)

Mijoter ensemble 15 minutes les ingrédients suivants: Ihui-
le, l'ail, les oignons, les tomates, la pelure d'orange, le lau-
rier et le thym. Ajouter les poissons et crustacés et bouillir
sur feu trés vif 10 minutes. Ajouter le vin, ramener 3 ’ébul-
lition et servir.
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CHAPITRE V
SAUCES — MAYONNAISES — VINAIGRETTES

SAUCE BLANCHE

Beurre ou Graisse Fariie  Liguide

Sauce blanche légére 1 c. a table 1 c. a table 1 tasse
% ”  moyenne 2 c¢. a table 2 c. a table 1 tasse
=3 *» lourde 3 c. atable 4 c a table 1 tasse

Fondre le beurre, retirer le poélon du feu, ajouter la fari-
ne, bien mélanger, ajouter le liquide d’un seul coup; remettre
sur le feu, cuire en tournant continuellement jusqu’a belle
consistance. La sauce blanche faite de cette facon ne fait
jamais de grumeaux.

SAUCE MORNAY

Battre 2 jaunes d’oeufs avec 14 tasse de créme; ajouter
a 1 tasse de sauce blanche moyenne, ainsi que 14, tasse de
fromage rapé.

SAUCE SOUBISE

Emincer 3 oignons; laisser ondre avec 1 c. & table de
beurre et 3 c. a table d’eau ou de consommé. Verser les
oignons dans 2 tasses de sauce blanche' moyenne sans les
égoutter. Saler, poivrer et muscader. Bouillir le tout 5 mi-
nutes, passer au tamis, en pressant fortement sur les oignons
afin d’en passer la plus grande quantité possible.

SAUCE AUX CAPRES

A 1 tasse de sauce blanche moyenne, ajouter 14 de tasse
de capres, 1 échalote émincée, 1 pincée de curry, 1 c. 2 thé
de beurre.
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SAUCE ALIBEMANDE

A 1 'tasse de sauce blanche, ajouter 2 jaunes d’oeufs bat-
tus, 2 c. A table de gelée de viande, poivre, sel, muscade et
un filet de jus de citron.

SAUCE [TALIENNE

Fondre 2 c. a table de beurre; ajouter 6 branches de persil
haché finement, 2 échalotes émincées, ¥4 de livre de cham-
pignons. Laisser mijoter 10 minutes; mouiller avec 14 tasse
de vin ordinaire. Faire réduire de moitié sur feu vif. Ajouter
cette réduction A 1 tasse de sauce moyenne.

SAUCE HONGROISE

A 1 tasse dé sauce blanche meyenne, ajouter 2 échalotes
émincées, 1 c. A table de purée de tomates, 1 ¢ A thé de
paprika, 14 c. a thé de muscade.

SAUCE PROVENCALE

Fondre avec 3 c¢. A table d’huile d’olive, 1 oignon moyen
émincé, 2 tomates coupées en petits morceaux, une poignée
de persil haché, 2 pointes d'ail. Aprés 20 minutes, ajouter ce
mélange & 1 tasse de sauce blanche moyenne faite aa comn-
sommé ou a la créme. ‘

SAUCE AUX HUITRES

Amener A I'ébullition 1 tasse de vin blanc ou de kit, ajoun-
ter 3 ce liquide 1 tasse d’huitres avec leur jus. Coavrir ia
casserole, retirer du feu et laisser pocher ainsi 10 minutes.

Ajouter ces huitres non égouttées i 1 tasse de sauce blanche
épaisse,

SAUCE AUX CORNICHONS
Ajouter 3 c. & table de capres ou cornichons hachés fins,

1 c. & thé de jus de citron, 3 1 tasse de sauce blanche
moyenne,
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SAUCE AUX OLIVES

Ajouter 3/ de tasse de fromage doux ripé et 1/ tasse d’oli-
ves tranchées minces a 1 tasse de sauce blanche moyenne.

SAUCE BECHANELLE

|
Fondre 1 ¢. a table chacune de carotte, et d’oignons rapés

dans 1 c. & table de beurre. Ajouter 14 feuille de laurier,
% de c. a thé de thym, 14 de tasse de consommé. Bouillir
jusqua ce que le liquide soit évaporé. Ajouter 1 tasse de
sauce blanche moyenne. Laisser mijoter 10 minutes. Couler
avant d’utiliser.

ROUX (blond et brun)

Faire brunir légérement le beurre, y ajouter la farine et
cuire les deux ensemble jusqu’a couleur dorée ou brun foncé,
selon que vous désirez une sauce blonde ou une sauce brune,
Verser le liquide froid sur ce mélange et laisser cuire a belle

consistance. Pour les quantités, suivre la recette type de
Sauce Blanche.

HOLLANDAISE

La hollandaise qui semble 2 tant d’entre vous, mesdames, une
sauce remple de mystére, est en somme Ja sauce la plus facile
a réussir lorsque Pon se convainc qu’elle doit cuire avec
le minimum de feu, puisqu’elle est uniquement une émulsion
de beurre et de jaunes d’ocufs. Je refuse de préconiser les
méthodes de bain-marie et de beurre fondu. Voici la facon
la plus simple et la plus rapide de faire la sauce hollandaise:

Mettre. dans un petit poélon 2 ¢, a table débordantes de
beurre trés froid, 2 jaunes d’oeufs simplement battus a la
fourchette, Ia moitié d’un jus de citron ou moins selon votre
goat. Placer la casserole sur un feu lent; brasser sans arrét,
jusqu’a Pobtention d’un mélange qui ressemble & un beurre
mis en créme. A mesure que la casserole chauffe un peu trop,
retirer du feu et continuer de battre. Dans bien des cas,
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selon Pépaisseur de la casserole utilisée on se rend compte
que la chaleur méme de la casserole est suffisante pour cuire
la sauce. Si, par malheur, la sauce tourne, ajouter sans délai,
1 ¢ A table d’eau glacée et brasser fortement en dehors du
feu jusqu’a ce qu'elle redevienne lisse. Si l'eau n’est pas
suffisante, on doit alors battre un jaune d’oeuf frais et ajouter
la hollandaise tournée 3 ce jaune d’oeuf, en battant le tomt
sur un feu trés lent.

SAUCE MOUSSELINE

Ajouter A la sauce hollandaise les 2 blancs d’oeufs battus
en neige; afin de garder la sauce bien mousseuse, incorporer
les blancs d’oeufs au moment de servir,

SAUCE BEARNAISE

Réduire aux trois-quarts 4 de tasse de vinaigre (de cidre
ou de vin), 1 échalote hachée, 1 c. & thé d’estragon, 4 grains
de poivre fraichement moulus. Lorsque le tout sera réduit A 3
c. A table, utiliser pour remplacer le jus de citron, dans la
recette de hollandaise méthode de cuisson type.

SAUCE VICTORIA

Remplacer le jus de citron de la hollandaise par 1 ¢, 3
table de vinaigre a Pestragon et parfumer avec 14 de c. 2
thé de muscade rapée.

SAUCE MOUTARDE DE LUXE

Remplacer le jus de citron de la hollandaise par 2 c. 3
table d’eau froide et 1 c. & table de moutarde préparée. v

SAUCE MALTAISE

Sauce par excellence pour servir avec les asperges.
Remplacer le jus de citron de la hollandaise par 4 c. 2
table de jus d'orange et la pelure ripée.
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SALICE PALOISE

Procéder comme pour la sauce Béarnaise enm remplagant
Pestragon par de la: menthe fraiche finement émincée.

SAUCE POUR RECHAUFFER LES VIANDES FROIDES

Mettre dans 2 tasses de lait, 1 oignon- coupé en six, une
pincée de sel, du poivre au gofit, et laisser reposer 4 heure.
Tamiser le {ait, faire bouillir et verser sur 3 tasses de mie
de pain, ajouter 2 c. A table de bewrre. Remuer 3 2 4 rhi-
nutes sur un few moyen sans laisser bouillir. Lorsque le tout
a pris consistance de créme, ajouter les restes de viande
tranchés en tout petits morceaus. Couvrir la sauce et laisser
réchauffer la viande uniquement par la chaleur de la sauce
car, en la faisant bouillir, on risque de raidir et durcir les
viandes. On pgut remplacer le beurre par 2 c. 3 table de
créme épaisse.

SAUCE AUX TOMATES (méthode canadienne)

Mettre ensemble dans une casserole 1 grosse boite de
tomates en conserve, 2 oignons émincés, une branche de per-
sil, une feuille de laurier, tne pincée de thym, 2 clous de
girofle, 1 c. 2 table de sucre; mijoter une heure, tamiser,
épaissir au godt, avec une c. A table de beurre maniée d’une
cuillérée A table de farine ou 14 tasse de miette de pain ou
- biscuits soda.

SAUCE AUX TOMATES (méthode américaine)

Fondre 3 c. a table de gras, ajouter 2 c. & table d’oignon ripé,
Y; de livre de champignons hachés. Laisser cuire 5 minutes;
ajouter 174 c. & table de farine; laisser brunir légérement.
Mouiller avec 114 tasse de soupe aux tomates en boites, 34
de tasse d’eau, 14 c. 3 thé de sauce anglaise, sel, poivre et
laisser bouillir jusqu’a bonne consistance. On peut, au goiit,
ajouter 1 ¢, A table de cipres.
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SAUCE AUX TOMATES FRAICHES

Couper 6 tomates fraiches en deux, enlever les graines 3
Paide d’une petite cuillére, les presser pour en exprimer
'eau et les couper en plusieurs morceaux. Faire cuire avec
1 pointe d’ail, thym, laurier au godt, sel et poivre, 1 c 3
table de sucre, 1 verre d’eau et mijoter une demi-heure en
remuant de temps en temps. Tamiser et ajouter 1 ¢. A table
de beurre et 1 c. & table de purée de tomates.

SAUCE PIQUANTE

Bouillir 14 tasse de wvinaigre de vin avec !4 piment vert
haché, 3 pointes d’ail, persil et thym au gofit, jusqu’d ce que
le tout soit réduit de moitié. Tamiser et ajouter A une tasse
de roux brun-foncé. Cette sauce est trés goiitée avec les
gigots d’agneau, les rétis de porc ou de jambon.

SAUCE AUX RAISINS (pour langues de veau ou de boeuf)

Mélanger ensemble 14 tasse de sucre brun, 1 c. & thé de
moutarde séche, 1 c. a table de farine. Ajouter 2 c. 3 table
de vinaigre, 2 c. & table de jus de citron, 114 tasse d’eau, le
zeste d'un demi-citron, 14 de tasse de raisins secs. Cuire sur
feu lent jusqu'a ce que le mélange épaississe, en brassant
sans arrét.

SAUCE AUX CHAMPIGNONS

Couper en tragches !4 livre de champignons. Frire dans
3 c. a table de beurre avec une pointe d’ail écrasée et 6
échalotes émincées. Lorsque le tout est bien doré verser des-
sus 2 tasses de sauce blanche moyenne; mijoter quelques
minutes et garnir de persil haché.

MAYONNAISE A L’HUILE
Mettre dans un plat de terre ou de pyrex 2 jaunes d’oeufs,

1 c. a thé de sel, 14 de c. 2 thé de poivre, 1 c. 3 thé comble
de moutarde séche, 1 c. & table de vinaigre. Brasser quelques
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secondes pour mélanger le tout, couvrir et laisser reposer 20

minutes. Ajouter en battant fortement, jusqu’a obtention

d’une_belle pommade, 1 tasse d’huile d’olive. Les premidres

4 ou 5 c. 2 table de lhuile doivent étre versées sur le mé

lange en filet, car si I'huile est ajoutée trop vite, on risque

de faire tourner la mayonnaise. Lorsqu’elle est finie, ajouter

1 c. & table d’eau bouillante. Garder la mayonnaise dans un
endroit frais mais jamais dans le réfrigérateur.

MAYONNAISE A LA FECULE DE MAIS

1 oeuf non battu 14 tasse de jus de citron on

2 c. 2 table de sucre de vinaigre

114 c. & thé de sel 3/ tasse d’huile 3 salade

1 c. & thé de moutarde séche 1 tasse d’eau

4 c. & thé de paprika 4 c. 3 table de fécule de
mais

Mettre dans un bol Poeuf, le sucre, les assaisonnements, le
jus de citron ou le vinaigre et Phuile & salade. Préparer la
base de la mayonnaise en placant dans une casserole la
fécule de mais et I'eau; bien mélanger et cuire sur feu lent
en brassant sans arrét, jusqu'a ce que le mélange bouille.
Bouillir 2 minutes brassant 'continuellement. Retirer du fen
et verser cette créme sur le mélange de Poeuf. Battre au
batteur jusqu’a lisse et crémeux. Garder au réfrigérateur dans
un pot couvert.

MAYONNAISE A LA GELATINE

Dissoudre 1 c. a table de gélatine dans 2 c. & table d’ean
froide; fondre cette gélatine sur l'eau chaude. Lo\rsqu’elle a
apparence d’eau claire, verser lentement sur 2 tasses de
mayonnaise froide, en brassant vivement, On se sert de cette
mayonnaise pour garnir des plats de viandes ou de légumes,
ou on y ajoute les légumes ou viandes que I'on désire pour
faire prendre en moule.
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MAYONNAISE ANDALOUSE

A 1 tasse de mayonnaise, ajouter 4 c. a table de purée
de tomates, 2 pimentos coupés en julienne.

MAYONNAISE CHANTILLY

A 1 tasse de mayonnaise, ajouter 1 tasse de créme fouettée
trés ferme.

MAYONNAISE RUSSE (méthode américaine)

A 1 tasse de mayonnaise, ajouter 14 tasse de sauce chilii

MAYONNAISE RUSSE (méthode européenne)

Faire un sirop avec 2 c. a table de sucre et 4 c. a table
d’eau. Laisser refroidir. Mélanger ensemble 14 ¢, & thé de
sel, 14 c. a thé de paprika, 114 c. & thé de graines de céleri,
le jus d'un citron, 4 ¢. 3 table de vinaigre, 3 c. & table de
purée de tomates, 14 de tasse d’oignons ripés, 1 tasse d’huile

a salade. Ajouter le sirop refroidi, battre 3 minutes et laisser
refroidir.

MAYONNAISE MILLE ILES

A 1 tasse de mayonnaise, ajouter 1 ¢. 3 thé de moutarde
séche, 14 c. a thé de paprika, 1 oeuf cuit dur haché, 14 tasse
de céleri, 4 échalotes émincées, 4 cornichons, 4 c. 2 table de
purée de tomates, Comme variation omettre la purée de to-
mates et ajouter au tout 1 boite de sauce aux tomates con-

densée.

MAYONNAISE AUX CONCOMBRES

A 1 tasse de mayonnaise, ajouter 14 de tasse de concom-
bres coupés en petits dés, 1 c. a table de piment vert, 1
A thé de vinaigre d’estragon, 14 de c. & thé de sel.
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MAYONNAISE AMERICAINE

Mélanger ensemble 2 tasses de mayonnaise, %4 de bou-
teille de sauce chili, 14 bouteille de catsup 1 c. a thé de
sauce anglaise, 3 cornichons, 1 piment vert, 1 oignon, le tout
passé au moulin & viande ensemble. Bien mélanger et garder
au frais.

MAYONNAISE COLLIOURE

A 1 tasse de mayonnaise, ajouter 1 c. & thé de pate d’an-
chois, 14 de tasse de persil haché, 1 pointe d’ail ripé.

MAYONNAISE CUITE A L’HUILE

Mettre dans une tasse mesure 2 c. a table d’huife 2 salade,
2 c: a table de farine et 2 c. & table de jus de citron, bien
mélanger. Remplir la tasse avec de 'eau bouillante. Verser
dans le bain-marie, cuire jusqu'a épaisissement. Battre 1 jaune
d’oeuf et ajouter au mélange chaud en brassant fortement,
Graduellement ajouter en continuant de brasser 1 tasse d’hui-
le a salade, 1 c. a thé de sel, 1 ¢. a thé de poivre, 14 ¢ 2
thé de moutarde séche, Lorsque le tout ‘est épais et lisse éclair-
cir avec le blanc d’oeuf baftu trés ferme.

MAYONNAISE CUITE, SANS HUILE

Fondre 14 de tasse de beurre. Ajouter 14 de tasse de
sucre, 4 c. a table de farine, 14 ¢. & thé de moutarde séche,
1 c. a thé de sel, 2 oeufs entiers battus, 11/ tasse de lait ou
créme sur. Cuire au bain-marie jusqu’a épais et crémeux.
Ajouter alors lentement 14 a 3/ de tasse de vinaigre de cidre,
continuer de brasser jusqu’d ce que le mélange redevienne
épais. Mettre en pot et conserver au réfrigérateur.

VINAIGRETTE

Mettre dans un bol 1 c. a thé de moutarde anglaise, 1 c.
a table de sel, 14 c. & thé de poivre. Délayer le tout avec
4 c. A table de vinaigre. Ajouter !4 tasse d’huile d’olive. Bat-
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tre jusqu’a parfait mélange avec la batteuse & main. Les vi-
naigrettes peuvent se varier de la méme maniére que les
mayonnaises. Suivre les recettes ci-haut données.

SAUCE AUX ECHALOTES

Se sert dans une petite bouteille, en méme temps que les
huitres sur écailles. Vinaigre de cidre ou de vin trés doux,
additionné d’une forte quantité d’échalotes émincées, de sel
et de poivre et de 10 4 20 grains de poivre entiers. On doit
faire cette sauce 24 heures avant de s'en servir.

VINAIGRETTE AUX HERBES

Mettre ensemble dans un pot de verre, 1 tasse d’huile 2
salade, 1/ de tasse de vinaigre de cidre ou d’estragon, 1 c
2 thé de sel, 14 c. 2 thé de sucre, 1 c. & thé de paprika,
Y4 c. & thé de moutarde, 1 c. A table d’oignon ripé, 1 c, A thé
de sauce Worcestershire, 1 ¢. 3 thé de basilic, 1 gousse d’ail
entiére. Fermer le pot et brasser fortement. Avant de servir
enlever l'ail.

VINAIGRETTE ROSEE

Placer dans un bol, les ingrédients suivants: 1 tasse d’huile
a salade, 1/ de tasse de vinaigre de malt, 114 c. 2 table de
catsup, 1 c. a thé de sucre, 4 c. 2 thé de paprika, 1 c. 2
thé de sel, 14 c. & thé de moutarde siche, 1 c. A thé d’oignon
rapé, 1 blanc d’oeuf non battu. Battre au batteur jusqu’a ce
que le tout soit bien mélangé, Garder au réfrigérateur. Bras-
ser avant de servir.

CHAPITRE VI

LES OEUFS
OEUFS BOUILLIS

Amener 2 forte ébullition, 1 tasse d’eau et 1 pincée de sel

par oeuf. Ajouter les oeufs un i la fois; fermer le feu; cow-
LIVRE DR.—8
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vrir fa casserole et laisser tremper 5 & 8 minutes, selon le
degré de coagulation désiré. Pour servir dans des coquetiers,

tremper une minute de moins,

OEUFS CUITS DURS

Méme procédé que pour les oeufs bouillis, laissant trem-
per 45 minutes dans un endroit chaud. Au bout de
ce temps, plonger les oeufs dans un récipient d’eau froide;
pour faciliter Penlévement de la coquille et prevenir la for-
mation du cercle noir autour du jaune.

Voici une autre méthode, Placer les oeufs dans I'eau froide
et lorsquelle arrive a2 Pébullition réduire le feu et mijoter
15 minutes. Retirer les oeufs immédiatement et les plonger
dans Peau froide pour quelques minutes. Les coquilles des
oeufs refroidis de cette facon s’enlévent plus facilement.

OEUFS FRITS

La température du gras et du poélon étant difficile 2
controler, les oeufs frits sont souvent trop cuits ce qui les
rend indigestes. Pour les bien réussir, n’utiliser que le gras
nécessaire pour empécher Poeuf de coller au poélon. Chauffer
le poélon; y brunir légérement le gras; verser les oeufs préa-
lablement cassés dans une assiette, et ajouter 14 c. 3 thé
d’eau. Couvrir le poélon et cuire, & feu trds lent, jusqu’a
parfaite coagulation du blanc. La petite quantité d’eau ajou-
tée empéche Poeuf de durcir, les bords d’assécher, et cuit
Falbumine a la vapeur rendant Poeuf plus digestible.

OMELETTE FRANCAISE

Battre & la fourchette 3 oeufs entiers, 3 ¢. & table de
créme ou 2 de lait. Saler et poivrer au gofit. Fondre 114 c.
a thé de beurre jusqu’a couleur noisette; verser les seufs
battus dans ce beurre, cuire 3 feu moyen, en ramenant Pome-
lette toujours vers le centre, la soulevant quelque peu pour
faire tomber fe jus de Pomelette dans le fond du poélon,
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lA'squ’eile a une apparence glacée, (surtout éviter de trop
cuire) verser sur un plat et servir,

OMELETTE AU LARD

Trancher mince 14 de livre de lard salé entrelardé, placer
dans un poélon, recouvrir d’eau, amener a [ébullition et
bouillir 10 minutes. Egoutter et faire griller les tranches de
lard dans le méme poélon. Préparer une omelette de 5° oeufs
en ajoutant 3 c.  table de farine. Verser sur les tranches
de lard doré et cuire selon la régle. (voir omelette frangaise.) -

OMELETTE AUX CHAMPIGNONS

Trancher et frire 14 livre de champignons avec 4 c. 3 table
de beurre et un clou d’ail écrasé (au goat). Saler, poivrer;
préparer une omelette de 6 oeufs, aromatisée 3 la ciboulette
ou échalote, Verser sur les champignons et cuire selon la
régle. (voir omelette frangaise.)

OMELETTE AUX OIGNONS

Faire revenir 2 oignons blancs coupés en tranches minces,
dans 2 c. a table de beurre. Quand ils seront presque cuits,
mouillez-les avec 14 de tasse de créme, saler, poivrer et ajou-
ter une pincée de muscade. Bouillir vivement 10 minutes ou
jusqua ce que la créme épaississe légérement. Préparer une
omelette de 5 oecufs. Verser sur les oignons et faites cuire
selon la régle. (voir omelette frangaise.)

OMELETTE SAVOYARDE

Tailler 3 pommes de terre crues en petits dés; faire cuire
dans 3 c. A table d’huile d'olive sur feu moyen en remuant
souvent jusqu’a beau doré et parfaite cuisson, Couvrir copien-
sement de fromage ripé. Préparer une omelette de 5 oeufs,
verser sur le fromage et les pommes de terre et cuire selon ka
régle. (voir omelette francgise.)
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OMELETTE MAGDA

Battre ensemble 4 oeufs, /4 de tasse de fromage rapé, ¥4 c.
3 thé de moutarde préparée, de la ciboulette ou échalote, du
persil au godt. Cuire selon la régle (voir omelette frangaise)
et servir entourée de croitons frits.

OMELETTE CUITE AU FROMAGE

Battre légérement 4 oeufs entiers. Leur ajouter 3 tasses de
lait, 1 1b de fromage doux, rapé, 2 tasses combles de mies de
pain fraiches, 1 ¢. a thé de sel,*1 c a table de sauce
piquante, persil au gott. Verser dans pyrex beurré. Le
placer dans une léchefrite contenant 1 pouce d’eau chaude
et cuire au four 2 375 degrés, environ 30 minutes, jusqu’a
ce qu'une lame de couteau en ressorte propre.

OMELETTE ECOSSAISE

Verser 14 tasse de lait chaud sur 4 tasse de mie de pain
frais. Battre séparément les blancs et les jaunes de 4 oeufs.
Aux jaunes ajouter la mie de pain trempée et %5 c. a thé
de sel. Incorporer les blancs d’oeufs. Fondre dans un poélon
2 c. a thé de beurre, y verser 'omelette. Couvrir et cuirk sur
un feu lent 10 & 15 minutes sans remuer. Servir entourée de
blé-d’inde en créme.

OMELETTE ESPAGNOLE

Chauffer 1 c. & table d’huile 4 salade. Ajouter !4 piment
vert haché fin, 1 petit oignon, 14 de tasse de céleri coupé
en dés. Couvrir et mijoter 5 minutes, Ajouter 1 tasse de
tomates en boite, égouttée, 1 c. & thé de sucre, 14 c. & thé
de sel, une pincée de thym. Mijoter 15 minutes. Verser sur
une omelette de 6 oeufs cuite selon la régle (voir omelette
francaise).

OMELETTE AUX TOMATES
Battre 5 jaunes d'oeufs, ajouter 5 c. 4 table de jus de
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tomates, ¥% c. A thé de sel et incorporer les 5 blancs d’oeufs
battus en neige. Chauffer 1 c. a table de beurre dans un
poélon épais. Y verser les oeufs, couvrir et cuire sur feu trés
lent, 25 minutes, sans remuer. Servir avec la sauce aux toma-
tes qui suit: Mélanger 214 de tasses de tomates, 2 c. & table
de tapioca minute, 14 c. & thé de sel. Cuire 15 minutes en
brassant quelques fois, ajouter 4 tasse de thé de fromage
doux, continuer de cuire jusqu’a ce que le fromage soit fondu.

OMELETTE AUX POMMES DE TERRE

Battre ensemble 1 tasse de pommes de terre écrasées, 2 c.
3 table de lait, %4 c. a thé de sel, 14 c. 3 thé de poivre,
1 c. a thé de poudre a pite, 4 jaunes d’oeufs bien battus,
Incorporer les 4 blancs battus en neige. Frire 14 tasse de dés
de bacon. Retirer le bacon du gras et y verser le mélange
pommes de terre. Mettre sur le tout les dés de bacon. Cuire
sur feu lent jusqu’d ce que le fond soit doré et Pomelette
gonflée. Garnir de persil.

OEUFS POCHES

Amener A Pébullition 2 tasses d’eau, 1 ¢. & table de vinai-
gre et un peu de sel. Lorsque I'eau est en ébullition y verser
le plus prés de l'eau possible 1 oeuf cassé dans une assiette.
Laisser bouillir de 1 3 4 minutes selon votre gofit. Retirer avec
une cuiller et faire égoutter sur un linge.

OEUFS MOULES

Beurrer fortement de petits moules individuels. Casser 1
oeuf dans chacun. Saler, poivrer. Placer les moules dans une
casserole d’eau bouillante. Couvrir, et cuire jusqu'a ce que
P'oeuf soit pris, ce qui peut varier entre 5 3 15 minutes, selon
que vous désirez un oeuf mollet ou bien cuit.

OEUFS BENEDICTINE

Recouvrir une rondelle de pain s8ti avec un oeuf moulé,
Recouvrir T'oeuf d’une mince tranche de langue ou de jam-
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bon et recouvrir le tout de sauce hollandaise ou mayonnaise,

OEUFS BOVILIER

Fondre dans 2 c. 4 table de beurre, % de livre de jambon
tranché en petits batonnets, recouvrir de champignons frits

et casser sur le tout le nombre d’oeufs désirés; cuire 5 a 10
minutes dans un four & 425 degrés.

OEUFS A LA BICARD

Emincer 2 poireaux. Cuire 25 minutes sur feu lent avec 1
c. a thé de beurre et 1 c. & table d’eau. Recouvrir le fond
d’une assiette de petites tranches de lard grillé; casser sur
ces tranches le nombre d’oeufs désirés, entourer des poireaux
cuits. Saupoudrer le tout de fromage rdpé; cuire dans un
four & 425 degrés, 5 3 10 minutes.

OEUFS PARMENTIER

Peler et trancher mince, une petite pomme de terre par
oeuf. Chauffer dans un poélon assez grand, 1 c. & thé de
gras par pomme de terre. Cuire sur feu vif, en brassant
souvent, jusqu’a ce que les pommes de terre soient tendres
et dorées. Les placer dans une assiette A tarte, casser sur les
pommes de terre le nombre d’oeufs requis et verser, sur
chaque oeuf, 1 c. & thé de lait ou créme. Saler, poivrer et
au golt, saupoudrer légérement de fromage rapé. Cuire 5
minutes, dans un four & 500 degrés.

OEUFS SOLEIL

Tailler en deux dans leur longueur des oeufs cuits durs.
Ecraser les jaunes et mélanger avec un peu de jambon haché
et de la mayonnaise 4 la moutarde, faite dans les proportions
suivantes: 1 c¢. a table de moutarde préparée par 4 c. 23
table de mayonnaise. Placer les oeufs sur un lit de cresson
ou laitue et recouvrir chacun d’un tout petit peu de mayon-
naise.
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OEUFS EN CROUSTADE

Enlever le milieu de 4 petits pains ronds. Bien les beurrer.
Disposer sur une plaque a biscuits, casser un oeuf dans cha-
que pain, saler et poivrer; recouvrir de panure. Cuire dans
un four A 325 degrés, 30 minutes. Servir recouverts de la
sauce suivante: fondre 4 livre de fromage doux dans 24 de
tasse de lait, bien mélanger.

OEUFS BROUILLES

Chauffer dans une petite casserole, 1 c. & table de beurre.
Ajouter. 4 oeufs battus avec sel et poivre. Cuire 3 feu doux
en battant sans arrét. La cuisson doit étre lente. Dés que le
mélange est homogéne et crémeux, retirer du feu, ajouter 1 c.
A thé de betirre et 1 c. A table de créme ou lait froid. Bien
remuer et servir avec des saucisses ou du jambon ou sur
des moitiés de tomates, ou sur pain grillé, :

OEUFS A LA TRIPE

Fondre au beurre un gros oignon émincé, ajouter 1 c. 3
table de farine, poivre et sel. Ajouter 1 tasse de lait ou de
créme, amener 2 Pébullition et cuire jusqu’d léger épaississe-
ment. Tamiser. en écrasant les oignons autant que possible,
ajouter 1 c. & thé de beurre et une grosse poignée de persil
. émincé. Verser sur des oeufs moulés et servir entourés d
croiitons. '

OEUFS CUITS DURS, EN SAUCE

Faire 114 tasse de sauce blanche moyenne, avec 3 c. 3
table chacune de farine et de beurre et 114 tasse de lait. Saler
et poivrer au gotit. Ajouter 3 la sauce les blancs de 6 oeufs
cuits durs coupés en dés. Verser dans un plat chaud et
recouvrir la sauce avec les jaunes rapés,

OEUFS FARCIS, EN CASSEROLE

Couper sur la longueur 4 oeufs cuits durs. Ecraser les
jaunes avec % c. A thé de sel, 3 c. & table de mayonnaise et
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1 c. A thé de moutarde préparée. Farcir les blancs de ce
mélange. Faire une sauce blanche moyenne avec 3 c. 4 table
chacune de farine et de beurre et 2 tasses de lait. Ajouter 14
c. & thé de sel, ¥4 c. A thé de persil sec et ¥ tasse de fro-
mage rapé. Verser cette sauce sur les ceufs et servir sans
délai.

CHAPITRE VII
LES LEGUMES
ARTICHAUT

PREPARATION: Couper les queues 3 'égalité des feuilles.
Enlever, au gofit, avec l'aide de ciseaux, un peuce sur les
feuilles du haut de Partichaut. Laver & T'eau fraiche.

METHODE DE CUISSON TYPE: Placer dans Peau bouil-
lante, téte en bas, saler. Bouillir & feu vif environ 20 2 30
minutes ou lorsque les feuilles se détachent avec facilité.

L’artichaut se sert généralement nature accompagné de
beurre fondu ou de hollandaise, ou encore d’une sauce blan-
che, enrichie d’un jaune d’oeuf. On peut aussi en farcir les
coeurs, mais ce légume n’étant pas en grande quantité sur
nos marchés cette méthode d’apprét est moins recommandable.

TOPINAMBOUR

PREPARATION: Les topinambours, plante originaire de
PAmérique du, Nord devraient, par le fait méme, étre con-
sommés en plus grande quantité dans notre pays. Les topi-
nambours sont aussi appelés artichauts de Jérusalem ou du
Canada, poires de terre et soleils tubéreux. On les trouve
sur les marchés, & automne et & lhiver. Les topinambours
sont de consistance assez ferme, d’un gofit rappelant celui
de Partichaut, de saveur agréable, mais produisant vite la
satiété. Le topinambour se péle ou se gratte, tel que la
pomme de terre,

METHODE DE CUISSON TYPE: On le cuit 3 l'eau
bouillante, en surveillant bien la cuisson car une cuisson
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trop prolongée lui fait perdre sa saveur et sa forme. Cuire
de 15 2 25 minutes.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Laver les topinam-
bours. Placer non pelés sur la claie du cuiseur avec 14 de
tasse d’eau. Fermer le cuiseur. Monter la pression et cuire
3 minutes. Refroidir rapidement et préparer selon une des
recettes qui suivent.

TOPINAMBOURS AU JUS

Peler, laver et essuyer une livre de topinambours, saupou-
drer de gros sel et dégorger une demi-heure. Essuyer, recou-
vrir d’un reste de sauce de viande ou de beurre fondu. Placer
au four 375 degrés jusqu'a ce qu’ils soiént bien dorés et bien
tendres ou placer autour d’un réti cuit au four.

TOPINAMBOURS A LA POULETTE

Peler et cuire selon la régle le nombre désiré de topinam-
bours. Préparer une sauce blanche moyenne, avec moitié
lait, moitié eau de la cuisson des topinambours, parfumer
avec un peu d’oignon ripé, verser sur les légumes bien égout-
tés, et garnir d’un quart de tasse de persil émincé,

TOPINAMBOURS AU GRATIN

Bouillir 2 livres de topinambours selon ka méthode en
remplacant I'eau par du lait. Lorsque le lait est presque éva-
poré et que les topinambours sont bien tendres, écraser le
tout, ajouter un morceau de beurre, sel, poivre, la pointe d’un
couteaw de muscade. Placer' dans un plat, recouvrir de fro-
mage rapé et gratiner 3 four chaud.

/ ASPERGES

PREPARATION: Laver et gratter les asperges. Enlever la
partie blanche et dure de la tige de Pasperge en fa cassant,
Attacher sans trop serrer en bottes de 12 2 15 bitons, autant

que possible de la méme grosseur,
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METHODE DE CUISSON. TYPE: Placer debout, les
tétes en haut, dans une casserole assez profonde, telle que
la partie supérieure d’'un bain-marie. Recouvrir d’eau bouillante
saler et laisser cuire 20 a2 30 minutes. La vapeur de I'sau est
suffisante pour cuire les pointes d'asperges. Détacher, aprés
les avoir placées avec soin dans le légumier. En principe,
Pasperge ne doit pas étre trop cuite car cela la rend aqueuse
et sans saveur.

DANS LE CUISEUR. A PRESSION: Nettoyer tel qu’in-
diqué. Mettre les asperges sur la claie du cuiseur avec 14 tas-
se d’eau. Fermer le cuiseur. Monter la pression. Cuire 2
minutes. Refroidir rapidement. Servir.

ASPERGES A LA FLAMANDE

Cuire les asperges et servir avec une sauce composée de
beurre fondu et d’oeufs durs broyés.

ASPERGES AU GRATIN

Placer les asperges cuites sur un plat & gratin. Recouvrir les
pointes de sauce blanche au fromage. Recouvrir les queues
d’un papier beurré, arroser les tétes de fromage ripé et de
beurre fondu, dorer a four chaud (400 degrés). Enlever le
papier et servir,

ASPERGES MILANAISES

Ranger les asperges cuites sur le légumier, saupoudrer les
tétes de fromage rapé, verser dessus un beurre noisette c’est-
a-dire du beurre fondu jusqu'a ce qu’il soit couleur de
caramel.

ASPERGES A LA POLONAISE

Ranger les asperges cuites sur le légumier, saupoudrer d’'un
mélange d’égale quantité d’oeufs cuits dur$ et de persil émincé
et recouvrir le tout de tout petits crofitons frits au beurre,

P S —
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AUBERGINE

PREPARATION: L’aubergine est peu nutritive mais elle
est diurétique, somnifére, rafraichissante et de digestion fa-
cile. Les recettes d’aubergine sont trés nombreuses, donc leur
préparation premitre varie quelque peu. Lorsque {aubergine
doit étre cuite 3 la vapeur ou gratinée ou frite, il est alors
nécessaire de la dégorger afin de lui faire rendre son excds
d’eau naturelle. Ce dégorgement a pour but de rendre l'au-
bergine plus croustillante et savoureuse lorsqu’elle est cuite.
Pour dégorger, procéder ainsi: Eplucher et couper I'aubergine

en rondelles ou en gros dés ou évider & Paide d’une cuiller;
saupoudrer de gros sel et laisser ainsi 30 minutes, rincer
vivement 3 'eau froide et bien essuyer.

METHODE DE CUISSON TYPE: Cuire selon ls indi-
cations de la recette.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Peler et dégorger les
tranches d’aubergine. Beurrer chaque tranche. Saupoudrer
d’un peu de persil. Placer sur a claie du cuiseur avec 14 de
tasse d’eau.- Monter la pression et cuire 2 minutes. Refroidir
vivement. Servir. '

AUBERGINE A LA CREME

Fondre 3 c. & table de beurre, ajouter 4 tasses d’aubergine
coupée en dés, préalablement dégorgée, un oignon ripé, bien
couvrir le poélon et cuire a feu lent, 20 3 30 minutes ou
jusqu'a parfaite cuisson du légume, qui ne doit pas étre roti
mais son eau naturelle complétement évaporée. Ajouter 2 tas-
ses de sauce blanche et cuire 3 autres minutes,

AUBERGINE A LA PROVENCALE

Dégorger, rouler dans la farine et frire au beurre des
pointes ou rondelles d’aubergine. Placer dans le légumier,
jeter dessus du beurre noisette contenant un peu de mie de
pain, de persil haché et une petite pointe d’ail écrasée.
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AUBERGINE A LA TURQUE

Farcir les moitiés d’aubergines avec leur chair hachée et
dégorgée, additionnée d’une quantité égale de reste d’agneau
haché et de riz cuit a P'eau. Aromatiser avec de Tail et du
persil au goft, placer dans un plat, recouvrir de panure et
de beurre fondu et mettre dans le fond du plat 1 tasse de
sauce aux tomates. Faire dorer a four chaud, (400 degrés),
20 a 30 minutes.

AUBERGINE NIMOISE

Dégorger, fariner et frire 2 Thuile des rondelles d’auber-
gine. Fondre 2 c. & table d’huile, ajouter 3 tomates pelées et
écrasées, un piment vert haché fin, 2 pointes d’ail écrasées,
basilic, persil au goiit et un peu de sucre, laisser mijoter jus-
qu'a belle consistance. Ajouter les aubergines frites, bien
mélanger et servir.

AUBERGINE BRINJAL

Frire dans 3 c. & table d’huile d’olive, 14 de livre de
champignons, 1 clou d’ail, 6 échalotes et la chair de Vauber-
gine préalablement dégorgée. Mélanger A fond, ajouter
4 tomates fraiches pelées ainsi que 3 c. 3 table de persil
émincé, thym, basilic au goiit, sel et poivre. Mijoter le tout de
10 a 20 minutes. Emplir les coquilles de ce mélange, recouvrir
de panure et de beurre fondu et laisser gratiner a four chaud
(400 degrés) jusqu'a beay doré & peu prés 20 minutes.

CELERI
@
PREPARATION: Selon la variété, on en consomme soit
les tiges (céleri en branches), soit les racines (céleri-rave).
L’un et Tautre se mangent crus, en salade ou cuits. Le
céleri a des propriétés stimulantes, apéritives et diurétiques.
METHODE DE CUISSON TYPE: Céleri en branche: La-
ver les grosses cdtes d’un pied de céleri, conserver les coeurs
entiers. Eplucher les cdtes extérieures, pour bien enlever les
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filandres, placer dans une casserole, coeur et grosse cbte, re-
couvrir d'eau bouillante salée et cuire 15 & 25 minutes. Egout-
ter et servir selon les modes de préparation,

Céleri-Rave: Laver. Eplucher, couper en gros dés,
recouvrir d’eau bouillante et bouillir 5 minutes. Egoutter, fon-
dre 1 c. A table de beurre, 1 c¢. & table de farine, bien mé-
langer et ajouter les dés de céleri-rave et assez d’eau pour
recouvrir une partie des légumes. Laisser cuire jusqu’3d par-
faite cuisson du légume, en ayant soin de garder herméti-
quement couvert.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer sur la claie
du cuiseur le oéleri préparé. Ajouter 1/ de tasse d’eau. Saler.
Fermer le cuiseur. Monter la pression. Cuire 3 minutes. Re-
froidir rapidement et servir. Le Céleri-Rave se cuit de la
méme fagon.

CELERI EN CREME DANS LE CUISEUR A PRESSION

Mesurer 2 tasses de céleri coupé en bouts d’un pouce.
Placer dans le cuiseur sans claie. Ajouter 3/ de tasse de lait,
Y4 tasse de feuilles de céleri hachés fines. Mettre en boude,
2 c. a table de beurre, 2 c. A table de farine. Placer au mi-
lieu du cuiseur. Saler, poivrer. Fermer le cuiseur. Monter la
préssion. Cuire 4 minutes. Réduire vivement la pression.

. Ouvrir le cuiseur et brasser le tout vivement jusqu’a ce que
ce soit crémeux et lisse.

CELERI-RAVE A LA PAYSANNE

Bouillir ensemble une quantité égale de céleri-rave, de
carottes, d’'oignons et un peu de persil émincé. Assaisonner de
poivre, sel et muscade. Mouiller avec moitié eau, moitié lait.
Lorsque le tout est bien cuit, mettre en purée. On peut aussi
cuire le céleri-rave 3 la paysanne, A l'eau seulement, bien
égoutté lorsque cuit et plutdt que mettre en purée, placer les
morceaux de légumes 20 minutes pour dorer autonr d’ua
gigot d’agneau ou d’'un réti de boeuf.
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CELERI-RAVE EN HORS-D’OEUVRE

Eplucher et raper le céleri-rave. Jeter dans Yeau bouillante
et bouillir 2 minutes. Bien ‘égoutter sur une serviette, placer
dans un saladier, mélanger avec un peu de vinaigrette 2 Pail,
masquer le tout d’une mayonnaise trés forte en moutarde.

CHOU-FLEUR

PREPARATION: Comme en cuisine on doit s’efforcer de
tirer le meilleur parti des aliments, il faut éviter ce qui arrive
souvent, de supprimer, au moment de I'épluchage d’un légu-
me, une portion considérable des parties parfaitement comes-
tibles. Tel est le cas pour le chou-fleur dont, presque tou-
jours, on se borne & consommer la partie blanche. Les cotes
tendres, les feuilles et le trognon sont ‘cependant excellents.
Enlever les grosses feuilles vertes du chou-fleur en conser-
vant une couronne de vert tout autour. Les grosses cdtes sont
trés bonnes bouillies, enlever les feuilles vertes de chaque
coté et cuire comme le céleri. On peut aussi, 2 Paide de ces
cotes, feuilles et trognons, préparer des potages. Cette utili-
sation plus compléte du légume en diminuera sensiblement le
prix d’achat.

METHODE DE CUISSON TYPE: Tremper le chou-fleur,
téte en bas, 20 minutes, 3 Peau salée et acidulée d’une c. 2
table de vinaigre, Egoutter et cuire & I'eau bouillante salée,
sans couvercle 10 & 20 minutes lorsqu’en fleurets ou 25 é 30
minutes le chou-fleur entier,

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Le chou-fleur entier
ne cuit pas avec succés dans le cuiseur 3 pression, par contre
on réussit parfaitement les fleurets de chou-fleur. Placer ceux-
ci sur la claie, Ajouter 14 tasse d’eau. Fermer le cuiseur. Mon-
ter la pression, et cuire exactement 2 minutes les petits ‘fku-
rets et 3 minutes les gros fleurets, si le temps de cuisson est
observé avec soin le chou-fleur sera trés blanc et savoureux.
Réduire vivement la pression et servir,
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CHOU-FLEUR AU GRATIN

Rouler des fleurets de chou-fleur cuits dans du beurre
noisette. Placer sur un plat, en pyrex, recouvrir de sauce au
fromage. Saupoudrer de fromage rapé. Gratiner & four chaud,
(400 degrés) a peu prés 15 minutes. )

CHOU-FLEUR PROVENCAL

Ajouter 3 Peau de cuisson du chou-fleur 3 pointes d’ail pe-
lées; égoutter, en ayant soin de retirer Pail et servir le chou-
fleur recouvert de champignons frits.

CHOU-FLEUR A LA POLONAISE

Dorer légérement au beurre des fleurets de chou-feur cuits.
Placer dans le légumier et parsemer d'un mélange d’oeafs
tuits durs hachés, de persil émincé et de croiitons frits.

CHOU-FLEUR A LA HUNTINGDON

Placer sur le légumier le chou-fleur entier cuit selon la mé-
thode type. Recouvrir du beurre suivant: mettre en créme
2 c. A table de beurre, aromatisé d’une 1 c. 3 thé de curry et
d’une c. a table de persil haché fin. Servir sans délai.

CHOU-FLEUR MARINE

Cuire le chou-fleur en fleuret, Egoutter, mettre sur un
linge pour refroidir. Quand il est froid parsemer, dessus, 3
échalotes hachées, 1/ tasse persil émincé, 3 c. A table d’huile
a salade, 2 c. a table de jus de citron, sel et poivre. Bien
mélanger et servir trés frais.

BROCOLI

PREPARATION: Le brocoli se consomme en entier, Poar
obtenir une cuisson égale, on coupe en quatre sur la fonguenr
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les tiges qui sont trop grosses., Détacher les tétes fleuries de
Iz tige. Enlever de la tige les feuilles qui sont trop dures.
Tremper a l'eau salée 20 minutes.

METHODE DE CUISSON TYPE: Placer les tiges dans
le fond de la casserole, recouvrir avec les fleurs. Saupoudrer
avec 14 c. a thé de sel. Verser sur le tout suffisamment d’eaa
bouillante pour que le brocoli soit recouvert de moitié. Cou-
vrir et bouillir vivement 18 4 22 minutes. Egoutter et servir.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer le brocoli sur
la claie du cuiseur de J]a méme manitre que ci-haut donnée.
Ajouter 14 tasse d’eau bouillante. Saler. Fermer le cuisear.
Monter la pression. Cuire 3 minutes. Réduire vivement la
pression et servir.

BROCOLI AVEC SAUCE A L’OIGNON

Mettre le brocoli cuit sur un plat de service chaud, pré
parer la sauce suivante: Fondre 3 c. 2 table de beurre on
gras de bacon, ajouter 1 petit oignon haché fin, Laisser dorer
ensemble et ajouter 1 c. & table de jus de citron, la ripure
d’un citron, sel, poivre et paprika au gofit. Mijoter ensemble
1 minute. Verser sur le brocoli et servir sans délai.

CHOUX DE BRUXELLES

PREPARATION: Les choux de Bruxelles demandent uane
préparation trés soignée. Enlever les quelques premitres feuil-
les et les laisser tremper une heure & Peau salée et acidulée
avec 1 ¢, A table de vinaigre, bien égoutter.

METHODE DE CUISSON TYPE: Placer fes choux de
Bruxelles dans une casserole. Saupoudrer avec 14 c. a thé de
sel. Verser dessus de P'eau bouillante jusqu’a ce qu'il y en
ait 3 pouces dans la casserole. Couvrir et bouillir vivement
12 3 20 minutes selon la grosseur des choux de Bruxelles.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer les choux de
Bruxelles sur la claie. Saler. Ajouter 4 tasse d’eau. Fermer
fe cuiseur Monter la pression. Cuire 3 minutes. Réduire vive-
ment la pression. Servir,
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CHOUX DE BRUXELLES A L’INDIENNE

Préparer 1 tasse de sauce blanche moyenne au currie,
ajouter les choux de Bruxelles cuits, une pomme pelée et ripée,
mijoter ensemble 10 minutes. Servir, au goiit, dans une bor-
dure de riz bouilli.

I CHOUX DE BRUXELLES AU GRATIN
Se préparent de la méme fagon que le chou-fleur au gratin.
CHOUX DE BRUXELLES EN SALADE

Hacher chaque petit chou de la méme facon que vous
procédez pour un chou vert. Préparer avec ume vinaigrette
fortement moutardée et garnie d’oeufs rdpés. Servir avec
crofitons,

HARICOTS VERTS OU BLANCS

PREPARATION: Laver et enlever un petit morceau 2
chaque bout des haricots. Défilandrer lorsque nécessaire,
Lorsque préparés plusieurs heures avant la cuisson, envelopper
dans un papier ciré et garder au réfrigérateur.

METHODE DE CUISSON TYPE: Placer les haricots
dans une casserole. Verser dessus assez d’eau bouillante pour
les recouvrir de moitié. Saupoudrer avec 14 c. 3 thé de sel.
Couvrir et bouillir 3 feu vif 15 3 20 minutes selon ka gros-
seur des haricots.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer les haricots
sur la claie du cuiseur. Ajouter 14 de tasse d’ean. Saler. Fer-
mer le cuiseur. Monter la pression. Cuire 4 & 5 minutes selon
«la grosseur des haricots. Réduire vivement la pression et
servir,

HARICOTS VERTS OU BLANCS TOURANGELLE

Préparer 14 tasse de sauce blanche légére, aromatiser avec
une pointe d’ail écrasée et beaucoup de persil haché, Verser
sur 1 livre de haricots verts cuits.
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HARICOTS VERTS OU BLANCS A L’AMERICAINE

Frire 1 oignon moyen haché fin dans 3 c. a table de
beurre ou de graisse. Ajouter 14 de tasse de sauce chili et 4
tasses de haricots verts cuits coupés en bouts d’un pouce. Mi-
joter quelques minutes et .servir,

HARICOTS VERTS OU BLANCS A L’ ITALIENNE

Frire 1 pointe d’ail écrasée dans 3 c. A table d’huile d’clive.
Ajouter 1 tomate pelée, un peu de sarriette et de laurier, 1
oignon moyen, 1 livre de haricots verts entiers, 114 tasse
d’eau bouillante. Mijoter & feu lent 1 heure. On doit laisser
évaporer Je liquide jusqu’a bonne consistance.

HARICOTS VERTS OU BLANCS EN SALADE

Couper en biais et cuire 1 livre de haricots verts ou blancs,
Pour les servir en salade, il faut les cuire un pew croquants.
Lorsque cuits, égoutter et étendre sur un linge pour bien
sécher. Assaisonner avec de la vinaigrette, au gofit. Ajouter
3 échalotes émincées. Servir dans des coupes de laitue. Pour
varier, ajouter 4 la salade, 1 tasse de radis tranchés minces,
14 tasse de fromage ripé, de votre choix.

POIS VERTS

PREPARATION: 11 est préférable de laver les pois avant
de les écosser. Ecosser juste au moment de la cuisson. $'il
est nécessaire de les préparer 1 heure avant la cuisson, enve-
lopper d’un linge mouillé, les garder dans un endroit frais
jusq’au moment de la cuisson. Ceci est important car les
pois frais séchent facilement, ce qui les rend durs en cuisant.

METHODE DE CUISSON TYPE: Placer dans une casse-
role. Ebouillanter avec assez d’eau pour qu’il y en ait 1 pouce
au fond de la casserole, Saler. Couvrir et bouillir vivement 10
2 20 minutes.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer sur la claie
tels quels ou dans un petit sac de toile (ce qui rend le service
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trés facile lorsque cuits). Ajouter 14 tasse d’ean. Fermer ke
cuiseur. Monter la pression. Cuire 2 minutes., Réduire vive-
ment la pression. Assaisonner et servrr.

POIS VERTS EN POT

Ecosser 2 livres de pois et placer dans un pot assez grand
pour les contenir et ayant un couvercle bien hermétique, Pla-
cer sur le dessus des pois 1 c. A table de beurre, 14 c. 2 thé
de sucre et, au goiit 6 feuilles de menthe fraiche. Bien fermer
le bocal et submerger dans une casserole d’eau tidde. Cou-
vrir, amener & I'ébullition et laisser cuire a bon feu une
heure. ‘Au moment de sérvir, vous n'aurez qu'a verser les
pois sur le légumier,

POIS VERTS A LA FRANCAISE

Placer ensemble dans une casserole 1 3 2 livres de pois
verts écossés, 1 téte de lnitue ciselée, 1 c. 2 thé de sucre,
2 c. A table de beurre et 4 A 6 petits oignons épluchés, de
Peau pour couvrir et cuire a2 feu trés vif 20 3 30 minutes.
Egoutter et servir,

POIS VERTS FLAMANDS

Frire 14 de tasse de dés de lard salé dans 1 c. & table de
beurre. Ajouter 1 oignon moyen tranché trés mince, 2 livres
de pois verts écossés, 1 tasse d’eau bouillante, cuire couvert
3 feu vif 30 minutes.

EPINARDS

PREPARATION: Plante potagére qui se cultive pour ses
feuilles. A des propriétés laxatives et contient aussi une
assez forte quantité de fer — moindre que dans le poirean
et la laitue cependant. Enlever les tiges trop grosses. Les
laver une fois 3 eau tiéde et au moins deux fois 3 'ean
fraiche. Toujours les soulever de I'eau (ceci empéche le sable

de rester dans les épinards, Pour les garder frais plusieurs
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jours, les envelopper dans un linge, aprés les avoir nettoyés
et garder au réfrigérateur.

METHODE DE CUISSON TYPE: Placer les épinards dans
une casserole avec 1 c. & table de beurre. Ne pas mettre
d’eau; couvrir; placer sur feu vif et cuire 3 minutes. Retour-
ner les épinards et cuire un autre 4 minutes. Verser dans
un tamis en réservant le jus (qui s’utilise dans soupes ou
sauces), lorsque bien égouttés remettre dans la casserole et
assaisonner au gotit. Chauffer quelques minutes et servir.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer les épinards
sur le double-fond du cuiseur avec 14 tasse d’eau. Monter la
pression 2 son degré de cuisson et immédiatement réduire
vivement la pression.

EPINARDS A LA CREME

Saupoudrer les épinards cuits et égouttés avec 1 ¢. 2 table
de farine, ajouter 1 c. 3 table de beurre et 3 ¢. 3 table de
créme; brasser le tout vivement sur feu moyen jusqu’a con-
sistance de belle créme.

EPINARDS AVEC SAUCE AU BACON

Tailler en dés 4 tranches de bacon. Dorer dans un poélon
et ajouter 1 c.  table de sucre, 2 & 3 c. a table de vinaigre
ou jus de citron, ¥4 c. 3 thé de sel, 14 c. & thé de moutarde
préparée, pincée de poivre. Amener 3 Pébullition et verser
sur 21/ tasses d’épinards cuits, bien chauds (2 Ibs d’épinards
crus). Brasser jusqu’a ce que le tout soit bien mélangé et
servir trés chaud.

PAIN D’EPINARDS

Mettre en créme 3 c. a table de beurre ou gras, 3 c. 3
table farine. Y brasser 1 ou 2 jaunes d’oeufs non battus.
Ajouter 3 tasse de lait, 1 boite d’épinards, sel et poivre au
goit, 14 tasse panure, 14 tasse de fromage ripé. Bien brasser
et ajouter les blancs d’oeufs battus. Mettre dans une casse-
role beurrée. Saupoudrer avec un autre 1 tasse chacun de
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fromage et de panure mélangés. Cuire 45 minates, dans un
four modéré (350 degrés). Ce pouding comstibue un plat
principal servant 6 personnes.

EPINARDS AU GRATIN

Laver et cuire selon la régle 2 lbs d'épinards. Egoutter et
mélanger avec 1 tasse de petits dés de pain doré au beurre,
Recouvrir le tout avec une sauce au fromage faite de la
facon suivante: Fondre dans un poélon 2 c. a table de beurre
ou gras, y brasser 2 c. a table de farine, 14 c. & thé de sel.
Ajouter d’un seul coup 1 tasse de lait. Brasser jusqu’a lisse
et épais. Ajouter 14 c. A thé moutarde séche, 2 c. & table
fromage ripé, 3 c. A table de fremage doux ripé, 3 c. A
table de créme ou dessus de lait. Mijoter 5 minutes sur feu
lent en brassant assez souvent. Au goiit, placer dans un
four 3 475 degrés pour dorer le dessus.

SOUFFLE D’EPINARDS

Ajouter 2 2 tasses d’épinards cuits et hachés finement,
1, tasse de sauce blanche épaisse, 3 jaunes d’oeufs battus,
sel et poivre. Bien mélanger et incorporer les 3 blancs d’oeufs
battus en neige. Placer dans un moule bien beurré et cuire
au four & 350 degrés, 25 & 30 minutes. Servir aussitdt cuits.

BLE-D’INDE

PREPARATION: Couper 1 pouce a chaque bout de I'épi.
Enlever les premidres feuilles. Soulever les autres et enlever
les soies. Remettre les feuilles en place. '

~ METHODE DE CUISSON TYPE: Mettre dans casserole
2 tasses d'eau bouillante, 1 tasse de lait, 1 c. & thé sucre,
pas de sel, 12 épis. Bien couvrir. Bouillir vivement 15 3 20
minutes. Le blé-d’Inde, cuit de cette fagon est tellement
meilleur, qu'une fois gotté, vous ne le ferez plus autrement.
Ne jamais saler le blé-d’Inde pendant la cuisson. Les restes
de blé-d’Inde doivent étre gardés en dehors du réfrigératenr
(le froid durcit le blé-d’Inde). Recouvert de ses feuilles, le
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bié-d’Inde se réchauffe trés bien. Faire mijoter 10 minutes,
avec 1 tasse d’eau bouillante. Servir entouré de ses feuilles.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer le blé-d’Inde
sur le fond du cuiseur (sans claie). Ajouter 14 tasse de lait,
1/4 tasse d’eau, sucre et sel. Fermer le cuiseur. Monter la pres-
sion. Cuire 5 minutes. Réduire vivement la pression et servir,

BLE-D’INDE ERIT

Cuire jusqua couleur noisette 4 ¢, i table de beurre,
ajouter 4 tasses de grains de blé-d’Inde et 1 piment haché fin.
Saler, poivrer et frire le tout 20 minutes.

BLE-D’INDE CHARLESTON

Meélanger ensemble 3 tasses de grains de blé-d’Inde, 3
oeufs battus, 1 c. & thé de sel, 2 c. & table de sucre, 3 c.
A table de beurre fondu, 114 tasse de lait chaud. Verser dans
un pyrex beurré, cuire dans un four a 325 degrés, 30 3 40
minutes ou jusqu’a ce que la pointe d’'un couteau en ressorte
propre, On peut, comme variation, ajouter au mélange soit
2 c. a table d'oignons rapés ou 14 tasse de grenobles hachées.

BLE-D’INDE ESCALOPE

Mélanger ensemble 3 tasses de blé-d’Inde en grains, 2
oeufs bien battus, 1 c. & thé de sel, 3/ de tasse de biscuits
soda hachés, 2 c. & table de beurre fondu. Placer le tout
dans un pyrex beurré, recouvrir d’une tasse de lait et cuire
dans un four a 325 degrés, 30 minutes.

GALETTES DE BLE-D’INDE

Tamiser ensemble 1 tasse de farine, 1 ¢. 2 thé de poudre
A pate, 34 de c. & thé de sel, 14 de ¢ a thé de paprika,
ajouter a la farine 2 tasses de blé-d’Inde cuit, 2 jaunes
d’oeufs et incorporer avec soin les 2 blancs d’oeufs battus
neige. Frire & la friture profonde (365 degrés) jusqu’a oe
que les galettes soient bien dorées, égoutter sur papier brun.
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CHOU

PREPARATION: Le chou vert ou rouge doit avant sa
cuisson subir un trempage de 20 minutes a Peau froide,
additionnée d’une c¢. 2 table de gros sel. Placer le chou la
tete touchant le fond du bol. Le chou vert est d’'un goit plus
frais et plus soutenu que le blanc. Les deux, cependant, con-
tiepnent une égale quantité de vitamine C. Cette vitamine
qui se dissout au contact de leau est trés sensible 2 la
chaleur et 3 Phumidité; voila pourquoi il est préférable de
cuire le chou 3 la pression. Dans la cuisson ordinaire il est
possible d'éviter toute perte de vitamine C, en suivant atten-
tivement les instructions. Pour nettoyer le chou, il s’agit
d’enlever seulement les grosses feuilles fanées. Lorsqu’il est
laissé entier, faire 6 3 8 entailles dans le coeur, afin d’aider
ce dernier 3 cuire en méme temps que les feuilles ten-
dres. On peut aussi couper le chou en 4 ou 8 quartiers, sans
enlever le coeur. Pour une cuisson rapide, hacher grossiére-
ment le chou et riper le coeur. La valeur nutritive du chou
est & son mieux, si on le mange dés qu’il est cuit.

METHODE DE CUISSON TYPE: Amener A P'ébullition
une quantité d’eau suffisante pour couvrir la moitié du chou.
Couvrir et cuire, sur feu trés vif, 12 3 15 minutes pour un
chou entier, moyen; 8 minutes pour un chou en quartiers
et 3 minutes pour un chou haché. Egoutter aussitét cuit.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer le chou pré
paré sur la claie. Ajouter 14 tasse d’eau, sel au gofit. Fermer
le cuiseur. Monter la pression. Cuire respectivement selon le
mode de préparation 10, 4 ou 1 minutes. Réduire vivement
la pression. Servir sans délai.

CHOU VERT GASCON

Couper en dés et dorer 14 tasse de lard salé. Ajouter au
gras 1 chou moyen coupé en tranches, 4 pommes non pelées
et tranchées, 14 c. a thé de sel, 14 c. a thé de poivre, 1 c. 3
table de vinaigre, 2 c. a table de cassonade, 2 clous de girofle,
Amener le tout & I'ébullition. Bouillir, non couvert, 10 minu-
tes, brassant plusieurs fois. Finir de cuire sur feu doux, ayant
soin de bien couvrir la casserole. Laisser cuire 20 3 30 mi»
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nutes ou jusqu'd ce que le chou dore légérement dans le fond
de la casserole. CE CHOU SE CUIT SANS EAU.

CHOU GRATINE AMANDINE

Egoutter, hacher et mélanger 1 gros chou vert cuit avec
1 tasse amandes ou grenobles salées, hachées. Verser sur ce
mélange 2 tasses sauce fromage chaude,. faite avec 3 c. A
table beurre, 3 c. A table farine, 114 tasse lait, 14 tasse fro-
mage rapé, sel et poivre au gofit. Saupoudrer le chou et la
sauce fromage mélangés ensemble avec 34 tasse mies de pain
grillées (mies de pain frites dans un peu de beurre ou gras
de bacon). Si le chou est préparé d’avance garder 2 la tem-
pérature de 1a maison jusqu'au moment de réchauffer. Met-
tre alors dans un four & 400 degrés, juste assez longtemps
pour dorer les mies de pain et chauffer le chou, 3 peu prés
10 minutes.

CHOU VERT A LA CREME

Placer dans une casserole 34 de tasse de créme ou dessus
de lait, 1 c. a table de beurre, une bonne poignée de persil
émincé, 1 oignon ripé, sel et poivre, 2 clous de girofle;
chauffer le tout quelques minutes, ajouter 5 tasses de chou
émincé, brasser le tout quelques instants et cuire A tout petit
feu afin que la créme ne colle pas, pendant 35 minutes en
ayant soin de tenir la casserole bien couverte.

CHOU VERT HOLLANDAIS

Fondre 1 c. 3 table de beurre, ajouter 1 c. 4 table de
farine, 14 tasse d’eau, 1 c. 3 thé de sucre brun, 14 c. 2 thé
de sel. Bien mélanger le tout en créme lisse, ajouter un demi
chou émincé, laisser mijoter 20 minutes bien couvert. Retirer
du feu, ajouter 3 c. & table de vinaigre, un jaune d’oeuf
bien battu; couvrir et laisser reposer 1 heure avant de servir,
Ce chou se sert tidde.

CHOU VERT PIEDMONT
Placer en rangs alternés, dans un pyrex bien beurré, du
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chou cuit haché, des oignons cuits hachés, du fromage ripé,
sel, poivre et quelques dés de beurre entre chaque couche.
Placer dans un four 375 degrés, 30 a 40 minutes,

CHOU VERT FRIT AUX POMMES

Fondre 14 tasse de lard salé, coupé en tout petits dés;
ajouter a4 ce lard un petit chou, coupé grossitrement et 4
pommes non pelées, coupées en tranches; saler, poivrer, ajou-
ter 1 ¢ a table de vinaigre, 1 ¢: 2 table de sucre brun, 2
clous de girofle. Cuire 20 minutes stur feu trés vif en bras-
sant souvent. Finir de cuire sur feu doux, en ayant soin de
bien couvrir. Laisser cuire de 30 a 40 minutes en tout.

CHOU VERT GRAND’MERE

Placer dans un pyrex bien beurré 4 tasses de chou cru,
haché finement. Verser sur le tout 3 tasses de sauce blanche
épaisse faite dans les proportions suivantes: 14 de tasse de
beurre, 1 tasse de farine, 3 tasses de lait. Saler. Poivrer
fortement. Verser cette sauce sur le chou cru et placer dans
un four préalablement chauffé & 400 degrés et laisser cuire
15 A 20 minutes. On peut, au goiit, récouvrir le chou de
panure beurrée. Le secret de la réussite de ce plat est de tou-
jours le placer dans un four trés chaud, ne jamais le laisser
cuire plus de 20 minutes et servir au sortir du four.

SALADE‘AU CHOU VERT (méthode européenne)

Emincer finement un beau chou vert moyen. Tremper une
heure dans I'eau glacée; égoutter et rouler dans un linge pour
bien essuyer. Mélanger avec la vinaigrette suivante: 1 jaune
d’oeuf bien battu, 1 c. & thé de moutarde séche, 1 c. A
table de sucre, 3 c. & table d’huile d’olive ou de beurre fondu,
14 c. & thé chacune de sel et poivre. Commencer a cuire le
tout au bain-marie, en ajoutant graduellement le jus d’un
citron, brasser avec soin jusqu’a consistance de créme légére.
Laisser refroidir avant d’ajouter au chou. On peut rem-
placer le beurre par de fa créme sure,
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CHOU ROUGE A LA GELEE DE RAISIN

Hacher un chou rouge, couper en quartiers une pomme
pelée, trancher mince 1 oignon; placer le tout dans 2 tasses
d’eau bouillante; ajouter 1 ¢. A table de beurre, 1 c. a table
de vinaigre, 14 c. & thé de poivre, et 14 tasse de gelée de
raisins. Couvrir et laisser mijoter 40 minutes; égoutter et
servir.

CHOU ROUGE FLAMAND

Placer ensemble, dans une casserole, 1 chou rouge moyen
émincé, 2 c. A table de beurre, 1 gros oignon rapé, 2 pommes
pelées, taillées en tranches minces, 14 de tasse d’eau, 1 c. 2
table de vinaigre, 1 c. 3 thé de sucre, sel et poivre; couvrir et
mijoter 1 heure, en brassant quelques fois; ajouter un mor-
ceau de beurre au moment de servir.

CHOU ROUGE AIGRE DOUX

Chauffer ensemble 1 c. & thé de sel, 1 c. & thé de sucre,
2 c. A table de jus de citron, 4 c. & table de beurre, 114 c
A table de raifort préparé, 1 c. & thé de paprika, verser cette
sauce sur 5 tasses de chou cuit, Cette sauce s’emploie aussi
avec succeés sur du chou vert cuit.

'

CHOU ROUGE EPICE

Placer dans 2 pintes d’eau bouillante, salée, 1 chou rouge
émincé; ajouter 3 c. a table d’épices & marinades enveloppées
dans une petite toile et cuire 30 minutes. Bien égoutter et
rouler dans le mélange suivant: 4 c. 2 table de sucre bran,
4 c. & table de vinaigre, 3 c. a table de beurre,

CAROTTES

PREPARATION: Les carottes contiennent, non seulement
beaucoup de sucre qui ajoute & leurs propriétés nutritives,
mais une grande quantité de caroténe, substance jowant un
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role important dans la croissance car elles se transforment en
vitamines. Les carottes sont également 'dépuratives et laxatives.
Il est préférable de les conserver dans un endroit frais ou au

réfrigérateur. Brosser fortement les jeunes carottes, sans les
peler; enlever une pelure trés mince des plus vieilles. Pour
servir crues, brosser, sans peler et placer entiéres dans un
plat d’eau froide, que 'on garde au frais ou au réfrigérateur,

METHODE DE CUISSON TYPE: Ebouillanter, ne met-
tant pas plus de 2 pouces d’eau. Saupoudrer d’une pincée
de sucre et de sel. Couvrir. Cuire 15 -2 20 minutes les jeunes
carottes, 25 & 30 minutes les plus vieilles et 5 & 10 minutes
les carottes coupdes en tranches minces ou en petits dés.
Leur eau, trds savoureuse et remplie de vitamines, doit étre
conservée pour les potages ou pour boire.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer les carottes
sur la claie. Ajouter 14 de tasse d’eau. Fermer le cuiseur.
Monter 1a pression. Cuire 2 4 4 minutes selon la grosseur
des carottes. EN CREME: Voir recette de céleri en créme
dans le Cuiseur & Pression.

CAROTTES AUX HERBES

Gratter et couper en bitonnets 1 paquet de carottes (5
ou 6). Les mettre' dans une casserole avec 2 ¢. i table de
beurre, 14 c. A thé de sucre, 14 c. 3 thé de sel, 1 c. & table
de persil, 14 c. & thé thym. Brasser le tout jusqu’a ce que le
beurre soit fondu. Couvrir et cuire sur feu trés lent, 3 peu
prés 20 minutes ou jusqu’d ce que les carottes soient tendres.
Ajouter 2 ¢. a table de créeme, Mijoter quelques instants et
servir. DANS LE CUISEUR A PRESSION, procéder de la
méme maniére. Monter la pression sur feu moyen et cuire 2
minutes. Refroidir vivement le cuiseur. Ajouter la créme et
cuire quelques instants, & feu vif et sans couvercle.

CAROTTES A LA POULETTE
Trancher minces 6 & 8 carottes, placer dans une casse-

role avec 1 de tasse d’eau, 2 c. a table de beurre, 14 ¢. 3
thé de sucre, quelques grains de muscade, Couvrir et mi-

&
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joter 20 minutes, Battre un jaune d’oeuf avec une tasse de
créme et une bonne poignée de persil, 1 c. & thé de fécule
de mais. Cuire le tout sur feu lent, en prenant bien soin
d’éviter Pébullition car la sauce tournerait. Egoutter bien les
carottes, ajouter a la créme légére et servir.

CAROTTES AU GINGEMBRE

Bouillir 6 jeunes carottes; égoutter et placer dans un poé-
lon froid avec 1 c. A table de beurre, 1 c. 2 table de sucre,
15 c. a thé de gingembre en poudre. Placer le tout sur un
feu moyen et laisser cuire jusqu’a ce que les carottes soient
bien glacées de ce mélange.

CAROTTES A LA LYONNAISE

Frire au beurre 2 oignons moyens tranchés en trés minces
rondelles; saler, poivrer et ajouter 4 tasses de rondelles de
carottes cuites. Couvrir et mijoter le tout 15 minutes, saupou-
drer de persil et servir.

SOUFFLE DE CAROTTES

Fondre 3 c. A table de’ beurre; ajouter 3 c. & table de
farine, ¥4 de c. & thé de sel, et 1 tasse de lait. Laisser bouillir
jusqu’a bonne consistance. Battre 3 jaunes d’oeufs, y ajouter
la sauce blanche et 2 tasses de carottes écrasées; refroidir et
incorporer avec soin les 3 blancs d’oeufs battus en neige.
Placer le tout dans un moule bien beurré et cuire dans un
four & 350 degrés, 40 & 50 minutes. Servir aussitot cuit.

BETTERAVES

PREPARATION: Une tasse de betteraves cuites. procure
le minimum requis de fer et vitamine C que {'on doit man-
ger chaque jour. Bien brosser les betteraves a leau froide.
Couper-les feuilles 2 un pouce de la betterave. Ne pas enlever
la racine. Ne pas peler.

METHODE DE CUISSON TYPE: Bouillies: Placer les




OGILVIE ET CHEF ROYAL, SYNONYMES DE QUALITE 93

betteraves prépanées dans suffisamment d’eau froide pour
recouvrir. Amener i Pébullition. Couvrir et cuire 25 a 50
minutes, selon leur degré de maturité. Aussitdt cuites, égoutter
et rouler entre les mains, sous I'eau froide, pour en enlever la
pelure, (celle-ci senléve trés facilement lorsque les betteraves
sont bien cuites).

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Placer sur fa claie
avec !4 tasse d’eau, les betteraves lavées et pelées. Cuire 10
minutes & 15 Ibs de pression les moyennes et petites bette-
raves ou, si elles sont grosses, les couper en quatre.

BETTERAVES A LA CANADIENNE

Peler et riper 4 betteraves crues, placer dans une casserole
avec 1 pomme ripée; 2 oignons rapés, 3 c. A table de beurre;
couvrir et cuire 4 feu lent une heure, en brassant plusieurs
fois.

BETTERAVES POBLANO

Peler et riper 4 betteraves crues; cuire avec !4 tasse de
jus de pamplemousse ou d'orange, 14 c. A thé de sucre, 1 c.
a table de beurre, 1 ¢. a table de jus de citron. Couvrir et
laisser cuire une heure en brassant quelques fois. 20 minutes
avant la fin de la cuisson, ajouter 1 tasse de raisins verts
sans pépins. On peut remplacer le jus de fruits par du jus
de raisin ou du vin rouge.

BETTERAVES HARVARD

Mélanger ensemble 2 c. 3 thé de farine de mais et 14
tasse de sucre. Ajouter 14 de tasse de vinaigre, 14 de tasse
d’eau et bouillir 5 minutes. Verser sur 4 tasses de betteraves
cuites coupées en tranches. Couvrir et mijoter 20 minutes.
Ajouter 3 c.  table de beurre, sel et poivre et servir.

BETTERAVES A LA MENTHE

Placer dans un poélon froid 12 petites betteraves cuites.
Ajouter 3 c. A table de gelée de menthe et 2 c. A table de
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beurre. Laisser glacer le tout, sur feu lent pendant 10 2 20
minutes en brassant assez souvent.

BETTERAVES MARINEES

Bouillir ensemble 3/ de tasse de vinaigre de cidre, 4 tasse
de sucre, 1 ¢. 2 thé de cannelle moulue, % de ¢. A thé de
quatré-épices, 1 c. A thé de graines de moutarde, 1 de c. &
thé de sel. Verser bouillant sur les betteraves (bien égouttées
si en boites). Fermer les pots et consgrver au frais.

FEUILLES DE BETTERAVES EN CREME
.

Les feuilles de betteraves ont une saveur mi-betteraves, mi-
épinards. Choisir, de préférence, les jeunes betteraves aux
feuilles bien fraiches, et les cuire au plus tét, car elles ne se
conservent pas longtemps. Comme les épinards, elles dimi-
nuent sensiblement 3 la cuisson. Aromatiser avec muscade ou
ail frit.

Bien laver feuilles et tiges; les couper, au cisean, en bouts
d’un pouce. Mettre dans une casserole avec 1/ tasse d’eau
pour 2 tasses de feuilles et tiges coupées. Saler. Couvrir et
bouillir 10 minutes, sur feu vif. Egoutter, remettre dans la
casserole, saupoudrer avec un peu de farine (14 c. & thé par
2 tasses), ajouter un petit morceau de beurre ou gras, 1 c.
3 table de lait ou créme. Brasser, sur feu vif, jusqu’a ce que
fe tout soit légerement crémeux. Pour les manger nature, ajou-
ter sel, poivre, petit morceau de beurre aux feuilles cuites et
égouttées, et servir avec les betteraves cuites.

NAVET

PREPARATION: Les jeunes navets sont de digestion
assez facile. Les gros et vieux navets, plus indigestes, expo-
sant aux fermentations intestinales. Ayant la qualité d’ab-
sorber beaucoup de graisse, le navet est le légume tout désigné
pour servir avec l’agneau ou le canard. Enlever une pelure
assez épaisse.

METHODE DE CUISSON TYPE: Peler et couper en
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tranches épaisses; ébouillanter avec juste assez d’zau pour
recouvrir. Ajouter sel et poivre. Cuire, découvert, 20 a 25
minutes. La cuisson prolongée en change la couleur et l¢’
rend indigeste.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Cuire 4 minutes 2
15 Ibs de pression, avec 14 tasse d’eau. Trés savoureux, lors-
que cuit enveloppé d’un papier parchemin mouillé, aromatisé
avec ¥ de c. A thé de sauge et assaisonné de sel et poivre.
Cuire 5 minutes 3 15 lbs de pression.

COMPOTE DE NAVETS

Peler et couper en dés un navet moyen. Cuire, égoutter,
piler et ajouter 1 tasse de sauce aux pommes non sucrée. Bien
battre et ajouter 2 A 3 c, i table de beurre; laisser fondre
et servir.

NAVETS A LA FRANCAISE

Ajouter 3 2 tasses de navets pilés 1 oeuf, 2 c. & table de
beurre, sel et poivre, un peu de sarriette. Placer dans un
pyrex beurré, recouvrir d’'une tasse de sauce blanche lourde
et de 14 tasse de fromage ripé. Cuire dans un four 3 400
degrés, 25 minutes ou jusqu’a ce que le fromage soit bien doré
et soufflé.

NAVETS ERITS

Bouillir et couper en tranches épaisses un navet moyen.
Rouler dans la farine, saler et poivrer, frire avec moitié beur-
re, moitié huile. Servir recouvert de persil haché trés fin. On
peut au goiit frire, en méme temps que les navets, une ou
2 pointes d’ail écrasées. Pour les servir 3 ]a Lyonnaise, on
omet l'ail et on remplace le persil par des rondelles d’oignons
frits.

SALSIFIS

*

PREPARATION: Gratter des salsifis, les diviser en tron-

-
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cons de 2 3 3 pouces de longueur. Les plonger au fur et 3
mesure dans une eau acidulée au citron ou au vinaigre afin
de les empécher de noircir.

METHODE DE CUISSON TYPE: On utilise un blanc
pour légumes avec cewx qui sont susceptibles de noircir pen-
dant la cuisson, tels que les salsifis, les panais, etc... Mé
langer 1 c. 2 table de farine avec 4 c. a table d’eau; ajouter
A 4 tasses d’eau froide. Saler et aciduler avec le jus d’un
demi citron et ajouter 2 c. a table de graisse. Bouillir quelques
instants et ajouter le légume. Comme le blanc a pour objet
de cuire Jes légumes en les conservant trés blancs, c’est dans
ce but que l'on ajoute une certaine quantité de graisse pou-
vant étre trés bien remplacée par du beurre. Ce gras forme
une couche isolante préservant les légumes du contact de
Pair.

SALSIFIS EN CREME

Cuire selon la méthode type 8 a 10 branches de salsifis;
piler, ajouter 1 ceuf, 15 c. & thé de sel, 1 c. A table de beurre
fondu; bien mélanger et servir ou former en petits paquets
de la grosseur d’une huitre, rouler dans {a farine et frire an
beurre. On les sert aussi avec une sauce blanche aromatxsée
au fromage,

PANAIS

Le panais est une plante potagére qui s’emploie surtout
pour aromatiser les pot-au-feu et les soupes. On peut toute-
fois le consommer comme légume et toutes les recettes indi-
quées pour les carottes lui sont applicables.

CONCOMBRES

COMMENT DEGORGER LE CONCOMBRE: Peler. Lais-
ser entier, trancher ou couper en dés selon la recette suivie.
Placer dans un plat de verre ou de terre. Saupoudrer de gros
sel, 1 c. @ table pour chaque concombre moyen. Laisser re-
peser 1 heure. Enlever l'eau accumulée, bien assécher et
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cuire. On dégorge le concombre lorsque la recette le
demande.

CASSEROLE DE CONCOMBRES

Peler et enlever les graines de 4 concombres; couper en
quatre; tremper 10 minutes & T'eau froide; égoutter et cuire
10 minutes A Peau bouillante salée. Faire une sauce blanche
légére, assaisonnée de sel, de poivre, de paprika et d’'un peu
de jus d'oignon. Placer les concombres cuits bien égouttés sur
des roties et recouvrir de la sauce.

CONCOMBRES AU BACON

Peler 4 concombres et trancher trés minces. Saupoudrer
d’'une cuillerée & table de sel, et laisser dégorger une demi-
heure. Tailler en dés 3 tranches de bacon et faire frire. Ajou-
ter les concombres égouttés et essuyés, 1 ¢. a table de sucre
et du poivre. Mijoter le tout bien couvert 20 minutes. Ajouter
1 c. & table de vinaigre, une pincée d’estragon. Saupoudrer
le tout d’une ¢. 3 table de farine et bien brasser 3 3 4 mi-
nutes ou jusqu'a belle consistance.

CONCOMBRES FRITS

Peler les concombres que vous aurez choisis petits. Couper
’
en tranches dans le sens de leur longueur. Rouler dans la
farine, cuire dans le beurre jusqu’a beau doré.

CONCOMBRES A LA CREME

Peler et couper en morceaux d'un pouce 3 concombres;
laisser dégorger une demi-heure, essuyer et placer dans un
casserole avec 1 tasse de créme, 1 ¢. A table de facine dé-
layée dans cette créme, 1 pointe d’ail écrasée, 1 c. 2 thé de
beurre, !; de c. A thé de poivre, une bonne poignée de persil

et laisser cuire 20 minutes.
OGILVIE...—4
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RADIS

Les radis se mangent crus, en hors-d’oeuvre, avec beurre
et sel mais ils peuvent aussi étre préparés a chaud. Laver
les radis, enlever les feuilles et les tiges, couvrir d’eau bouil-
lante salée, cuire 20 minutes sans couvercle; égoutter et
servir au beurre ou trancher et frire dans le beurre ou encore
préparer une sauce blanche avec du lait et une partie de
Peau de la cuisson des radis. .

PATATES SUCREES

La patate sucrée a quelque analogie avec la pomme de
terre. Sa saveur est plus sucrée et sa couleur va du jaune
pale au jaune foncé. On peut la faire cuire au four, a 350 de-
grés, 30 2 40 minutes ou la faire bouillir en ayant soin de la
cuire avec sa pelure, pendant 20 a 30 minutes.

PATATES SUCREES A LA ROXY

Rouler des patates sucrées bouillies et pelées dans des noix
finement hachées. Placer dans un pyrex beurré, saupoudrer
de sucre, recouvrir de quelques noisettes, de beurre et cuire
dans un four a 350 degrés, 30 minutes.

PATATES SUCREES NOUVELLE-ORLEANS

Peler les patates crues et couper en tranches d’un demi-
pouce d'épais. Placer dans poélon de fer et recouvrir des
ingrédients suivants: 1!4 tasse de sucre brun, 114 tasse
d’eau, 2 c. A table de beurre, 14 de c. & thé de sel. Cuire 2
350 degrés, 20 minutes avec un couvercle, et 30 minutes sans
couvercle.

POIREAUX

Plante d’origine trés ancienne qui n'a jamais été retrouvée
a P'état sauvage et que l'on considére comme une variété ob-
tenue par la culture de l'ail d’Orient. Le poireau est utilisé
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surtout dans les pot-au-feu mais on peut aussi le préparer
de diverses maniéres comme légume. Pour cuire les jeunes poi-
reaux, on doit d’abord bien les laver en faisant une incision
dans la partie verte du poireau, aprds en avoir retiré les
feuilles du dessus. Laisser bien couler Peau en écartant les
feuilles, afin d’enlever toute la terre qu'elles contiennent.
Attacher en petites bottes et cuire 3 Peau bouillante salée,
sans couvercle, 20 minutes. On les sert & I'anglaise avec
beurre fondu et persil haché.

POIREAUX A LA CREME

Fondre 3 c. A table de beurre dans une casserole, placer les
poireaux nettoyés sur ce beurre fondu, couvrir hermétique-
ment, laisser étuver 2 feu moyen 15 a 20 minutes. Ajouter
alors 1 tasse de créme fraiche, et laisser cuire a petite ébulli-
tion pendant 30 minutes. Servir.

POIREAUX AU GRATIN

Placer des poireaux cuits dans un pyrex beurré. Recouvrir
de quelques dés de beurre et !4 tasse de fromage rapé. Lais-
ser gratiner 3 350 degrés 1usqu a ce que le fromage soit doré.

OIGNONS

Acheter des oignons durs, A pelures séches et propres.
Pour bouillir, employer de préférence les petits oignons blancs
ou jaunes. Les gros cuisent mieux tranchés. Peler les oignons
sous I'eau.

Faire bouillir 1 tasse d’eau avec 1 ¢. & thé de sel;
ajouter les oignons et couvrir la casserole. Régler le feu pour
garder Peau bouillante; cuire les petits oignons 20 & 25 mi-
nutes, les gros 28 & 30 minutes et les tranchés environ 10
minutes.

Dans le cuiseur & pression, 2 A 4 minutes selon la grosseur,

Utiliser 'eau de cuisson des oignons pour faire une sauce-
créme, lorsque servis en créme; ajouter a Peau, 1 3 2 ¢. 2
table de lait froid ou créme,

Essayez cette fagon francaise de cuire fes oignons; fondre

3
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14 de tasse de beurre pour 12 oignons coupés en tranches
d’un quart de pouce d’épais, sel et poivre (les oignons aiment
le poivre). Ajouter 14 c. a thé de sucre. Mijoter lentement,
en brassant occasionnellement, 25 3 30 minutes. Servir.

Pour les dorer légérement, ne pas couvrir la casserole. Une
cuisson lente les rend meilleurs.

En Espagne, on lave simplement les oignons, et on les
cuit dans Peau bouillante jusqu’a ce qu’ils soient tendres. On
les pele ensuite et on les sert ayec une sauce aux tomates.

DANS LE CUISEUR A PRESSION, voici une fagon
idéale de cuire les oignons. Non pelés, les placer dans le
cuiseur avec 14 tasse d’eau. Cuire de 2 a 4 minutes, selon la
grosseur. Peler et servir avec beurre et persil.

OICNONS A LA CREME

Planter 2 clous de girofle dans chaque oignon, recouvrir
d’eau, ajouter 1 ¢, 2 table de beurre, une pincée de thym
et une feuille de laurier, sel et poivre, Laisser bouillir une
heure en vous assurant que I'eau aura réduit de moitié. Pré-
parer une sauce blanche moyenne avec I'eau de la cuisson des
oignons et de la créme ou du lait. Verser cette sauce sur les
oignons, recouvrir de chapelure et de fromage ripé en quan-
tités égales, quelques dés de beurre, placer le tout dans un
four & 450 degrés pour bien gratiner de 20 & 30 minutes.

|
OIGNONS FRITS

Peler et trancher 14 de pouce d’épais 114 livre de gros
oignons blancs. Défaire en anneaux; battre un blanc d’oeuf
légérement, mélanger avec 14 de tasse de lait. Saucer ‘chaque
anneau d’oignon dans ce mélange et rouler dans la panure
fine. Placer dans un panier et plonger dans la friture chau-
de (365 degrés) et frire jusqu’a beau doré. Egoutter sur pa-
pier brun et servir aussitot. |

giF

_TOMATES

TOMATES GRILLEES A LA SAVOY
Mélanger ensemble 3 c. A table de beurre mis en créme,
1 c. & thé de moutarde séche, 1 jaune d’oeuf. Couper les to-
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mates en deux, saupoudrer de sel, laisser dégorger 20
minutes, égoutter et frotter chacune d'un peu de sucre, €ten-
dre un peu de la créme de beurre ci-haut préparée sur le
coté coupé de chaque moitié de tomate; ranger dans un
poélon froid, en ayant soin de placer le coté beurré sur le
fond du poélon, cuire & feu moyen 20 minutes sans retourner.
Enlever avec soin a l'aide d’une spatule. La tomate cuite de
cette facon se trouve recouverte’ d’une pite dorée qui lui
donne un gofit des plus savoureux.

TOMATES AU BACON

Enlever une tranche A chacune des tomates, sucrer légére-
ment, envelopper chacune de 2 tranches de bacon placées en
forme de croix et retenues par des petits cure~dents, Cuire au
poélon ou griller 4 la flamme directe. D’une facon ou d’une
autre la cuisson est de 10 a 15 minutes,

TOMATES A LA CREOLE

Couper 3 tomates en deux; placer dans un pyrex beur-
ré, recouvrir avec un petit piment vert haché trés fin, 1
oignon émincé, 2 c. a table de beurre fondu, du sel et du
paprika. Cuire 30 minutes dans un feur a 375 degrés. Lors-
que cuit placer chaque tomate sur une rondelle de pain
grillé, ajouter’ au liquide de la casserole 1 c. 3 table de
farine et brasser jusqu’a ce que le tout ait une belle consis-
tance, verser de la sauce sur chacune des tomates et servir,

TOMATES FARCIES AU MAIGRE

Enlever une tranche sur le dessus de chaque tomate, vider
avec soin avec une petite cuiller et passer la pulpe enlevée
au tamis, Fondre 2 c¢. a table de beurre, ajouter un petit
oignon, rapé, 1 tasse de mie de pain, la pulpe des tomates,
sel et poivre, laisser cuire le tout quelques minutes, incorporer
les 2 jaunes d’oeufs et du persil au goiit, farcir les tomates
de ce mélange ¢t cuire dans un four chaud (400 degrés), une
demi-heure.
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TOMATES FARCIES PORTUGAISES

Hacher trés finement 14 livre de veau, de porc ou de ris
de veau cuit, ajouter 1 jaune d’oeuf, ¥4 de livre de cham-

pignons émincés, fondre 3 c. & table de beurre, ajouter 3 c.

3 table de créme ainsi que le mélange de viande et la pulpe
des tomates passée au tamis, Cuire le tout quelques minutes
avec soin car il s'agit d’éviter I'ébullition. Farcir les tomates
de ce mélange, recouvrir de chapelure et gratiner a four
chaud.

TOMATES FARCIES AUX CHAMPIGNONS GRILLES

Hacher finement 14 livre de champignons et faire cuire
dans 4 c. 2 table de beurre jusquwa ce quils soient légere-
ment griflés. Ajouter 1 tasse de sauce aux tomates épaisse, 1
jaune d’oeuf, sel et poivre. Farcir 6 tomates de ce mélange,
recouvrir de panure et d’un petit morceau de beurre, faire
dorer a four chaud (400 degrés).

MOUSSE DE TOMATES

Fondre 30 minutes 2 livres de tomates pelées dans 4 c. 2
table de beurre avec 1 c. i table de sucre et de basilic an
goiit. Ajouter 1 tasse de sauce blanche épaisse, 2 c. 2 table
de gélatine fondue dans 4 c. i table d’eau froide. Bien brasser
pour fondre la gélatine, passer le tout au tamis, laisser re-
froidir et incorporer 14 tasse de créme fouettée. Mettre en
moule et faire prendre.

SAUCE AUX TOMATES

Bouillir ensemble, 1 heure, les ingrédients suivants: 1 grosse
boite de tomates ou 2 livres de tomates fraiches, 2 oignons
moyens émincés, persil, laurier, thym, 2 clous de girofle, 1 c.
a table de sucre. Lorsque la sauce a consistance de créme
égére, ajouter 1 c. & table de purée de tomates et 1 c. 3
table de beurre.
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TOMATES GRAND'MERE (vertes)

Fondre 4 c. a table de beurre dans une casserole. Ajouter
5 tomates vertes coupées en tranches épaisses, 4 oignons
grossierement coupés, 3 pommes pelées et tranchées, sel, poi-
vre, un clou de girofle, 14 c. a thé ‘de moutarde séche, 1 c.
3 table de sucre. Couvrir et laisser mijoter 20 minutes. Ajou-
ter 1 tasse d’eau, laisser cuire le tout & peu prés une heure
ou jusqu’a consistance bouillie assez épaisse.

CHAMPIGNONS
CHAMPIGNONS FRITS

MANIERE DE PREPARER: Couper les queues; laisser en-
tidres ou tailler en minces linguettes. Peler les tétes, de bas
en haut; les trancher ou laisser entitres. Ne jamais laver
les champignons.

Dans un poélon épais, dorer, jusqu’a couleur noisette, 3
c. a table de beurre pour chaque 14 Ib de champignons. Lors-
que le beurre est doré & point, ajouter les champignons pré-
parés et brasser vivement quelques instants. Ne pas couvrir.
Laisser frire, en remuant quelques fois, de 2 3 4 minutes,
selon le cas (entiers ou tranchés). Une cuisson prolongée
absorbe P'eau naturelle des champignons et les durcit. Un
peu d’ail ou d’échalote, ajouté aux champignons pendant
qu'ils cuisent, les aromatisent agréablement. Le basilic oun
I'estragon sont les meilleures herbes a utiliser avec les cham-
pignons.

\

CHAMPIGNONS FRITS A LA RUSSE

On doit se servir de gros champignons pour ce plat. Pren-
dre chacun des champignons, les saler, les saucer dans la fa-
rine, de 12 dans le jaune d’oeuf battu et, pour finir dans la
chapelure fine. Frire au beurre sur feu moyen. Placer dans
un plat chaud et entourer de quartiers de citron.
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SAVORY AUX CHAMPIGNONS

Beurrer d’un peu de moutarde préparée des champignons
moyens; entourer chacun d'une petite tranche de bacon, re-
tenue par um cure-dent. Cuire lentement en retournant plu-
sieurs fois. 3

CHAMPIGNONS MADRID

Mijoter ensemble 10 minutes 14 livre de champignons,
1 c. A table de beurre et 14 de tasse de consommé, sel et
poivre au gott. Lorsqu’ils sont cuits procéder comme suit:
fondre 1 c. & thé de beurre, ajouter 1 c. & thé de farine et
les champignons ainsi que leur liquide. Bouillir 5 minutes en
brassant sans arrét. Mettre dans le plat de service et saupou-
drer au gofit de 1/ de tasse d’amandes grillées émincées.

CHAMPIGNONS A LA NAPOLITAINE

Frire 1/ livre de champignons 2 T'huile avec 2 dous d’ail,
Saler, poivrer, ajouter 4 tomates pelées et coupées en dés,
Laisser mijoter le tout jusqu’a belle consistance.

CREPES AUX CHAMPIGNONS

Emincer trés finement 14 livre de champignons. Cuire 3
minutes dans 1 c. a table de beurre fondu avec sel et poivre.
Ajouter ces champignons 2 2 tasses de pite a crépes. Cuire
en petites crépes. Rouler chacune. Servir tel que ou avec
beurre fondu et jus de citron.

SOUFFLE FROID AUX CHAMPIGNONS

Emincer trés finement 14 livre de champignons et % de
livre de jambon cuit. Ajouter 15 tasse de sauce blanche
moyenne tiéde et bien mélanger. Fondre sur Peau chaude
1 c. A table de gélatine dissoute dans 2 c. A table d’eau froide,
Verser sur les champignons en brassant sans arrét et imcor-
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porer avec soin 1 tasse de créme fonettée. Mettre en moade

st laisser prendre,

CHAMPIGNONS A LA TOSCANE

Cuire 3 fen vif 15 minutes 4 tomates pelées et taillées en
dés, 2 c. a table de beurre, une pincée de romarin, 1 c. A thé
de sucre, sel et poivre. Tamiser, ajouter A cette sauce les
queues émincées de 14 livre de champignons; placer le tout
dans un plat 3 gratin beurré; recouvrir des champignons en-
tiers et de quelques petits morceaux de beurre. Placer dans
un four & 500 degrés, 5 & 8 minutes. Saupoudrer de persjl
pour servir.

CHAMPIGNONS D’ANJOU

Hacher finement les queues de 14 livre de champignons.
Mijoter 5 minutes avec 2 c. & table de beurre et 1 petit oignon
émincé. Ajouter 2 c. A table de chapelure, 1 c. 3 table de
persil, ¥4 c. A thé d’estragon. Lorsque le tout a bonne con-
sistance, en farcir les tétes de champignons, placer sur cha-
cune une petite tranche de bacon non frit ou de foie de vo-
laille cru, un petit dé de beurre, Cuire dans un four 3 400
degrés avec quelques cuillerées de créme ou d’eau dans le
fond du plat de cuisson.

CASSEROLE AUX CHAMPIGNONS

Trancher mince 14 livre de champignons. Frire vivement
dans 4 c. & table de gras de bacon ou beurre. Ajouter 1 boite
de pois verts, non égouttés, 1 oignon rapé, 14 de c. A thé de
moutarde séche. Couvrir et cuire 10 minutes. Mélanger 2 c.
3 table beurre et 2 ¢. a table de farine. Verser le liquide de
la cuisson sur ce mélange ainsi que % de tasse de sherry
ou de créeme et une pincée de marjolaine. Amener & I'ébulli-
tion, ajouter aux légumes, bouillir quelques instants et servir,
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POMMES DE TERRE

PREPARATION: A moins que les pommes de terre soient
trés vieilles et décolorées on doit les cuire avec leur pelure.
Bien les brosser. Rincer 2 ou 3 fois.

METHODE DE CUISSON TYPE: Mettre les pommes de
terre dans une casserole. Recouvrir d’eau bouillante, ajouter
1 c. & thé de sel par pinte d’eauw. Couvrir et bouillir rapide-
ment jusqu’a ce que les pommes de terre soient tendres, 2 peu
prés 30 minutes pour les pommes de terre moyennes, 40 pour
les grosses. Egoutter 'eau. Remettre sur le feu pour assé
cher. Peler et servir.

DANS LE CUISEUR A PRESSION: Ne jamais peler.
Placer les pommes de terre sur la claie. Verser assez d’eaun
bouillante pour arriver & égalité de la claie. Fermer le cui-
seur. Monter 1a pression et cuire 8 minutes les petites pom-
mes de terre, 10 minutes les moyennes, 12 & 15 les grosses.
Réduire vivement la pression. Ouvrir le cuiseur. Enlever Pean
et sécher quelques instants. Peler et servir.

POMMES DE TERRE AU FOUR (dans fe cuiseur 2
pression)

Dans cette recette, le cuiseur i pression s’emploie pour
attendrir, pour obtenir des pommes de terre séches et
croustillantes; on en termine la cuisson sans pression. Fondre,
dans le cuiseur, 1 ¢. A table de beurre ou gras. Ajouter 6
pommes de terre, grosses ou moyennes. Les rouler quelques
secondes dans le gras fondu. Saupoudrer avec 1 c. & thé de
gros sel, 1 ¢. & table d’eau. Couvrir. Monter la pression, sur
feau moyen et cuire 5 minutes. Réduire vivement la pression.
Enlever Pindicateur et cuire 20 minutes, sur feu moyen. Agiter
le cuiseur 3 ou 4 fois, durant la cuisson, et ne pas découvrir.

POMMES DE TERRE FRITES

Couper, en .linguettes d’un quart de pouce d'épais, des
pommes de terre pelées ou non. Tremper 1 heure, & P'eau gla-
cée. Bien essorer et frire, dans 2 2 3 pouces d’huile ou graisse
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végétale chaude, jusqu'ad ce qu'elles soient d’un blond léger.
Egoutter sur papier absorbant. Aprés que les pommes de
terre ont subi une premiére cuisson (cg qui se fait générale-
ment une heure avant le repas), s'assurer que la graisse est
au degré de chaleur requis et frire, une seconde fois, jusqu’a
beau doré. Egoutter de nouveau sur papier brun et servir sans
délai. Cette friture, & deux temps, donne toujours des pom-
mes de terre plus croustillantes et mieux cuites. Il est im-
portant de se rappeler que l'on ne doit pas jeter dans la
friture chaude, plus d’'une tasse de pommes de terre 2 la fois.
Cette recette mentionne plus haut que 'on peut également
frire les pommes de terre non pelées. Pour vous convaincre
de leur saveur, essayez-les au moins une fois!

POMMES DE TERRE BOULANGERE

Trancher trés minces une quantité égale d’oignons et de
pommes de terre. Laisser légérement dorer les oignens. Ajouter
les pommes de terre, placer le tout dans un plat de terre
allant au four, saler, poivrer et recouvrir d’un peu de con-
sommé. Mettre un couvercle et cuire 1 heure dans un four
3 375 degrés.

POMMES DE TERRE PROVENCALES

Verser dans un bol 1 boite de tomates. Ajouter 1 c. A table
de sucre, 1 petit oignon haché fin, 14 c. A thé de sarriette ou
basilic, 1 ¢. a thé de sel, 1 c. A table de catsup. Bien mélan-
ger et verser sur 4 2 5 tasses de pommes de terre crues, pelées
et tranchées minces. Bien mélanger, verser dans pyrex beurré,
recouvrir de mies de pain et quelques dés de beurre. Couvrir.
Cuire 1 heure 3 375 degrés. DANS LE CUISEUR A PRES-
SION — Procéder de la’méme maniére. Réduire les tomates
a 2 tasses. Monter la pression, cuire 8 minutes, Réduire vive-
ment la pression.

POMMES DE TERRE NORMANDES

Trancher trés minces 6 belles pommes de terre. Mélanger
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aux pommes de terré 3 oignons et 3 poireaux émincés et fon-
dus au beurre. Saler, poivrer, placer dans un pyrex beurré,
recouvrir de lait, saupoudrer de panure, cuire une heure au
four 4 375 degrés en ayant soin de garder couvert les pre-
miéres 30 minutes,

POMMES DE TERRE FARCIES

Peler des pommes de terre moyennes. Faire un trou au
miliew de chacune avec un couteau servant a enlever les
coeurs de pommes. Placer dans chacune une saucisse crue
préalablement salée, poivrée et saupoudrée d'un peu de mar-
jolaine. Placer les pommes de terre dans un plat beurré, cuire
dans un four & 425 degrés, 45 minutes ou jusqu’a ce que les
pommes de terre soient tendres.

GRATIN DAUPHINOIS

Préparer 2 tasses de sauce blanche légére. Fondre dans
cette sauce 1 tasse de fromage rapé et ajouter une bonne poi-
gnée de persil et d’échalotes émincées. Verser sur 6 pommes
de terre tranchées trés minces, saupoudrer de panure mélan-
gée de fromage’rapé, cuire 1 heure dans un four a 400 degrés.

POMMES DE TERRE A LA SAVOYARDE

Mettre dans un pyrex 2 livres de pommes de terre émincées
en fines rondelles, Assaisonner de sel, poivre et muscade ra-
pée. Battre 2 oeufs, ajouter 3 tasses de consommé, Y; de li-
vre de fromage rapé; bien mélanger le tout et verser sur les
pommes de terre. Saupoudrer copieusement la surface des
pommes avec du fromage rapé et quelques petits morceaux de
beurre. Cuire a 375 degrés 1 heure.

POMMES DE TERRE LOULOU

Fondre ensemble 2 c. & table de beurre, 2 ¢. 2 table d’hmi-
le d’olive, 114 c. a thé de zeste de citron, 1 c. & table cha-
cune de persil et de ciboulette, 15 c. 2 thé de muscade, se] et
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poivre; 3 c. & table de jus de citron. Verser ce beurre trés
chaud mais non bruni sur un plat de pommes de terre bouillies,

POMMES'DE' TERRE A I’ANGLAISE

Féndre 3 c. a table de beurre avec 3 c. A table de menthe
hachée trés fine et 1 ¢, & thé de vinaigre. Verser ce beurre
chaud sur des pommes de terre bouillies.

POMMES DE TERRE PANEES

Rouler des, pommes de terre chaudes dans du beurre fondu
et dusfromage ripé, saler et poivrer. Placer sur une plaque
a biscuit et cuire 15 minutes dans un four i 400 degrés ou
jusqu'a ce qu’elles soient bien dorées.

POMMES DE TERRE HOLLANDAISES

Cuire ensemble 5 minutes 1 oignon moyen tranché mince
et 1 c. & table de beurre. Ajouter 2 tasses de pommes de terre
crues taillées en dés, sel, poivre et persil, 114 tasse d’eau
bouillante et laisser cuire jusqu’a ce que les pommes de terre
soient tendres. Epaissir avec 1 c. A table de farine mélangée
d’'un peu d’eau.

POMMES DE TERRE PUREE A L’ANGLAISE

Frire un clou d’ail émincé dans 1 c. A table d’huile d’olive,
Ajouter 2 c. 2 table de beurre, sél, poivre, paprika, ¥ c. 3
thé graines de céleri, 15 tasse de créme. Verser ce mélange
sur 8 pommes de terre bouillies et écrasées. Mettre le tout ea
mousse et servir,

POMMES DE TERRE PUREE NANTAISE

Ajouter 2 une belle purée de pommes de terre faite selon ka
régle, la ripure et le jus d’une orange.
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POMMES DE TERRE A L’ESTRAGON

Couper 3 pommes de terre crues en dés, Mettre dans un
bain-marie avec !4 tasse de créme, 14 tasse'de dait, 1 c. 3
table de beurre, 14 c. a thé d’estragon, sel et poivre. Couvrir
et mijoter une heure ou jusqu'a ce que les pommes de terre
soient cuites et qu’elles aient absorbé le liquide.

POMMES DE TERRE FRIQUET

Tailler en gros dés 4 3 6 pommes de terre moyennes. Cuire
dans 4 c. a table d’huile d’olive, en les faisant bien dorer.
Lorsqu’elles sont presque cuites, ce qui prend A peu prés 35
minutes, ajouter 1 oignon moyen émincé, préalablement fondu
avec 1 c. a thé de beurre et 1 ¢. a thé d’eau, ainsi que 2 ¢. 3
thé de persil émincé. Bien mélanger avec les pommes de
terre et servir trés chaud.

GALETTES DE POMMES DE TERRE

Peler et riper 3 pommes de terre; il est préférable de
raper les pommes de terre au-dessus d’un plat d’eau afin de
les empécher de jaunir. Bien égoutter en les tordant dans un
linge. Mettre dans un plat avec’ 2 oeufs battus, un peu
d’oignon rapé, 1 c. A table de farine, 1 biscuit soda écrasé,
sel et poivre. Fondre 4 ¢. 2 table de beurre dans un poélon,
verser les galettes par cuillerées dans ce beurre, laisser dorer
d’un coté, retourner pour dorer de l'autre cOté et servir.

SALADE DE POMMES DE TERRE, CHAUDES

Bouillir des pommes de terre avec leur pelure. Egoutter et
peler, trancher pendant qu’elles sont encore chaudes. Ajouter
2 oeufs cuits durs hachés, 4 tranches de bacon en dés, 1
de tasse d’oignon tranché trés mince, frits ensemble, 4 c
table ou 2 selon votre goiit, de vinaigre, verser sur les pom-
mes, Le gras du bacon dans cette recette remplace I'huile.
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SALADE DE POMMES DE TERRE EUROPEENNE

Cuire des pommes de terre avec la pelure, Egoutter, re-
froidir, peler et trancher en petits dés. Fondre 3 c. a table
de beurre, avec 2 c. a table d’huile d’olive. Ajouter 1 c. 2
table ou 2 selon votre gofit de vinaigre, verser sur les pom-
mes de terre que vous aurez salées et poivrées. Bien mélan-
ger, aromatiser, au gofit, d'un peu d’échalote ou de cibou-
lette émincée.

CHAPITRE VIII
LES POISSONS

Les 13 méthodes de cuisson types s’appliquent 3 tous les
poissons.

POISSON BOUILLI

Laver, essuyer le poisson et découper par tranches ou
laisser entier. Assaisonner chaque tranche ou le poisson entier
avec quelques gouttes de jus de citron et un peu de sel. Join-
dre les tranches ensemble comme avant le découpage et mettre
le poisson dans un parchemin & cuisson, ou un mince linge
de toile. Ficeler et immerger dans P'eau bouillante, Il est pré-
férable de placer le paquet dans une assiette. Bouillir rapide-
ment 5 minutes et mijoter ensuite A raison de 8 & 10 minutes
par livre de poisson. DANS LE CUISEUR A PRESSION:
Placer le poisson enveloppé sur la claie du cuiseur. Ajouter
2 tasses d’eau. Fermer le cuiseur. Monter la pression. Cuire
de 5 a2 8 minutes en tout. Laisser la pression redescendre
d’elle-méme.

POISSON BOUILLI AU LAIT

Couper le poisson en portions individuelles; le mettre
tremper dans de Peau trés froide salée A raison de 2 ¢. 2

table de sel dans une tasse d’eau pendant 5-minutes. Egout-
ter et placer le poisson dans du lait bouillant et laisser mijo-
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ter jusqu'a parfaite cuisson, de 8 a 10 minutes par livre. Lier
la sauce avec 2 c. & table de farine, 2 ¢. A table de beurre
pour chaque tasse de liquide,

POISSON BOUILLI AU COURT-BOUILLON

3 pintes d’eau 1 feuille de laurier
2 c. a table de gros sel 1 pincée de thym
14 tasse de vinaigre 14 c. & thé de grains poivre
2 grosse carottes coupées en entiers
tranches 2 gros oignons coupés en 4

6 branches de persil

Mettre tous les ingrédients dans une casserole. Amener 3
Pébullition et mijoter 14 heure. Egoutter, laisser tiédir, car
Pon doit toujours placer le poisson dans un court-bouillon
tiédi et non bouillant.

N. B.: — Lorsque le court-bouillon est fait pour le sau-
mon, il est trés important de remplacer le vinaigre par du
jus de citron.

POISSON GRILLE SOUS FLAMME DIRECTE

Tous les poissons se grillent, en entier lorsqu’ils sont de
petite taille et en troncons lorsqu'ils sont de taille moyenne.
Saupoudrer de sel et arroser de quelques gouttes de jus de
citron. Lorsque ce sont des poissons & chair séche, arroser
d’un peu d’huile. Placer sur le gril du four préalablement
chauffé 10 minutes & 450 degrés. Presque tous les poissons
cuisent de cette facon, en 10 ou 15 minutes.

POISSON ENTIER CUIT AU FOUR

Parer lé poisson en coupant la queue et les nageoires et en
tranchant le long de I'épine dorsale de facon & P’étaler. Beur-
rer ou huiler un plat allant au four et disposer le poisson, la
peau touchant le fond de la lechefrite. Saler et saupoudrer
de fine chapelure aromatisée d’un peu de moutarde séche, Arro-
ser d’huile d’olive ou de beurre fondu. Cuire dans un four 2
500 degrés sans eau jusqu'a ce que le dessus soit doré, & rai-
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son de 10 minutes pour chaque pouce d'épaisseur du poisson,
¢est-a-dire mesurer entre deux doigts la partie la plus épaisse
du poisson, si 2 pouces cuire 20 minutes, 3 pouces 30 mi-
nutes, etc. Pour les plus gros poissons, la température peut
étre réduite vers la fin de la période de cuisson.

POISSON A LA FRITURE PROFONDE

Pour bien réussir les poissons a la friture, il est préférable
de se servir d’huile ou de graisse végétale que I'on fait ch#uf-
fer a 280 degrés. On se sert d’un gras aussi chaud afin de
saisir le poisson, ce qui empéche le gras de pénétrer dans sa
chair. Avant de frire le poisson, on le roule dans le lait lége-
rement salé ou dans la bitre et ensuite dans un peu de
farine. Le poisson est cuit lorsqu’il remonte 3 la surface.
Egoutter sur un papier et saler.

POISSON FRIT A LA MEUNIERE

Le poisson, contenant 75%. d’eau et 3 peu prés 18% de
matiéres albuminoides, doit cuire — tout comme les oeufs —,
sur feu moyen et dans un minimum de temps. Pour conser-
ver le jus naturel du poisson a saveur délicate, il est pré-
férable de le frire. On doit, cependant, éviter de frire de gros
morceaux de poisson, car l'extérieur s’asséche avant que
Pintérieur ne cuise, Utiliser la graisse végétale de préférence
au beurre, lequel bréle facilement le poisson, lai donnant
ainsi un goiit laiteux. Les tranches de poisson ou filets sont
simplement assaisonnés de sel et de poivre, roulés légére-
ment dans la farine et frits dans de la graisse végétale chaude,
en quantité suffisante pour bien couvrir le fond du poélon.
Frire sur feu moyen, pas plus de 3 minutes sur chaque coté,
retournant une fois seulement durant la cuisson. Trop cuire
le poisson, le durcit et Passéche. Servir tel quel ou A la
Metiniére arrosé d'un peu de jus de citron et saupoudré de
quelques pincées de persil grossiérement haché, Immédiate-
ment avant de servir, verser sur le poisson, un morceau de
beurre fondu dans un petit poélon, jusqu'a brun léger.
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FILETS DE POISSON POCHES

Placer les filets dans un plat de pyrex fortement beurré.
Recouvrir avec 1/; de tasse de créme ou de lait ou d’ean.
Saler, poivrer, muscader. Etendre un papier beurré sur le
plat et couvrir. Placer dans un four a 450 degrés, 10 a 20
minutes selon I'épaisseur du filet.

FILETS DE POISSON GRATINES

2 fisses de lait 14 c. a thé feuilles de faurier

15 c. a thé de sel 1/ de c. & thé de thym

% c a thé de moutarde 2 lbs de poisson de votre
séche. choix

Mélanger dans un plat creux tous les ingrédients sauf le
poisson. Couper en portions individuelles le poisson. Mariner
2 heures dans le mélange donné plus haut. Retirer le poisson
du lait et le rouler dans la panure fine. Disposer les mor-
ceaux dans un plat de pyrex carré. Arroser le poisson avec
une égale quantité de beurre fondu et de jus de citron mé
langés ensemble. Verser le lait de la marinade dans le fond
du plat. Cuire au four & 400 degrés, 20 3 30 minutes ou
jusqua ce que le dessus soit doré et crotité.

FILETS DE POISSON PECHEUR

Beurrer un plat allant au four. Tapisser le fond avec 2
oignons - tranchés, légérement frits. Placer sur ceux-ci 2 om
3 Ibs de filets de poisson coupés en portions individuelles.
Assaisonner de sel, poivre et quelques grains de muscade.
Verser sur le tout, le jus d’un citron. Saupoudrer, ici et 13,
14 c. a thé dg thym. Recouvrir le poisson avec 2 c. i table
de dés de beurre. Couvrir le plat d’'un papier graissé et cuire.

FILETS DE POISSON FARCIS

Beurrer une léchefrite et y placer un assez gros filet d’ai-
glefin ou de teut awtre poisson. Couvrir avec un rang de la
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farce donnée plus bas. Mettre sur la farce un autre filet
mince de farce. Cuire 30 minutes, dans un four a 375 degrés
avec V4 de tasse d'eau et 1 c. & table de beurre dans la
lechefrite.

FARCE: Beurrer les deux cdtés et couper en petits dés,
' 4 tranches de pain. Mettre dans un bol et mélanger avec 1
oeuf, 2 petits cornichons hachés fins, 14 ¢. 2 thé de paprika,
une pincée de curry et de thym, i peu prés 4 c. A table de
lait, sel et poivre au goit. Bien mélanger avant d’utiliser.

ACHIGAN FARCI :
2 tasses 'de panure 1 c. 3 thé de persil
2 c. a table d’oignons émin-  sel, poivre, paprika
cés 2 c. & table de beurre fondu
1 ¢ A table de cipres 4 c. a table de créme ou de
vin chaud

Saler et poivrer le poisson en dedans et en dehors. Mé
langer tous les ingrédients sauf la créme ou le vin. Arroser avec
la créme ou le vin chaud, et travailler avec les mains jusqu’a
consistance de pate. Farcir le poisson de ce mélange, coudre
et placer dans une léchefrite bien beurrée. Mettre dans un
four A 400 degrés et, aprds 10 minutes de cuisson, arroser
avec un mélange, moitié eau chaude, moitié beurre fondu.
Arrofer toutes les 10 minutes pendant 45 minutes, Faire la
sauce avec le jus de la léchefrite. Ces directions sont données
pour un achigan de 4 livres.

AIGLEFIN (HADDOCK) ENTIER BOUILLI
-

3 pintes d’eau 1 feuille de laurier
2 oignons et carottes, coupés 1 c. & table de gros sel

en deux 1 c. 2 thé d’épices 3 mari-
2 dous entiers nades

Mettre dans une léchefrite longue ‘et profonde tous les
ingrédients donnés. Bouillir vivement 25 minutes. Nettoyer
laiglefin et Penvelopper sans trop serrer, dans un linge ou
parchemin. Mettre dans l'eau bouillante, baisser le feu; cou-
vrir la casserole et mijoter 8 minutes par livre de poisson.
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Retirer de P'eau, développer et rouler sur le plat de service.
Servir avec sauce. créme pour poissons.

SAUCE JAUNE A LA CREME POUR POISSON

Faire une sauce blanche avec 2 c. & table de beurre, 2 c.
a table de farine, 1 tasse de lait, ¥ tasse consommé de pois-
son ou créme, Lorsque la sauce est épaisse et lisse ajouter
1 c. a table de mayonnaise, 1 c¢. & table vinaigre de malt,
4 c. a thé de poudre de curry, sel et poivre au gofit. Mijoter
ensemble quelques minutes.

AIGLEFIN FUME (SMOKED HADDOCK) DU MAINE

3 c. a table de beurre 3 c. a table de farine
1 c. a table piment vert 2 tasses de lait

haché (facultatif) 2 tasses d’aiglefin fumé
1 c. a table d’oignons émin-

cés :

Fondre dans le beurre le piment vert, loignon. Ajouter la
farine et le lait. Lorsque la sauce est bien épaissie, mélanger
avec laiglefin fumé préalablement bouilli (voir poisson bouil-
li), verser le tout dans une casserole beurrée, couvrir de
panure et de beurre fondu,:cuire 20 minutes dans un four
4 375 degrés. 4

AIGLEFIN FUME EN POUDING

1 livre d’aiglefin fumé 1 c. 2 thé de sauce an-
2 c. a table de beurre fondua .g]aise
1/ de tasse de chapelure ta- 2 c. & thé de jus de citron
misée 1 c. a table de jus d'oignon
1 tasse de lait deux blancs d’oeufs battus
14 tasse de_créme en neige
2 jaunes d’oeufs bien~battus
sel et poivre .
Passer au moulin 3 viande Paiglefin fumé. Ajouter tous les
ingrédients sauf les blancs d’oeufs. Incorporer avec soin les
blancs d’oeufs, Verser le tout dans un pyrex beurré amy
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deux tiers plein seule‘ment; mettre le plat dans une léche-
frite d’eau chaude et cuire 35 minutes dans un four 2
375 degrés. .

BROCHET A LA CREME

Saler et poivrer le brochet coupé en portions individuelles,
Rouler dans un oeuf battu avec un peu d’eau. Recouvrir de
panure et cuire dans un four a 400 degrés, 30 minutes en
arrosant A plusieurs reprises avec 1 tasse de créme ou dessus
de lait. Servir avec une sauce aux oeufs aromatisée au ro-
marin. Utiliser le jus de cuisson pour une paftie du liquide
de la sauce,

SOLE DORIA

Le carrelet est ce qui se vend en Amérique du Nord pour
remplacer la sole, puisque celle-ci ne se trouve pcesque uni-
quement que dans les eaux de la cote d’Angleterre. La plus
fine est celle de Douvres. Toutes les recettes de sole s’appli-
quent au carrelet. Frire les filets de sole a la meuniére. Garnir
de concombres a la créme.

SOLE BEAUFORT

Cuire la sole A la meuniére. Placer le filet réti sur un grand
croiton de pain grillé. Recouvrir d’épinards 3 la créme.
Recouvrir le tout de sauce au fromage et glacer au four 3
500 degrés & peu prés 5 minutes.

HARENGS FRAIS A LA MAITRE D’HOTEL

Le hareng se trouve en grande quantité sur tous les mar-
chés, ce qui cause son bas prix. On le trouve frais, salé on
saur. Le hareng salé s’emploie plutdt comme hors-d’oeuvre
et est légérement salé. Les harengs saurs sont généralement
les plus estimés parce que plus dorés et fumés au genidvre,
On doit choisir {e hareng avec les ouies rouges et les écailles
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brillantes, étant rebondi du c6té du ventre Cest-a-dire gras
et laité.

Griller, sous flamme directe, selon la méthode type, 6 pe-
tits harengs bien nettoyés; une fois grillés, fendre sur le dos
et garnir Pintérieur avec du beurre manié de persil haché fine-
ment, sel et poivre; placer sur un plat chaud et arroser de
jus de citron. -

HARENGS SAURS MARINES

Dessaler au lait de 12 4 24 heures, 12 petits harengs saurs.
Lever les filets des harengs lorsqu’ils sont bien dessalés. Placer
dans un pot de verre, en intercalant, ici et I3 entre les mor-
ceaux de filets, 1 c. a table de grains de poivre entiers, 3
feuilles de laurier, 1 oignon émincé, 4 clous de girofle en-
tiers, 3 minces tranches de citron, 2 c. 3 thé de graines de
moutarde. Mouiller avec 14 tasse de vinaigre, 14 tasse d’eau,
1 c. A table de sucre. Laisser dans cette marinade au moins
24 heures avant de manger. Les filets de harengs marinés de
cette facon servent comme hors-d’oeuvre.

EPERLANS AU BEURRE NOIR

Ces petits poissons de mer de la famille des saumons, 2
écailles argentées, se rencontrent surtout a Iembouchure
des fleuves ot ils remontent en grand nombre au printemps.
Le meilleur moment pour manger ce délicat poisson est donc
vers la fin de Iété et au commencement de Pautomne. Sa
chair A cette époque est 3 pleine maturité et se digére trés
facilement.

Nettoyer 1 livre d’éperlans, les placer dans un panier A
friture que vous plongerez dans un court-bouillon (voir re-
cette type) bouillant. Retirer les éperlans aprés 5 minutes de
cuisson; dresser sur un plat chaud; arroser de beurre noir
et de jus de citron.

ESTURGEON

Ce poisson de mer, dont la chair est assez recherchée ayant
beaucoup d’analogie avec le veau, atteint parfois des pro-
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portions énormes. On le rencontre dans presque toutes les
mers, et, au printemps, il remonte en troupe Jes grands fleu-
ves. Il arrive toujours avec le saumon dont il se nourrit, fait
promptement sa ponte et regagne la mer. Ce poisson, d’un
prix assez élevé, ne convient quaux estomacs robustes. On
fait, avec les oeufs d’esturgeon, cette conserve de luxe re-
nommée sous le nom de caviar. Toutes les recettes de sau-
mon sont appliquables 3 I'esturgeon.

FLETAN A LA RUSSE

Couper en quatre un steak de flétan d’un pouce d'épais-
seur. Placer dans un pyrex beurré, assaisonner d’un peu de
poivre, sel et sucre; sur chaque morceau, disposer quelques
tranches d’oignon, une de citron et recouvrir le tout avec
1 ¢. A table de catsup et 1 c. 3 table de beurre fondu. Cuire
dans un four 3 350 degrés, pendant 30 minutes, ajouter
on peu d’eau si nécessaire.

LAQUAICHE DE L’OUEST (GOLDEYES) AU CITRON

Placer le poisson sur une léchefrite avec 4 c. A table
d’eau et chauffer dans un four 3 400 degrés. Enlever la
peau, mouiller d’un peu de jus de citron, ‘parsemer de petits
morceaux de beurre, saler, poivrer au gofit et remettre au
four quelques minutes. Servir chaud avec des pommes de
terre bouillies nature.

CABILLAUD A LA HOLLANDAISE

Le cabillaud est le nom donné & la morue fraiche. Ce méme
poisson recoit le nom de morue quand il est salé et celui de
merluche quand il est salé et séché. La saison du cabillaud est
Phiver. Comme ce poisson est de grande taille, il se détaille en
tranches, Donner la préférence aux morceaux de la queue.

Cuire le cabillaud au court-bouillon_selon la méthode type.
Servir en arrosant deé beurre fondu, entourer de pommes de

terre persitlées, accompagner d’une sauciére de hollandaise.
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CABILLAUD CREOLE

Chauffer % de tasse d’huile d'olive; ajouter 34 de tasse
de céleri et de feuilles de céleri émincées, 1 gros oignon tran-
ché mince. Laisser fondre ces légumes, ajouter 214 tasses de
tomates en boite, égouttées de leur jus, 1 c. & thé de sel, 1 c.
A thé de sucre. Amener le tout a: I'ébullition et ajouter 6
pommes de terre pelées et entiéres et 3 livres de cabillaud.
Couvrir et laisser mijoter 30 minutés en brassant quelques
fois.

FISH-AND CHIPS A

Tremper des morceaux de cabillaud dans un pen de jus de
citron, sel et poivre, pendant 14 heure. Rouler chaque mor-
ceau dans de la pate A beignets, et frire dans la friture pro-
fonde chauffée & 300 degrés. Egoutter sur un papier et servir
avec des pommes de terre frites.

PREPARATION NECESSAIRE A LA MORUE SALEE

Avant d’employer la morue salée; pour quelque usage culi-
naire que ce soit, la faire dessaler au moins 24 heures dans
de Peau fraiche renouvelée matin et soir. Avoir soin de bien
égoutter avant d'utiliser. Placer ensuite la morue dessalée dans
une casserole d’eau froide et juste au moment ou elle com-
mencera a bouillir, retirer du feu, couvrir la casserole et
laisser dans cette eau 25 minutes. Egoutter & fond avant de
s'en servir pour la frire ou lappréter d’autre facon.

MORUE EN BRANDADE

Eplucher et enlever les arétes de 2 livres de morue préparée
selon la régle; mettre dans une casserole avec le jus d’un
citron et 14 tasse d’huile d’olive. Piler avec une fourchette
solide sur un feu moyen jusqu'a I'obténtion d’une purée lisse
et crémeuse. A mesure que la morue commence a chauffer,

* ajouter quelques cuillérées de créme froide car il faut veiller
a ce que la brandade ne bouille jamais et la retirer toujours a
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ce moment-13, pour continuer de travailler au coin du poéle,
Lorsqu'elle est bien crémeuse, ajouter une gousse d’ail pilée,
Servir trés chaude sur pain grillé,

MORUE A LA MITHRIDATE

Frotter avec une pointe d’ail P'intérieur d’'un plat de terre.
Mettre dans le fond un peu de sauce blanche moyenne. Dis-
poser par-dessus, une couche de morue cuite, épluchée et
émincée; ensuite une couche de tranches trés minces de pom-
mes de terre cuites. Remplir ainsi le plat, en alternant les
couches de sauce blanche, de morue et de pommes de terre,
terminer par une couche de sauce; couvrir de chapelure, arro-
ser de beurre fondu et gratiner & four chaud, 500 degrés,
jusqu’a beau doré.

HACHIS DE MORUE ET DE LARD SALE

Déchiqueter 3 de livre de morue salée. Ajouter 2!/ tasses
de pommes de terre taillées en dés, 1 tasse d’eau, couvrir et
laisser cuire jusqu’a parfaite cuisson des pommes de terre et
de la morue. Couper en dés Y de livre de lard salé et frire
avec 1 gros oignon émincé, Egoutter les pommes de terre et
le poisson et servir en mélangeant avec le lard et les
oignons,

LANGUES DE MORUE FRITES

Dessaler les langues de morue en les trempant dans fe lait.
Rouler dans T'oeuf battu et la farine et frire, au beurre ou 3
la graisse. Servir avec une sauce 2 la créme.

DORE A LA CREME

Couper le doré en portions individuelles; saler, polvrer,
rouler dans l'oeuf battu avec un peu d’eau. Recouvrir de
chapelure et cuire 20 minutes dans un four 3 500 degrés.
Pendant la cuisson, arroser avec 14 tasse de créme. Servir
avec une sauce aux oeufs,
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FILETS DE DORES BONNE FEMME

Recouvrir le fond d’un pyrex beurré, de champignons, persil
et échalotes émincés. Assaisonner de sel et poivre; placer les
filets sur ce lit odorant; mouiller avec % tasse de vin, ou de
consommé. Recouvrir d’un papier beurré et d’un couvercle.
Laisser pocher dans un four a 400 degrés, 25 minutes, Mettre
les filets sur le plat de service.

SAUMON BOUILLI AVEC SAUCE

Cuire au court-bouillon un morceau de saumon de 223
livres. Préparer une sauce blanche avec 2 c. A table de farine,
2 c. A table de beurre, 1 tasse de court-bouillon, 1 tasse de
lait ou de créme. Lorsque la sauce est biem cuite, incorporer
! tasse de homard, cuit; ou 3 oeufs cuits durs ou 1 boite de
crevettes; placer le saumon sur le plat de service; recouvrir
de la sauce au homard, entourer de petites pommes de terre
cuites & Peau.

PAIN DE SAUMON A L’AMERICAINE

Il y a trois genres de saumon en boite: “SOCKEYE”,
trés rouge, ferme, comservé dans de [lhuile de qualité.
“COHOE”, rouge plus clair, moins ferme, huile plus légére,
“PINK” moins savoureux que les deux autres, huile trés
légére. Ce dernier s'utilise surtout pour mettre en créme et
pour les pétés de saumon.

Bien mélanger 2 tasses de saumon échiffé, 1 boite de soupe
non diluée, aux champignons, 2' tasses de panure fraiche, 14
c. a thé de sel, 1 c. & table de jus de citron, 1 c. 3 thé de
moutarde séche, 14 tasse de lait ou créme. Verser dans un
moule & pain (en verre de préférence) et cuire 45 minutes,
dans un four & 350 degrés.

SAUMON BOUILLI DE MARY

Bouillir, 25 minutes, pour faire un court-bouillon 2 pintes
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d’eau, 2 feuilles de laurier, 1 c. & table de sel, 1 c. & thé de
paprika, 10 grains de poivre, 1 ¢. & table d’épices a mari-
nades, Y% citron en tranches minces. Envelopper 3 2 5 livres
de saumon dans un coton, Mettre dans le court-bouillon.
Ramener 2 Pébullition. Couvrir et cuire 10 minutes par livre.
Enlever le saumon et servir avec sauce aux oeufs. Pour servir
froid procéder ainsi: Laisser enveloppé. Mettre dans un bol
et recouvrir avec le court-bouillon. Garder 12 & 24 heures au
réfrigérateur, Développer. Enlever la peau.

PAIN DE SAUMON

Préparer une farce de mie de pain trempée dans du lait, de
persil haché, dhuitres hachées, sel et poivre, un tout petit peu
d’oignon rapé. Recouvrir 4 tranches de saumon de cette
farce; placer les tranches ainsi préparées, les unes par dessus
les autres. Ficeler en donnant une forme agréable a Poeil.
Placer dans un pyrex beurré, mouiller de 2 c. a table de vin
ou d’eau. Cuire dans un four a 375 degrés, 25 & 35 minutes
ou jusqu'a ce que le saumon soit bien cuit.

GALANTINE DE SAUMON

Farcir un saumon de 4 livres de la méme facon que le pain
de saumon. Envelopper dans un linge. Cuire au court-bouillon
selon la méthode type. Lorsque cuit, placér le saumon dans
un plat; enlever la peau et préparer une gelée avec 2 tasses
de court-bouillon, égoutté, dans lequel vous ferez cuire 1
livre d’épinards. Passer le tout au tamis en écrasant bien
Pépinard, afin de verdir le jus. Ajouter & ce jus 1 concombre
moyen et 1 ¢, A table de gélatine. Fondre quelques minutes
sur un feu moyen. Vérifier Iassaisonnement. Laisser pren-
dre la gelée & demi; badigeonner le saumon de cette gelée
jusqu’a complet épuisement. Servir trés froid, entouré de con-
combres en tranches et de bouquets de cresson.

FONDUE DE SAUMON

1 tasse de lait 2 c. a table de beurre
5 tranches de pain coupées en 3 jaunes d’oeufs battus
cubes Y, de tasse de fromage ripé
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1 tasse de saumon cuit dé- 3. blancs d’oeufs battus en

chiqueté neige

sel et poivre

Chauffer le lait. Ajouter le pain, le beurre et les jaunes
d’oeufs et le sel et le poivre. Cuire jusqu’a épaisissement, en
brassant sans arrét. Retirer du feu, ajouter le fromage.
Laisser refroidir 15 minutes, ajouter le saumon et incorporer
avec soin les blancs d'oeufs. Verser le tout dans un plat
beurré. Mettre ce plat dans une léchefrite d’eau chaude et
cuire dans un four & 350 degré, 1 heure, ou jusqu’a ce qu'un
couteau planté dans la fondue en sorte propre,

SAUMON AU FOUR

4 livres de saumon 114 c. a table de sauce an-
J c. a table de beurre glaise
1 oignon rapé 1 tasse de tomates en boite,
1 gousse d’ail ripé tamisées

1 c. a thé de sucre.

Frotter de sel et de poivre un saumon. Saupoudrer de fa-
rine; placer dans une léchefrite fortement beurrée. Cuire 10
minutes dans un four & 450 degrés. Retirer et ajouter le
reste des ingrédients. Remettre au four et continuer de cuire
30 minutes, en arrosant quelques fois. Mettre sur le plat de
service, épaissir la sauce avec un peu de farine et de beurre
maniés et servir avec le poisson.

TRUITE AU FOUR

1 truite de 2 2 4 livres 3 tranches de bacon
3 tranches de citron, non 2 tasses laitue coupée
pelées 4 tranches citron
sel, poivre, sauce HP. ou
chutney
Laver, assécher la truite. Mettre dans fa cavité les 3 tran-
ches de citron. Frotter le dessus avec sel, poivre, sauce H.P,
ou chutney. Recouvrir la truite du bacon. Mettre dans lache-
frite la laitue et le citron. Placer la truite sur ce lit de ver-
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dure. Cuire dans un foar chaud 425 degrés, 5 minutes par
fivre. Une c. a table de 'sherry ou cognac versée sur la
truite, 5 minutes avant la fin de la cuisson, donne un goit
trés fin au poisson. DANS LE CUISEUR A PRESSION:
Procéder de la méme fagon. Cuire 5 a 8 minutes en tout,
A la pression, le poisson ne rotit pas, mais quelle saveur!

THON A L’'INDIENNE

Bouillir 10 minutes 2 tranches épaisses de thon. Retirer de
cette eau. Assaisonner de sel, poivre, et marjolaine. Recouvrir
de tranches d’ojgnons et de tomates. Mouiller avec 1 c. & thé
de vinaigre, 1 c¢. & thé d'huile d’olive et le jus d'un citron..
Cuire dans un four & 350 degrés, 25 minutes.

THON MOULE EN SALADE

2 oeufs cuits durs, ripés 1 c. 2 table de gélatine
1 tasse thon échiffé 14 tasse d’eau froide
14 tasse olives hachées 2 tasses de mayonnaise
1 o 2 table d’échalotes

sel, poivre

Mélanger les 5 premiers ingrédients. Tremper la gélatine
dans l'eau froide. Fondre sur Peautchaude. Lorsque fondue,
verser lentement sur la mayonnaise. Bien mélanger. Ajouter
le premier mélange. Verser le tout dans un moule huilé,
Mettre au frais pour prendre. Servir avec salade. Tout pois-
son cuit, de votre choix, peut remplacer le thon.

HOMARD FRAIS BOUILLI

Plonger les homards vivants, téte premiére, dans l'eau
bouillante salée, en quantité suffisante pour bien couvrir le
homard. On compte 1 c. & table de sel par pinte d’eau.
Bouillir vivement 5 minutes, réduire la chaleur et mijoter 20
minutes, Aussitot cuit, plonger dans l'eau froide pour un
instant seulement et découper le homard de la fagon sui-
vante: Partager le coffre du homard en deux dans sa lon-
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gueur; briser le test des pinces, recueillir les intestins et le
corail qui sont réservés pour aromatiser les sauces du ser-
vice. Assaisonner la chair du homard de sel et de poivre et
servir avec une sauciére de beurre fondu.

HOMARD GRILLE

"Placer le homard sur un gril, le dos touchant le gril. Arro-
ser copieusement de beurre fondu; placer 3 3 pouces de fa
flamme et laisser griller 15 & 20 minutes.

HOMARD THERMIDOR

1 homard Y4 c. a thé d’estragon
Y, de livre de champignens 1 c. & table de persil
14 <. 2 thé de paprika 1 tasse de sauce blanche
1 c. 3 thé de moutarde pré- moyenne
parée 14 tasse de sherry

Bouillir ou griller le homard selon la régle. Retirer la chair
du homard et couper en petits morceaux. Frire au beurre les
champignons; ajouter le reste des ingrédients. Faire bouillir
cette sauce quelques instants, en mettre un peu au fond de
la carapace du homard; recouvrir de la chair détaillée et
d’autre sauce; mettre quelques petits dés de beurre sur le
tout; au gout saupoudrer d’'un peu de fromage rapé, soit
gruyére ou parmesan. Laisser dorer en placant 10 minutes —
dans un four a 450 degrés.”

CREVETTES VERTES BOUILLIES

Plonger les crevettes vivantes dans une eau fortement salée.
Ne jamais mettre dans cette eau d’autre assaisonnement. Re-
froidir et décortiquer, en ayant soin d’enlever la veine noire ’
de Pintestin.

CREVETTES FRITES A LA MODE DU SUD

Plonger dans la friture brilante (on emploie de préférence
Phuile d’olive, mais elles peuvent aussi se frire avec succés




s1 C'EST OGILVIE, C EST BON 127

en employant de la graisse végétale) des crevettes vivantes
bien lavées et fortement égouttées. Frire 3 2 4 minutes, égout-
ter, assaisonner de sel; dresser sur une serviette et garnir de

persil. On mange ces crevettes carcasse et chair,

BOUCHEES AUX CREVETTES

Préparer 2 tasses de sauce blanche moyenne a la créme
Ajouter 14 de livre de champignons tranchés minces, 1 livre
de crevettes bouillies et décortiquées. Au moment de servir,
battre dans la sauce 2 jaunes d’oeufs bien battus. Servir dans
des petites bouchées en pate feuilletée.

COQUETEL DE CREVETTES

Remplir de glace pilée un petit bol individuel. Mettre sur
la glace le nombre désiré de crevettes bouillies et décorti-
quées. Placer au milien un petit plat contenant une des
sauces suivantes :

SAUCE CREOLE: Mélanger ensemble 14 de tasse de
catsup atx tomates, 15 c. & table de jus de citron, 1 de
c. A thé de sel, 4 gouttes de sauce Tabasco, 14 de c. a thé
de sauce anghise, 1 ¢. A thé de raifort.

SAUCE RAIFORT: Mélanger ensemble 14 de tasse de
raifort préparé et bien égoutté, 34 de c. & thé de sel, 1
de c. & thé de poivre, 1 c. @ thé de vinaigre. Fouetter 14
tasse de créme, ajouter au raifort et bien mélanger.

MOULES A LA MARINIERE

Beurrer fortement une casserole et saupoudrer le fond avec
quelques échalotes émincées, quelques branches de persil,
une pincée de thym, la moitié d’une feuille de faurier. Mettre
sur ces herbes, 2 pintes de moules bien nettoyées. Ajouter
1 c. A table de beurre divisée'en menus morceaux; mouiller
d’'une tasse de vin blanc; couvrir la casserole et cuire a
feu vif. Dés que les moules sont ouvertes, leur cuisson est ter-
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minée ce qui prend de 15 3 20 minutes. Verser le tout dans
an plat chaud, saupoudrer de persil haché.

HUITRES FRITES

Battre 2 oecufs avec 14 ¢ 2 thé de sel, 14 c. a thé de
poivre, 2 ¢. 4 table d’eau froide. Saucer des huitres dans
ce mélange et rouler dans la chapelure. Laisser reposer 5
minutes et frire a.la friture profonde.

HUITRES AU BACON

Rouler chaque huitre dans une demi-tranche de bacon.
Retenir avec un cure-dent. Dorer au poélon avec un petit
morceau de beurre moyen. Servir avec pain grillé.

PETONCLES AUX AMANDES

Bien assécher les pétoncles en r‘]es roulant serrés dans une
serviette. Les laisser essorer au moins 1 heure. Fariner et
frire au beurre noisette 1 livre de petoncles. Retirer du
poélon, jeter dans le beurre, 14 de livre d’amandes hachées
en mince filet; lorsqu’elles sont bien dorées, verser vivement
sur le tout 1 c. a thé de vinaigre, Verser ce beurre aux
amandes sur les pétoncles. En omettant les amandes on ob-
tient des pétoncles rotis.

CHAPITRE IX
LES VIANDES
Le boeuf
TEMPS DE CUISSON POUR VIANDE ROTIE
Le temps requis pour rotir une viande, dépend des éléments
suivants: 1. La température du four. 2. La pesanteur. 3. La

forme du roti. 4. Le degré de cuisson. 5. La composition de
la viande. La méthode, presque universelle, est d’allouer tant




-

OGILVIE ET CHEF ROYAL, SYNONYMES DE QUALITE 129

de minutes par livre. C'est ce que Pon appelle “relation entre
temps et pesanteur”. Dans les tables de cuisson pour rotis-
sage, les “minutes par livre” ne sont qu’approximatives, a
cause des différents facteurs plus haut mentionnés, affectant
le rotissage et Ja pénétration de la chaleur. Une cote de
boeuf, désossée et roulée, requiert 10 3 15 minutes de plus
par livre, qu'une cote non désossée, rotie 3 la méme tempé-
rature, Les gros rotis de boeuf ayant les os coupés courts,
demandent plusieurs minutes de plus par livre, que les rotis
ordinaires.. Les rotis avec des os plus longs, prennent moins
de temps. En général on alloue plus de minutes de cuisson
par livre & un petit réti qu’a un gros. La proportion de mai-
gre et de gras affecte la période de cuisson. Si le gras
liquide est bon conducteur de chaleur, le gras solide Pest
beaucoup moins. La contraction de la viande durant la pé-
riode de cuisson, est chose importante, puisqu’elle en affecte
I'apparence, le goat, la valeur nutritive et le nombre de
portions, La perte de poids est provoquée par: 1. L’évapora-
tion de I'eau et autres substances volatiles. On la détermine
en soustrayant la pesanteur de la viande cuite plus la sauce,
de celle de la viande crue. 2. La température trop élevée
du four. 3. La cuisson prolongée. Tout ceci prouve que la
température parfaite pour un roti est de 375 degrés, avec une
moyenne de 20 & 30 minutes par livre,

COMMENT FAIRE LES RAGOUTS

Pour 6 petites portions allouer 1 1b de viande sans os ou
1%4 Ib de viande avec os. Enlever tous les petits morceaux de
gras et les faire dorer, lentement, dans une casserole épaisse.

Couper la viande en morceaux uniformes, reuler chacun
dans de la farine assaisonnée et bien dorer dans le gras
fondu. Ajouter juste assez d’eau pour couvrir la viande. Bien
couvrir et laisser mijoter jusqu’a ce qu’elle soit tendre, évitant
toutefois de laisser bouillir. Le veau, le porc et 'agneau pren-
nent 1 15 a 2 heures de cuisson; le boeuf 2!4 & 3 heures.

Au cours des derniéres 30 3 45 minutes de cuisson, ajouter,
au choix, les légumes suivants, tranchés, coupés en dés ou en

batonnets: oignons, pommes de terre, céleri, carottes, navets.
— OGILVIE..—F§
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Assamonner au goht. Si vous utilisez un légume cuit dans
le ragoit ne I'ajouter que 5 minutes avant la fin de la cuis-
son. Pour épaissir le ragott, faire une pate avec 2 ¢. a table
de farine par 3 c. a table d’eau pour chaque tasse de sauce.
Amener 3 Pébullition et brasser jusqu'a épaississement. Ceci
se fait lorsque le ragofit est cuit.

POUR ASSAISONNER UN RAGOUT DE BOEUE: met-
tre, au choix, feuilles de céleri, ail, paprika, poudre de chili,
catsup, vinaigre, clous, basilic.

POUR ASSAISONNER UN RAGOUT DE VEAU: met-
tre, au choix, piments verts; feuilles de laurier, feuilles de
céleri, paprika, muscade, marjolaine, sarriette.

POUR ASSAISONNER UN RAGOUT D’AGNEAU:
mettre, au choix; de la menthe séche, poudre de curry, thym,
sarriette, catsup, :

POUR ASSAISONNER UN RAGOUT DE PORC: met-
tre, au choix, paprika, poudre de chili, sauge, persi, feuilles

de céleri, feuilles de laurier, clous. |

COMMENT SERVIR UN RAGOUT

1. Avec légumes — On peut cuire le ragott sans ¥gumes
et Je servir ensuite aveg carottes, navets, ou tout autre
1égume.

2. Avec pommes de terre — Bouillies, cuites au four ou
en purée. Servir les patates sucrées avec ragoits de porc et
d’agneau. y

3. Avec nouilles, macaroni, riz — Cuire les pites dans
le ragoiit ou les servir simplement bouillies, méangées avec
quelques champignons tranchés ou feuilles de céleri eu persil
émincé. ;

4. Comme paté de viande — Verser le ragolt cuit dans
un plat de terre. Recouvrir de pommes de terre purée, d’une
crofite a tarte ou de biscuits & la poudre a pate. Brosser la
croiate avec un peu de gras fondu et faire dorer dans un
four trés chaud.

5. Avec boulettes de pate — Jeter dans le ragoat, 15
minutes avant de servir, des boulettes & la farine ou aux »
pommes de terre. Couvrir la casserole et cuire 15 minutes,
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N. B.: — Les meilleures coupes de viande & utiliser pour

les ragoiits sont: dans le boeuf, P'épaule, le flanc, les cdtes
. . \

courtes, le bas de ronde, la poitrine; dans Pagnéau ou le

veau, I"épaule; dans le porc, {"épaule ou toute autre partie
maigre,

SAUCE LIEE POUR ROTIS

Bien faire une sauce n’est pas de moindre importance, il
faut conserver au gras de la léchefrite toute sa saveur de
viande.

Retirer le roti cuit de la lechefrite. Y laisser 2 grosses c.
A table de gras par tasse de sauce désirée. Saupoudrer 2 c.
A table de farine pour chaque 2 c. 4 table de gras. Placer la
lechefrite sur feu moyen et brasser, avec une cuiller de bois,
en grattant fortement le fond afin d’amasser toutes particules
de rotissage. Continuer ce procédé jusqu’a ce que la farine
et le gras deviennent brun foncé, 3 peu prés 5 minutes. Ajou-
ter, d’un seul coup, 1 tassé de liquide froid (pour 2 c. A table
de gras, 2 c. & table de farine), et continuer de cuire, en
brassant, jusqu’a épaississement. Saler et poivrer. Le liquide
utilisé peut étre; eau, thé, lait, consommé, jus de tomates,
eau de cuisson de légumes.

JUS BRUN

Laisser dans la léchefrite, 4 c. & table de gras par tasse
de sauce, et placer sur feu trés vif. Lorsque le gras pétille,
verser d'un seul coup, 1 tasse de liquide trés froid (méme
choix de liquides que pour sauces liées). Brasser vivement,
en ramenant a |'ébullition, sans oublier de gratter le fond of
les cotés de la lechefrite. Bouillir 1 minute et verser dans la
sauciére.

IDENTIFICATION ET MODE DE CUISSON POUR
RONDE DE BOEUF

COUPE ET IDENTIFICATION MODE DE CUISSON
Steak de ronde, entier

Rond ou oval, avec petit os rond Brais€ ou grillé
Haut de ronde
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Partie la plus tendre de la ronde  Braisé ou grillé
— sans 0s

Bas de ronde
Beaucoup moins tendre que le Braisé
haut de ronde — Se distingue de
celui-ci par deux muscles bien
visibles W
Pointe de sirloin
Coupe triangulaire Ro6ti, grillé ou braisé

Jalon de ronde
Coupe sans os, provenant du  Ragofit
dessus de la jambe — Pen de
gras et partie la moins tendre
de coupe de ronde.

Haut de jarret
Bien osseux — Trés riche en Ragofit et soupe
matiéres extractives

COMMENT ROTIR LE BOEUF

Ne jamais laver un roti de boeuf, mais le nettoyer avec
un chiffon imbibé de vinaigre. Tenir le boeuf 4 la tempé
rature de la piéce, au moins 1 heure avant sa cuisson. Met-
tre en créme 3 ¢. a table de gras ou beurre, et 1 ¢. 3 table
de moutarde séche. Etendre cette pate sur les parties crues
du roti, ce qui permet & la viande de conserver ses jus matu-
rels. Saupoudrer avec 1 ¢, & table de gros sel par 4 & 5 Ibs
de viande. Déposer dans une léchefrite, les os touchant le
fond et, s'il sagit d'un morceau de viande roulée, le placer
sur un os plat. Les rotis cuits 3 basse téempérature, sont ten-
dres, juteux et savoureux, et perdent moins de poids. Chauf-
fer le four & 360 degrés, et cuire 18 minutes par livre les
cotes de boeuf de 6 a 8 lbs; 30 minutes par livre les cotes

roulées, de la méme pesanteur; 25 minutes par livre, la
croupe de 5 a2 7 lbs. Ne pas arroser durant la cuisson. Reti-
rer du four et laisser reposer 10 minutes, avant de servir,

%
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ROTI DE BOEUF AU CUISEUR A PRESSION

Chauffer le cuiseur, sans couvercle, sur feu moyen, jusqu’a
ce qu'il soit assez chaud. Fondre dans le cuiseur chaud 3 c.
4 table de gras de votre choix, le meilleur est le gras de
boeuf coupé en petits dés. Lorsque le gras commence a dorer
procéder comme suit. Toujours sur feu moyen, dorer le rdti
5 minutes de chaque c6té, ne le ‘retournant qu'une fois.
Saler et poivrer au goiit et saupoudrer la viande avec 1 c.
a thé de moutarde séche. Ne pas mettre une seule goutte
d’eau. Ne pas uatiliser le double-fond. Fermer le cuiseur.
Monter la pression toujours sur feu moyen (pour permettre A
la viande de faire son propre jus). Lorsque la pression a
atteint son degré de cuisson, baisser le feu. Cuire, pour un
roti saignant, 15 minutes en tout, pour un roti médium 18
a 20 minutes en tout, pour un roti bien cuit, 22 3 28 minutes
en tout. Pour obtenir une belle apparence, il est trés impor-
tant de réduire vivement la pression aussitot le temps de
cuisson fini. La pression descendue, enlever le couvercle sans
délai. Si le réti doit attendre, étendre un linge sur le cuiseur
3 la place du couvercle.

POT ROAST A L’AMERICAINE

Les coupes de viande propres au Pot Roast, sont le haut-
coté, la croupe et les cotes,

14 tasse farine Y4 c. & thé clous en poudre
1 c. 3 thé de sel 4 carottes entidres
Y2 c. & thé marjolaine ou !4 tasse vinaigre
sarriette Y4 tasse jus de tomates
Y4 c. & thé poivre I c. & table sucre
4 Ibs boeuf roulé, dans les 4 c. A table gras de viande
coupes ci-haut mentionnées ou graisse

4 oignons entiers

Meélanger farine, sel, marjolaine ou sarriette, poivre. Sau-
poudrer ce mélange sur la viande. Brunir sur tous fes cétés,
dans le gras. Lorsque bien doré, ajouter le reste des ingré-
dients. Couvrir la casserole et mijoter 214 3 3 heures ou

jusqu'a ce que la viande soit parfaitement tendre. Ecraser les
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légumes dans la sauce avant de servir. DANS LE CUISEUR
A PRESSION: procéder de la méme facon réduisant le vi-
naigre 4 1 c. A table et le jus de tomate 3 14 de tasse. Cuire
30 minutes.

BOEUF BRAISE A LA FRANCAISE

Recouvrir le fond d’une marmite en fer avec Y de livre
de latd salé tranché mince, 4 oignons coupés en rondelles, 4
carottes coupées en bouts d’un pouce, 2 clous de girofle, 1
gousse d’ail hachée fine, 14 c. A-thé de thym, ¥ c. 2 thé de
sauge, la rApure de 14 orange. Placer sur le tout un mor-
ceau de boeuf de bas ou haut de ronde de 3 3 4 livres.
Cuire 3 bon feu jusqu’a ce que le lard commence a griller,
brasser alors le tout ensemble pour saisir la viande. Ajouter
1 tasse d’eau. Sel et poivre. Couvrir et cuire & feu lent 2 a
3 heures ou jusqu'a ce que la viande soit tendre.

STEAK SUISSE A LA CREME SURE

11, & 2 Ibs steak de ronde - 3 ¢. & table gras de viande

ou d’épaule 7 ou beurre
Yy ¢c. A thé de sdl 3 oignons tranché minces
Y4 ¢. 2 thé de poivre 4 tasse d’eau
¥4 c. a thé paprika 'y tasse créme sure
"~ 3 c. a table farine 2 ¢ a table fromage rdpé

Couper, en morceaux d’un pouce carré la viande, Rouler
dans fe mélange de sel, poivre, paprika, farine. Dorer la
viande enfarinée dans le gras. Lorsque la viande commence
a brunir, ajouter des oignons. Laisser dorer quelques minutes
et ajouter l'eau, la créme sure et le fromage. (La sauce ne
gottera aucunement le fromage). Couvrir la casserole et mi-
joter 1 heure, ou jusqu'a ce que la viande soit trés tendre,

(Ne jamais laisser bouillir le liquide). On peut ajouter des |,

pommes de terre pelées, au cours des 25 dernidres minutes |
de cuisson.
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BOEUF BOUILLI AU MACARONI

2 bbs ronde ou croupe de 2 oignons moyens

boeof 1 gousse d’ail hachée
Y4 c. & thé de sel 2 tasses.tomates
14 c. A thé poivre 14 ¢. & thé sel
4 c. a thé thym 15 c. & thé basilic
5 tasses d’ean 1 c. a table de sucre

Bouillir ensemble la viande, sel, poivre, thym, eau. Couvrir '
et mijoter jusqu'a ce que la viande soit tendre. Dorer
légérement les oignons et Pail. Ajouter le reste des ingrédients.
Mijoter 20 minutes. Lorsque le boeuf est cuit cuire dans le
bouillon 3 3 4 tasses de coudes macaroni. Aux 5 derniéres
mintes de ka cuisson ajouter les tomates préparées, mijoter
auelques nstants et servir avec la viande bouillie. DANS LE
CUISEUR A PRESSION: cuire la viande 30 minutes avec
4 tasses d'equ. Réduire vivement la pression, ajouter ¥ ma-
caroni au bouillon et mijoter 9 minutes, sans couvrir. Finir
tel que ci-haut mentionné, On peut servir ce plat de maca-
roni avec du fromage rapé

BOEUF BOUILLI

3 4 4 lbs de boeuf a bouillir 1 gros oignon tranché
4 grains de poivre ou %4 c. @ ¥ ¢ a thé thym

thé poivre 4 clous de girofle
8 tasses d'eau 1 feuille de laurier
1 carotte non pelée 2 ¢ a thé de se

Amener a I'ébullition Peau. Ajouter et bouillir ensemble 3
minutes tous les autres ingrédients sauf la viande. Placer dans
¢e bouillon 1a viande. Couvrir la casserole et mijoter sur feu
flent 3 & 4 heures ou jusqu'a ce que la viande soit tendre.
Pour bien réussir ce boeuf bouilli il ne doit pas, contraire-
ment a son nom, bouillir, mais toujours mijoter. Pour servir
froid: le laisser dans son bouillon jusqu’a ce qu’il soit tiéde
et le mettre alors au réfrigérateur, en le couvrant de papier
ciré. On peut, au gofit, le saupoudrer de gros sel (1 c. & table).
DANS LE CUISEUR A PRESSION: Réduire l'eau 3 4 tas-
ses. Cuire 40 minutes, Laisser la pression redescendre d’elle-




136 1A FARINE OGILVIE, MOULUE DE BLE CHOISI ET LAVE

méme et ne pas enlever le couvercle avant que le cuiseur
soit tiede,

POINTE DE POITRINE A LA VAPEUR

Envelopper dans un linge et coudre solidement 2 a 4 livres
de poitrine de boeuf. Bouillir 8 tasses d’eau avec 2 oignons,
2 carottes, 2 pointes d’ail, 2 poireaux, le tout taillé en tran-
ches épaisses, ajouter 2 clous de girofle, 14 c. & thé de thym,
2 feuilles de laurier, 1 c. A table de gros sel, 1 c. & thé de
grains de poivre; placer la viande dans ce bouillon; lorsqu’il
est arrivé 4 Pébullition, couvrir et cuire 3 heures & feu moyen.
Retirer la viande, développer, placer dans un pyrex et recou-
vrir avec le mélange qui suit: 2 jaunes d’oeufs, 2 c. & table

de fromage fort rapé, 3 c. i table de panure, 2 c. 2 table

de beurre fondu. Mettre dans un four 3 375 degrés jusqu’a
beau doré. Servir si possible, avec salade aux concombres et
maraconi au beurre,

EPAULE DE BOEUF BRAISEE

Dorer la viande lentement de tous les cotés, dans 3 c. a
table de gras de votre choix. De préférence utiliser un chau-
dron de fer ou d’aluminium épais. Ce dorage prend & peu prés
20 minutes, Assaisonner avec 2 c. & thé de sel, 14 de'c. 2
thé de poivre, 1 oignon moyen tranché. Ajouter 2 c. & table

deau, 1 c. 2 thé de thym, 1 c. A thé graines de céleri, 1 |

gousse d’ail, au gotit. Couvrir et cuire sur feu lent jusqu’a
tendre, a peu prés 3 heures ou 314 heures. Retourner la viande

4 ou 5 fois durant la cuisson. Si le couvercle n’est pas trés
hermétique, vous aurez peut-étre A ajouter quelques cuillerées

P = o o e

d’eau pendant la cuisson. Lorsque la viande est cuite, faites |

une sauce brune avec le jus et gras de la casserole. DANS |

LE CUISEUR A PRESSION: procéder de la méme maniére.
Monter 1a pression et cuire 40 minutes. Laisser la pression
redescendre d’elle-méme.
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BOEUF A LA MODE

3 Ibs de boeuf, roulé 1 1b jarret de veau coupé en
4 oignons tranchés morceaux f

1 gousse d’ail émincée 1 bouquet de feuilles de
2 tasses de consommé persil

4 c. A table d’huile 1 ¢. & thé de sucre

1 tasse de vin ou d’eau 14 c. & thé de clous et can-
2 c. a table de gras nelle

14 c. a thé thym

Faire tremper ensemble, 4 heures, dans un grand bol de
pierre ou de pyrex, le hoeuf, les oignons, I'ail, le consommé,
Phuile et le vin ou 'eaw. Dorer la viande dans le gras. Ajouter
le reste des ingrédients. Couvrir. Cuire a feu lent 2 heures
ou jusqu’a ce que la viande soit tendre. DANS LE CUISEUR
A PRESSION: procéder de la méme facon. Cuire 40 minutes.
Servir chaud ou laisser refroidir dans son jus, qui deviendra
une gelée d'un brun foncé et trés savoureuse,

ROULADE DE BOEUF

Saler et poivrer 6 steaks minutes. Farcir avec fe mélange
qui suit: Fondre 2 c. & table de gras, ajouter 3 c. d table
d’oignons, 6 c. & table de céleri et 1 c. a table de persil.
Brasser ensemble sur feu moyen 3 & 5 minutes. Ajouter 114
tasse de mie de pain frais, saler, poivrer. Aromatiser avec
14 c. & thé de sarriette. Bien mélanger et uriliser. Entourer
chaque roulade d’une tranche de bacon et attacher solidement
avec une ficelle, Dorer de tous les cotés et ajouter 114 tasse
d’eau chaude ou jus de tomates, 1 c. & thé de sauce Wor-
cestershire, 1 ¢. a thé de sucre. Couvrir et mijoter 45 minutes.
Lorsque cuit épaissir avec 2 c. a table de farine délayée
dans 3 c. a table d’eau.

RAGOUT DE BOEUF A L’OIGNON

environ 1'4 Ib d’épaule de 2 c. 3 thé de sel
boeuf . Y c a thé de poivre
Y5 tasse de farine grillée 1 c. 3 thé de samiette
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14 c. a thé de clou moulu 1 bojte de tomate OU

2 c. a table de gras 3 tasses d’eau ayec 1 c. 2
1 gousse d’ail, au goit table catsup
2 oignons tranchés minces carottes et navet au gofit

Couper un morceau-d’épaule en 10 & 14 morceaux. Mélan-
ger la farine, le sel, le poivre, la sarriette et le clou moulu.
Rouler les mbrceaux de viande dans ce mélange. Chauffer
le gras. Y dorer lentement la viande. Ajouter Pail, les oignons
et les tomates ou l'eau. Amener i Pébullition en brassant.
Couvrir et bouillir lentement 114 heure. Au gofit ajouter ca-
rotte et navet 14 heure avant la fin de la cuisson. DANS LE
CUISEUR A PRESSION. Procéder de la méme maniére. Ré-
duire Peau ou tomates & 2 tasses, Cuire 20 minutes. Lorsque
cuit réduire vivement la pression.

PAIN DE VIANDE

%3 tasse de panure 1 c. a thé de ‘sel

1 tasse de lait 14 de c. a thé de poivre

115 1b de boeuf haché Y4 c. a thé de sauge ou mar-
2 oeufs bien battus jolaine

14 tasse d’oignons rapés

Tremper ensemble 20 minutes la panure et le lait. Y ajou-
ter les ingrédients qui restent. Bien mélanger le tout. Placer
dans un moule & pain beurré. Recouvrir avec le mélange
piquant qui suit. Cuire & four moyen 350 degrés, 1 heure.

MELANGE PIQUANT: Mélanger ensemble 3 c. & table
de sucre brun, Y de tasse de catsup, 14 de c. 3 thé de
muscade, 1 ¢. 3 thé de moutarde séche.

BOEUF HACHE EN CASSEROLE

2 c. a table de gras (au 1 boite soupe tomates non |

choix) diluée OU 1 tasse comble
1 gros oignon tranché trés de sauce brune
mince 1 ¢, a thé de sel
1 1b boeuf haché Yo c. a thé moutarde pré-
1 3 2 tasses légumes cuits ou 14 ¢, A thé thym om sarriette
en boite parée
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Fondre le gras, ajouter oignon et faire dorer. Ajouter la
viande. Brasser le tout sur feu vif, jusqu’a ce que la viande
soit dérougie. Retirer du feu et ajouter les légumes, la soupe
aux tomates ou la sauce brune. Assaisonner avec le sel, la
moutarde préparée. Aromatiser avec le thym ou sarriette.
Bien mélanger et verser dans un pyrex. Recouvrir avec pom-
mes de terre pilées auxquelles on ajoute un oeuf entier
(Poeuf n’est pas essentie]l mais #l donne une belle texture
aux pommes de terre). Mettre dans un four i 375 degrés et
cuire 15 2 20 minutes ou jusqu’a ce que la sauce bouillonne
autour des pommes de tarre.

N. B.: — On peut trés bien remplacer la livre de viande
hachée par 2 tasses de viande cuite, passée au moulin 2
viande.

SALADE DE BOEUF BOUILLI

2 2 3 tasses de boeuf froid 15 c. 3 thé moutarde pré
, coupé en dé& parée
1 c. a table d’oignons rapés 1 c. A table de vinaigre ou
2 c. A table de cipres ou jus de citron

cornichons coupés en dés 14 tasse consommé frais ou
2 jaunes d’oeufs en boite

sel et poivre aw gofiit

Mélanger tous les ingrédients. Brasser fe tout 2 ou 3 mi-
nutes, Couvrir et laisser reposer 2 heures 2 la température
de la pitce. Ajouter 2 c. A table d’huile 3 salade. Bien brasser.
Servic sur un nid de litue ou sur salade de pommes de
terre,

N. B.: — La préparer 4 ou 6 heures 3 Pavance reldve la
saveur de cette salade apprétée avec un reste d’épaude bouil-
lie ou de riti de boeuf.

ROULADE DE BOEUF EN GELEE

Enlever des tranches trés minces d’um roti de beewf froid,
§ Etendre, swr chacune, une couche de foie gras ow tewt autre
pité de wiande en boite. Rouler et asacher avec du gros
fil. Fomdre, doms une casserole, 1 c. 3 table de gras, ou, si
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possible, 1 c. A table de suif. Y brunir 1 petit oignon haché,
1 carotte tranchée mince et les roulades. Ajouter, ensuite, 1
tasse d’eau par 12 roulades. Couvrir et cuire lentement 1
heure. Retirer alors de la casserole, refroidir et enlever les
fils. Préparer une gelée avec 1 enveloppe de gélatine pour
chaque 2 tasses de consommé. Ajouter, au goht, 1 c. a thé
de ripures de citron et 1 c. & thé de sauce Worcestershire.
Bouillir Je tout pour dissoudre la gélatine et verser sur les
roulades. Mettre au réfrigérateur pour prendre. Servir avec
moutarde ou mayonnaise. DANS LE CUISEUR A PRES-
SION: utiliser seulement 1/ de tasse d’eau et cuire 10 mi-
nutes, Finir comme ci-haut.

LANGUE DE BOEUF EN RAGOUT

Tremper 1 langue de boeuf, fraiche ou salée 3 heures a
Peau froide. Une langue fumée, toute Ia nuit, Les trois se
cuisent ensuite de la facon suivante: Placer avec tous les
ingrédients suivants dans une casserole: 1 feuille de laurier,
6 grains de poivre ou 14 de c. A thé de poivre, 2 clous de
girofle, 1 oignon coupé en 4, feuilles de céleri, 1 poireau,
3 pintes d’eau. En retirant de I'eau, enlever la peau et parer.
Recouvrir la langue avec un linge pendant qu'elle refroidit.
Se sert chaude ou froide. DANS LE CUISEUR A PRES-
SION: Procéder’ de la méme maniére. Réduire P'eau a 4
tasses. Monter la pression et cuire 60 minutes. Laisser la
pression descendre d’elle-méme.

LANGUE-DE BOEUF A LA CHIPOLATA

Placer 1 langue'de boeuf cuite dans un plat allant au four.
On peut aussi au gré fendre la langue par le milien dans
sa longueur de manitre 2 lui donner sur le plat la forme
d’'un coeur. Entourer des légumes suivants qui seront cuits
dans le bouillon de la langue, 8 carottes entiéres, 8 navets
blancs entiers et jeter sur le tout !4 livre de champignons
entiers et grillés et 14 livre de petites saucisses grillées. Re-
couvrir avec fa sauce suivante: 1 c. A table de beurre, 1 c.
a table de farine, 1 tasse de vin, % tasse de bouillon, cuire
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jasqu’d lisse et crémeux, sel et poivre. Placer au four a 350
degrés, 20 minutes pour réchauffer le- tout.

LANGUE DE BOEUF CUMBERLAND

Bouillir une langue de boeuf selon la régle. Servir avec
une sauce aux raisins (voir les sauces).

QUEUE DE BOEUF FERMIERE

Le préparer 24 heures d’avance reléve la saveur de ce
ragofit. Réchauffer au moment opportun.
1 queue de boeuf coupée en 1 c. A thé de thym

petits morceaux 14 c. A thé moutarde ou curry
2 c. a table de gras 1 c. & thé de sel
1 petit navet coupé en 4 14 c. A thé poivre

3 oignons entiers 2 tasses d’eau ou de jus de
1 carotte entiére tomates

Roufler Ia queue dans la farine. Dorer, trés brune, dans le
gras. Ajouter navet, carotte et oignons. Aromatiser avec le
thym, la moutarde ou curry. Assaisonner avec le sel et
poivre. Ajouter Peau ou jus de tomates. Amener a Iébullition
et mijoter 2 heures. Epaissir le jus avec 2 c. A table de farine,
délayée dans Peau froide. DANS LE CUISEUR A PRES-
SION: réduire le liquide 2 1 tasse et cuire 30 minutes. Laisser
la pression descendre d’elle-méme.

ROGNONS DE BOEUF EN SAUCE

Couper en dés 1 tasse de gras de rognon de boeuf. Fondre
jusqu’a ce que le gras forme des petits lardons grillés. Cou-
per en dé& 1 rognon de boecuf. Jeter dans le gras et faire
dorer sur feu vif. Ajouter 3 oignons coupés en minces ron-
delles. Continuer de faire dorer. Verser sur le tout 3 tasses
d’eau chaude. Ajouter 1 c. & thé de sel, 14 c. 3 thé de
poivre, 1 c. 2 thé de moutarde séche. Amener a {'ébullition,
Couyrir et cuire 3 feu lent 2 heures ou jusqu'ad ce que les
rognons soient tendres. Lorsque cuit épaissir avec 14 tasse
de farine grillée délayée dans 1 tasse d’eau froide.
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CREPE AU BOEUF

Mélanger les ingrédients suivants: 2 oignons hachés fins,
Y4 de tasse de persil, émincé, 2 4 3 tasses de viande de
boeuf cuite, hachée, 3 c. A table de gras de viande, 2 tasses
de lait; 3 oeufs bien battus, 14 tasse de farine. Verser dans
un plat de pyrex beurré, cuire & 375 degrés, 25 minutes,
Servir avec une sauce aux tomates, Ce plat ressemble 2 une
sorte de créme qui serait bien dorée. On peut facilement ka
démouler sur un plat de service. Tranchée mince et servie
avec une salade verte, cette créme fait un excellent plat froid.

FRICASSEE DE CHEZ NOUS

Fondre 14 tasse de gras de viande, ajouter 2 2 3 tasses de
viande cuite, coupée en dés et 2 tasses d'oignons hachés,
frire fe tout quelques minutes. Ajouter 4 tasses de pommes
de terre crues taillées en dés et aromatiser avec 1 c. 3 thé
de sarriette, poivre et sel. Couvrir d’eau, laisser cuire 3 feu
moyen 30 2 40 minutes, couvert de préférence. Ceci semble
un plat simple, mais je le considére un délicieux plat de
famille lorsqu’il est bien fait. Voici quelques points qui
aident beaucoup a sa réussite. Lorsque P'on peut faire de la
fricassée avec un gras de poulet ou de dinde, cest ce qu’il
y a de mieux; de toute facon Pon doit autant que possible se
servir de desserte de sauce en prenant le gras quil y a sur
le dessus et ajouter 4 la sauce le roux brun du fond. Le boeuf
doit “ toujours avoir été coupé en petits dés. De préférence
employer des pommes de terre farineuses, telles que la pom-
me de terre d’hiver, car elle sert & épaissir la sauce par
Pamidon qui s’en dégage. Et pour conserver au plat son
fumet bien canadien-frangais il ne faut pas oublier la SAR-
RIETTE que jappellerais I'heerbe de notre cuisine québecoise,
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CHAPITRE X
L’AGNEAU
COUPES POUR ROTIS D’AGNEAU

GIGOT — Cette coupe correspond a la ronde de boeuf.
De prix assez élevé, elle est également économique, puisque
sa grande proportion de viande permet de servir plusieurs
personnes a la fois, Le gigot inclut souvent quelques tranches
de longe que I'on peut enlever et rotir comme des cotelettes.

LONGE — La longe se divise en deux parties; celle du
filet, plus fine et plus cotiteuse, ressemblant au T-bone. La
seconde partie de la longe contient les 12 cotes de I'agneau;
elle est moins chére et moins en viande, mais aussi savou-
reuse que la partie du filet.

EPAULE — La viande de I'épaule est tendre, juteuse et
délicieuse: Plus longue & cuire que les deux autres, elle n’en
fait pas moins un bon réti. Pour en changer quelquefois
Paspect, désosser et farcir.

COMMENT ROTIR LI’AGNEAU

Frotter vigoureusement le roti d’agneau avec'le mélange
suivant: 1 c. & thé de sel, 4 c. a thé de poivre, 1 c. & thé
de moutarde et, au goat, ¥4 ¢, a thé de romarin, Au goit
également, farcir de 2 ou 3 petites gousses d’ail. Placer la-
gneau dans une léchefrite, la partie maigre touchant le fond.
Mettre dans un four préalablement chauffé a 325 degrés, et
cuire le gigot 35 minutes par livre, I'épaule roulée 45 minutes
par livre, Pépaule non désossée 35 minutes par livre, la
longe 30 minuates par livre. L’épaule d’agneau roulée doit
étre retournée toutes les 20 minutes durant la cuisson. Ne
pas mettre d’eau ni couvrir la léchefrite. Le jus de I'agnean
cuit médium est légérement rosé, celui de I'agneau bien cuit
est brun léger et la viande gris brun. Cette cuisson, & tem-
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pérature constante, est idéale pour obtenir un rdti crous-
tillant et juteux.

COMMENT FRIRE UNE COTELETTE D’AGNEAU

COMMENT L’ACHETER: Il y a deux sortes de cotelettes
d’agneau. La cotelette prise dans la partie de la longe ayant
le filet, est la plus fine et la plus en viande. Clest ce que
'on appelle les noisettes d’agneau. Les cotes d’agneau du bas
de la longe, sont plus petites, moins en viande, plus économi-
ques comme prix, tout aussi savoureuses.

COMMENT LA CUIRE: Il y a deux manieres de frire une
cotelette d’agneau: (1) Chauffer un poélon épais, juste assez
grand pour bien tenir le nombre de cotelettes a cuire.
Couvrir le poélon et cuire 3 minutes, sur un feu vif,
sans retourner les cotelettes. Découvrir, retourner les co-
telettes. Cuire, & découvert, 4 minutes sur un feu vif.
Le nombre de minutes peut varier plus ou moins, selon
épaisseur de la cotelette. Clest ce que I'on appelle une cote-
lette grillée au poglon. (2) Fondre 1 ¢. 4 table de gras ou
beurre, ou gras de l'agneau haché, dans un poelon épais.
Placer les cotelettes dans le gras et cuire 4 minutes sur feu
vif, sans retourner. Régler le feu de telle facon que ni le
gras ni 'agneau ne brilent, gardant toutefois la flamme assez
haute pour que les cotelettes ne mijotent pas. Retourner sur
Pautre coté et frire de la méme maniére, 4 minates, Sel et
poivre,

COTELETTES D’AGNEAU BAR-MAN

Choisir des cotelettes assez épaisses et dorer avec un pen
de beurre, sur feu vif, 3 minutes de chaque coté. Ajouter 1 c,
a table d’huile d’olive et continuer de dorer 3 a 5 minutes de
thaque c¢oté, sur feu moyen. Servir avec une demi-tomate
grillée, un 'gros champignon frit sur la tomate, une tranche de
bacon sur le tout. Tomates, champignons et bacon peuvent

se griller dans le gras des cotelettes,
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AGNEAU BRAISE AUX POIS VERTS

1 ou 2 gousses d'ail 1 tasse deau ou de con-
4 2 6 livres d’agneau sommé
3 ¢. 3 table de petits dés de 14 c. a'thé romarin ou basilic

lard salé 1 c. 2 thé sel
1 c. a table huile 3 salade 14 c. & thé poivre
1 c. 2 table beurre 1 boite de pois verts égouttés
2 c. a table purée de tomates

Farcir avec Pail le morceau d’agneau. Fondre, dans une
casserole épaisse, les dés de lard salé. Laisser dorer et ajouter
Phuile. Dorer Pagneau dans ce gras et ajouter le beurre, la
purée de tomates, 'eau ou consommé, le romarin ou le basilic,
le sel et poivre. Couvrir et mijoter 114 A 2 heures, ou jusqu'a
ce que P'agneaa soit bien tendre. Au moment de servir, jeter
dans la sauce la boite de pois verts ('eau des pois peut trés
bien remplacer la tasse d’zau ou de consomm¢). Continuer
de mijoter quelques instants pour chauffer les pois. Déposer
le roti sur un plat A viande et verser la sauce dans une sau-
ciere, DANS LE CUISEUR A PRESSION: Réduire le liquide
A 14 tasse et cuire 40 minutes, quelle que soit Ja coupe
d’agneau utilisé. Refroidir vivement le cuiseur. Chauffer les
pois sans pression.

EPAULE D'AGNEAU A L’ETUVEE

L’épaule d'agneau ainsi préparée, est trés tendre, Pour en
faire ressortir toute la saveur, il est essentiel de la mariner
12 heures.

1 tasse jus de tomates 14 c. A thé sel

1 c. a table de vinaigre une épaule d’agneau de 4 3
1 oignon, tranché mince 6 lbs

"1 gousse d'ail, en deux 3 c. a table de gras d’agneaun
1 feuille de laurier fondu

4 c. a thé basilic (facultatif) 1 c. A table de sucre

Mettre, dans un grand bol, le jus de tomates, le vinaigre,
Poignon, l'ail, le laurier, le basilic et le sel. Placer, dans
cette marinade, {'agneau. Laisser tremper 12 heures et égout-
ter, Chauffer une casserole épaisse et y dorer la viande dans
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le gras fondu. Ajouter la marinade et le sucre. Couvrir la
casserole et mijoter 3 heures ou jusqu’a tendre. DANS LE
CUISEUR A PRESSION: Procéder de la méme maniére,
n’utilisant que 14 tasse de marinade (le reste sert  faire la
sauce). Monter la pression et cuire 30 minutes.

AGNEAU BRAISE A LA FRANCAISE

4 3 6 livres d’épaule d’agneau 3 c. A table gras fondu

Y5 c. & thé poivre 2 oignons tranchés

1 c. & thé de sel 2 c. a table de créme ou des-
Y5 c. & thé de paprika sus de lait

V4 c. a thé muscade 2 c. a table d’eau

14 c. a thé sucre

Saupoudrer, avec le mélange suivant, une épaule d’agneau:
le sel, poivre, paprika, muscade et sucre. Brunir le tout,
dans le gras fondu, ajouter les oignons. Fermer hermétique-
ment la casserole et cuire sur feu plutét lent, 1 heure et 15
minutes, ou jusqu’a tendre. Pour faire la sauce retirer Ia-
gneau de la casserole, ajouter au jus de viande la créme et
Peau et brasser vivement. DANS LE CUISEUR A PRES-
SION: Procéder de la méme maniére. Monter Ia pression et
cuire 30 minutes, Dans le cuiseur, la sauce est préte A servir
sans addition de créme ou d’eau.

GIGOT D’AGNEAU BOUILLI

4 3 6 livres de gigot d’agneau 1 c. a thé de poivre

2 pintes d’eau bouillante 3 c. a table de farine

12 petits oignons 3 c. a table de beurre

1 petit navet coupé en 4 3 tasses du bouillon de la
1 c. 4 table de sel cuisson

10 grains de poivre OU

Envelopper dans un linge un gigot d’agneau. Placer dans
une marmite avec l'eau bouillante. Ajouter les oignons, les
carottes, le navet, le sel, le poiyre. Couvrir et mijoter 214
heures. Développer et servir avec sauce faite avec la farine,
le beurre et le bouillon de la cuisson. Cuire ensemble jus-
qu’'a épaississement, Au goit ajouter 1 c. 2 table de vinaigre,
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2 ¢. & table de cornichons hachés ou de capres. DANS LE
CUISEUR A PRESSION: Utiliser 3 a 4 livres d’agneau. Pro-
céder de la méme facon, réduisant l'eau A 3 tasses. Cuire 20
minutes. Refroidir vivement le cuiseur, Ajouter les légumes.
Cuire 10 minutes. Pour servir froid, laisser refroidir dans
son bouillon.

AGNEAU A LA HONGROISE
2 livres “d’épaule d’agneau, 3 c. A table de farine
coupée en portions indivi- 3 c. A table de bemrre
dueles 3 tasses de consommé ou
1 c. A table de gras d’eau
6 gros osgnons émincés se}, poivre
1 c. 2 table de paprika basilic
Dorer I'agneau, dans le gras, ajouter les oignons et le pa-
prika. Dorer le tout 8 & 10 minutes, faire un roux brun avec
la farine, le beurre et le consommé ou l'eau, ‘ajpouter 3 la
viande, aromatiser avec le sel, poivre et basilic, couvrir et
laisser mijoter 1 heure en brassant quelques fois. Seryir
avec riz bowuilli.

NAVARIN D’AGNEAU
1 ¢ A thé de sel 1/ tasse chacune de carottes,
14 c. A thé de poivre navets,
1, de c. & thé de muscade 4 c. a table de beurre ou de
2 A 4 livres d’épaule d’agneau gras
2 gros oignons émincés pommes de terre coupées en
3 c. a table de farine dés
3 tasses d’eau

Mélanger le sel, le poivre et la muscade. Rouler Pagneau
dans ce mélange. Frire dans le beurre, ajouter les oignons.
Ajouter la farine et 'eau. Laisser mijoter 1' heure. Incorporer
les légumes. Laisser mijoter 2 peu prés 114 heure ou jus- -
qQu’a tendre,
AGNEAU SAINTE MENEHOULD
2 4 4 fevres d'épaule d’agneau 1 c. i thé moutarde séche
2 carottes emtidses 14 c. A thé thym
1 gros oignon V4 c. 3 thé lewrier,
2 poireaux (si possible) 8 tasses d'caw
1 c. & thé de gros sel
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Placer dans une casserole tous les ingrédients. Couvrir et
bouillir jusqu’a ce que la viande se détache facilement des
os. Retirer la viande du bouillon, et enlever tous les 0s. Don-
ner 2 la viande la meilleure forme possible, recouvrir d’un
linge ou papier ciré et placer sur le tout un poids suffisam-
ment lourd pour lui faire prendre forme. Mettre au froid.
Trancher trés mince pour servir froid' ou couper en mor-
ceaux de 2 pouces de large par 3 pouces de long, les rouler
dans la panure et frire d’'un beau doré. DANS LE CUISEUR
A PRESSION: Réduire I'eau a 6 tasses. Cuire 35 minutes.
Laisser la pression descendre d’elle-méme. Faire une soupe
aux légumes avec le bouillon de cuisson.

HARICOT D’AGNEAU

Placer dards une casserole épaisse sans auwcun gras, 3 2 4
fivres d’épaule d’agneau coupée en morceaux individuels, cou-
vrir et laisser dorer pendant 20 & 30 minutes sur fea moyen
en remuant quelques fois. Dans un autre poélon fondre 3 c.
4 table de beurre ou de graisse, ajouter 3 gros oignons tran-
chés minces, 2 pointes d’ail écrasées, aromatiser avec persil,
thym, laurier, sel et poivre au gofit, couvrir et laisser fondre
le tout-a feu dent, 20 minutes. Saupoudrer la viande avec 3 c.
A table de farine, ajouter les légumes fondus, 4 tasses d’ean
et { navet moyen coupé en petits dés, bien couvrir et laisser
cuire lentement 3 heures.

FRICANDEAU D’AGNEAU

Tremper 2 tranches épaisses de pain rassis dans un peu
de lait, mettre en pate avec une fourchette. Peler et passer an
tamis 2 tomates fraiches, ajouter au pain ainsi qu’une livre
de viande d’agneau crue ou cuite, hachée fine et un petit
oignon ripé; saler, poivrer et muscader, bien mélanger avec
un oeuf battu. Faire des petites boulettes de ce mélange,

rouler dans la panure et faire dorer.
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RISSOLEE D’ACNEAU A L’ESPAGNOLE

2 c. A table®de gras de sauce 1 A 2 tasses d’agneau cuit,
ou autre gras coupé en dés
1 gros oignon, haché fin 2 tasses de riz cuit
1 piment vert haché fin 14 c. a thé basilic
114 tasse tomates en boite sel et poivre au gott
Dans le gras frire Poignon et le piment vert. Ajouter les
tomates. Amener a P'ébullition et ajouter le reste des ingré-
dients, Cuire ensemble, jusqu’a ce que le tout soit chaud et
bien mélangé. Au gofit servir avec fromage rapé.
N. B.: — On peut remplacer le piment vert par 1 tasse de
céleri en dés ou ¥ c. A thé de graines de céleri et 1 tasse
de cornichons coupés en dés. '

ROGNON)S D’AGNEAU EN COQUILLES

Laisser, 3 chaque rogrion, la valeur d’'une c. 3 thé de son
gras. Au gofit, badigeonner avec un peu de moutarde ou de
chutney. Mettre dans un poélon, la partie grasse touchant le
fond et, sur feu moyen, dorer légérement de tous cotés. Bros-
ser fortement une grosse pomme de terre par rognon. Enlever
la premiére tranche et creuser un trou assez grand pour pou-
voir y placer un rognon préparé. Saler et poivrer la cavité.
Aprés avoir introduit e rognon dans la pomme dé terre, saler
et poivrer de nouveau. Remettre la tranche de pomme de terre
sur le tout et fixer avec cure-dents ou attacher avec petites
cordes. Cuire, dans un four & 300 degnés, 40 & 60 minutes ou
jusqu'a ce que les pommes de terre soient tendres. Au goit,
saupoudrer chaque rognon de quelques brins de romarin.

ROGNONS D’AGNEAU AU POELON

Frotter avec vinaigre, et couper en deux 4 a 6 ro-
gnons d’agneau. Beurrer chaque moitié avec un peu de mou-
tarde préparée ou sauce chutney. Fondre dans un poélon 1 ¢
A table de gras de bacon ou de beurre. Lorsque brun, ajouter
les rognons préparés. Cuire 3 minutes sur chaque c6té. Régu-
lariser fa chaleur de facon que les rognons cuisent sans britler
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ni mijoter. Sel et poivre au gofit. Brasser quelques secondes;
ajoutér 1 ¢. 2 thé d’eau, continuer de brasser quelques autres
secondes et servir.

FOXE ET OIGNONS EN CASSEROLE

Bouiflir et hacher avec les cornichons, 114 livre de foie au
lieu d’une livre. Retirer 1 tasse da mélange et mcorporer 3 c.
4 table de beurre mou. Assaisonner et utiliser comme rem-
plissage de sandwiches. .

1 ¥ foie (veau, boeuf ou. 2 c. 3 thé sauce anghaise
agneaw) 1 oeuf non battu

14 tasse cornichons sucrés 4 c. a table de créme

Y5 ¢ A thé sel 4 c. A table gras bacon on

114 tasse pommes de terre gras ordinaire

pikes .

EbouiManter le foie. Bouillir 5 minutes. Egoutter et passer
au moulin & viande avec les cornichons. Ajouter a ce mé-
lange les pommes de terre, le sel, la sauce anglaise, Poeuf et
la créme. Bien mélanger et former en petits patés. Dorer
légérement dans le gras. Recouvrir le fond d'un pyrex avec
des oignons en créme. Placer les patés sur les oignons. Cuire,
découvert, 20 minutes, dans un' four a4 400 degrés.

CHAPITRE XI

LE VEAU
COUPES POUR ROTIS DE VEAU

On reconnait le veau tendre et frais 3 ka blancheur nacrée
de sa chair ferme et élastique a la fois, et & son gras mat et
bien blanc. ‘

CUISSEAU — Le cuisseau contient beaucoup plus de
viande que d’os et se vend entier ou en deux morceaux. La
partie de la ronde est le plus économique, surtout lorsque par-
tiellement désossée, Le bout du jarret (le manche) s’emploie
généralement pour un bouillon. Le steak de veau est coupé
daos 2 ronde.

LONGE — La plus belle partie de la lenge renferme lo
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rognon; on peut Py laisser ou le détacher pour rétir et servir
A part. La longe se cuit en roti ou divisée en cotelettes. Les
cotelettes premiéres, avec rognon correspondent au steak dans
le filet, Les cotelettes*de cote longue sont plus ossues, mais
aussi savoureuses et plus économiques que celles de la cote
"du filet.

EPAULE — L’épaule de veau comprend 5 cOtes et un
morceau de P'échine et de l'os plat de 'épaule. Pour utiliser
cette coupe 3 profit, il faut la désosser complétement, rouler
et tailler en cotelettes, ou en faire un roti réservant débris et
rognures pour ragoits et soupes. Pour étre tendre, Pépaule de
veau (surtout si elle est roulée) requiert une cuisson trés
lente.

ROTI DE VEAU AU FOUR

Il y a deux caractéristiques importantes 3 considérer dans
le rotissage du veau; fa trés faible proportion de gras naturel
et abondance de tissus musculaires. Pour cette dernidre rai-
son, on doit le cuire lentement afin que la viande reste ten-
dre. Sa déficience de gras naturel est facilement remédiée par
l'emploi d’une plus forte quantité de gras dans sa cuisson.
Si un roti de veau est cuit & point il sera rouge-brun a lexté-
rieur, blanc-gris & intérieur et le jus coulera aisément, dans
le plat de service. Ne jamais le cuire jusqu'a ce qu'il échiffe
car il n’est bon que lorsqu’il reste tendre. Assaisonner de sel
et poivre; au goit farcir de quelques gousses d’ail et couvrir
avec un oignon tranché ‘mince. Mettre en créme 2 c. A table
de beurre et 3 c. a table de graisse, disperser ce gras sur le
veau, entre les tranches d’oignons. Pour aromatiser aux
herbes, saupoudrer avec 1 ¢. & thé de thym ou estragon ou
laurier. Ne pas mettre d’eau dans la casserole et ne pas
couvrir. Placer dans un four préalablement chauffé, 3 350 de-
grés et cuire le cuisseau 25 minutes par livre, la longe 30 mi-
nutes par livre, Pépaule non roulée 25 minutes par livre et
I'épaule roulée 40 minutes par livre. Au cours de la cuisson,
arroser une couple de fois avec le jus accumulé au fond de
B casserale,

N, B.: — Pour donner une teinte plus foncée au rdti,
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mélanger au gras en créme, 2 ¢. 3 table de catsup ou purée
de tomates.

VEAU ROTI DANS LE CUISEUR A PRESSION

1 cuisseau ou une épaule de 1 ¢, & table d’huile

veau de 4 4 5 lbs 2 ¢. a table de gras ou de
1 petit morceau d’ail OU des beurre

pincées de thym ou d’es- 1 c. a thé de sel

tragon 14 c. a thé de poivre
1 c. a table paprika 1 oignon tranché mince

La viande de veau requiert plus de soin et d’attention que
les autres, pour la bien réussir dans le cuiseur. Laver au vi-
naigre le veau. Y faire quelques incisions et farcir chacune
avec 1 petit morceau d'ail ou des pincées d’herbes. Saupoudrer
avec le paprika. Dans le cuiseur, chauffer I'huile et le gras
ou beurre. Lorsque trés chaud, y dorer lentement e veau de
tous cotés. Assaisonner avec le sel, poivre. Au goiit, recou-
vrir avec 1 oignon tranché mince. Fermer le cuiseur. Sur fen
moyen, monter la pression et cuire le cuisseau 30 minutes et
Pépaule roulée 50 minutes. Réduire vivement la pression et
servir, Un roti de 4 3 5 Ibs donne 114 & 2 tasses de sauce
(méme si on le fait cuire sans eau). La servir telle quelle.

]
LONGE DE VEAU A L’ETUVEE

Faire fondre 4 ¢. A table de rognons de veau et rotir 4
oignons moyens en tranches minces, retirer du gras lorsqu’ils
seront dorés. Placer 3 a 4 livres de longe de veau dans ce
gras et dorer de tous les c6tés, saupoudrer de 2 ¢, & table
de farine. Ajouter sel, poivre, basilic ou thym au goit, 1
tasse de consommé. Couvrir et mijoter & peu prés 25 minutes
par livre, Une V4 heure avant la fin de la cuisson ajouter 8
salsifis coupés en dés ou autres légumes de votre choix et
continuer de cuire. Dégraisser la sauce au moment de servir.
Ajouter ¥4 de tasse de créme,
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EPAULE DE VEAU POULETTE

4 2 5 lbs épaule de veau rou- 14 c. & thé estragon ou thym
- lée et désossée 1 c. a table gros sel
3 c. A table farine 1 c. a thé poivre
1 c. a table paprika 1 gros oignon finement haché
2 c. a table beurre ou gras 3 carottes moyennes coupées
2 tasses d’eau ou 1 tasse con- en petits dés
sommé et 1 tasse d’eau

Laver au vinaigre la viande. Rouler dans la farine et pa- ~
prika. Dorer légérement dans le beurre ou gras. Ajouter le
reste des ingrédients. Bien couvrir. Mijoter 2 heures. Retirer
‘Ia viande du bouillon et épaissir celui-ci avec le mélange sui-
vant: 3 c. a table farine et le jus d’un demi-citron. Ajouter
lentement 1/ tasse de lait, Servir la sauce séparément et sau-
poudrer le veau de persil finement haché. DANS LE CUI-
SEUR A PRESSION: procéder de la méme fagon n'utilisant
qu'une tasse d’sau comme liquide. Monter la pression, cuire
30 minutes. Réduire vivement la pression. Finir la sauce
et servir tel que ci-haut mentionné.

BLANQUETTE DE VEAU

2 lbs de veau (épaule ou 1 c. 3 table sel

flanc de la longe) * 14 ¢. & thé poivre
15 Ib champignons ° Yo c. A thé thym
3 oignons moyens, tranchés 2 gousses d’ail
2 carottes tranchdes Y4 tasse créme de table
2 tasses d’eau

Mettre dans une casserole tous les ingrédients. Laisser mi-
joter jusqu'a cuisson parfaite et évaporation compléte du
liquide. (Le fond doit dorer légérement pour donner couleur
et goit a la sauce).

ROUX BLOND: Dorer, légérement, 3 c. 3 table de beurre
ou gras et 4 c. & table de farine.. Ajouter 3 tasses d’eau et
cuire jusqu'a épaississement. Verser cette sauce sur la viande,
bien gratter le fond de la casserole et mijoter 20 minutes.
Au moment de servir, ajouter 15 tasse de créme chaude et, au
godt aromatiser avec 1 tasse de sherry. DANS LE CUI-
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SEUR A PRESSION: n'utiliser quune demi-tasse d’eau et
cuire 15 minutes. Réduire vivement ia pression. Endever le
couverck et placer sur feu vif jusqu’a ce que le fond dore
légérement. Finir tel que ci-haut.

BOULETTES DE VEAU ROSEES

Y4 tasse bacon ou lard salé 2 c. a table de kit
2 tasses de veau, cru ou cuit 1 oignon tranché

15 c. A thé de sel " V4 -tasse dés- de céeri
1 c. A table de persil OU 3 ¢. a table de farime
Y c. & thé de thym 1/ tasse tomates

1 oeuf Kgérement battu 1 c. a table de sucre

Couper en petits dés et frire Je bacon ou lard salé. Retirer
les lardons et réserver le gras. Hachér le veau et ajouter le
sel, persil ou thym et.loeuf, le lait et %es lardons. Bien
mélanger et former 12 petites boulettes. Rouler dans de la
farine et frire dans le gras de porc. Ajouter Poignon, le céleri
et la farine. Bien mélanger et ajouter les tomates et le sucre,
Couvrir. Mijoter 15 minutes fe veau cuit, 30 minutes le veau
cru. DANS LE CUISEUR A PRESSION: Procéder de la
méme maniére; Monter la pression. Cuire 5 minutes. Rédaire
vivement la pression. N

PAIN DE VEAU AUX CHAMPIGNONS

1 B veau haché 1 c..a thé sel
I’ jambon cru, haché 14 tasse panure
4 ¢, a table catsup 1 tasse soupe aux champi-
3 c¢. a table piment vert, gnon non dilede

émincé - 1 tasse champignons_grillés
1 oignon moyen, rapé (frais ou en boite)
2 oeufs =

Mélanger tous lés ingrédients sauf les champignons grillés.
Bien mélanger et en verser la moitié dans un moule 3 pain.
Recouvrir avec les champignons. Etendre sur les champi-
gnons le reste du mélange de viande et cuire 1 heure, dans
un four a 350 degrés. Servir chaud ou froid.
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VEAU PRINTANIER

Dorer 2 livres d'épaule de veau coupée en gros dés dans 2
c. A table de beurre ou de gras de veau fondu. Lorsque doré
ajouter 3 tasses de sauce blanche légére, une pincée de
thym et de laurier, un peu de majolaine. Couvrir et mijoter
le tout 1 heure en brassant quelques fois. Ajouter !4 de
livre de champignons coupés en tranches, 14 de tasse de na-
vet en petits dés, 12 petits oignons entiers, 2 carottes taillées
en dés, 1 tasse de pois verts, cuire encore !4 heure ou jus-
qu'a la parfaite cuisson des légumes.

JARRET DE VEAU EN GELEE

24 3 lbs jarret de veau céleri, finement hachées
bien en viande ou

1 c. A table sel Y4 c. A *hé graines de céleri

14 c. & thé poivre 6 tasses d'eau

1 carotte rapée, nan pelée 1 gros oignon rapé

1 grosse poignée feuilles de

Mettre tous les ingrédients dans une casserole. Couvrir
et mijoter jusqu’a ce que la viande s’enléve facilement des
* os. Retirer la viande du jus, désosser et échiffer 2 Paide
de deux fourchettes. Réduire de moitié le liquide de la
cuisson, en le bouillant fortement, sans couvrir. Versér sur
la viande et mettre au froid pour prendre en gelée.

RIS DE VEAU GRILLES AVEC CHAMPIGNONS

Quelle que soit la facon d’appréter les ris de veau d faut
d’abord les blanchir et les nettoyer. Tremper 1 heure, a
I'eau froide, 4 a 6 rig de veau. Egoutter et placer dans une

casserole avec de Peau pour bien couvrir. Assaisonner avec

1 c. & thé de sel et 1 c. & table de vinaigre. Aromatiser avec
une petite pincée de thym et feuilles de laurier. Amener
A ['ébullition et laisser monter 3 ou 4 bouillons. Egoutter
et rincer a Peau froide. Enlever les tendons (lesquels on
touche facilement du bout des doigts). Mettre les ris sur

-
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un linge propre; couvrir d’un autre linge et d’une assiette
a gateau sur laguelle on place un poids (fer & repasser par
exemple) et laisser refroidir. Les ris sont alors préts pour
'apprétage.

Laisser entiers ou couper en gros dés, les ris préparés. Dorer
dans 2 c. & table de beurre et 3 petites échalotes émincées.
Lorsque bien dorés, ajouter 14 livre de champignons tran-
chés. Brasser le tout sur feu vif & peu prés 2 minutes. Au
goit, ajouter 2 c. a table de cognac ou de sherry. Servir dans
petites coquilles de pite ou sur pain grillé ou sur un lit de
riz bouilli garni de persil frais.

CERVELLES DE VEAU

Tremper les cervelles 30 minutes, & l'eau froide, et les
débarrasser de [a mince membrane nerveuse qui les en-
veloppe. Tremper de nouveau 10 minutes, dans de Peau froide
additionnée d’une c. 3 table de vinaigre; elles deviendront
alors bien blanches. Cuire 15 3 20 minutes, dans un court-
bouillon. Egoutter et servir telles quelles ou avec beurre
fondu ou mayonnaise ou frites au gras.

COURT-BOUILLON (pour 1 1b." ou plus de cervelles):
Mijoter ensemble 20 minutes, 2 tasses d’eau, 1 oignon coupé
en deux, 1 feuille de laurier, 1 c. 2 thé de moutarde séche,
1 c. a thé de sel, 1 de c. 2 thé de poivre et 1 c. A table de
vinaigre. :

CERVELLES DE VEAU AU BEURRE NOIR

Dresser sur un plat chaud les cervelles de veau cuites au
court-bouillon et bien égouttées. Assaisonner de sel et de
poivre. Arroser avec 4 c. a table de beurre cuit jusqu’a ce
qu’il soit brun foncé, en ajoutant, au dernier moment, une
bonne poignée de persil finement haché., Versér dans le
poélon otr a cuit le beurre, ¥4 c. A thé de vinaigre fin,
chauffer vivement et verser sur les cervelles.

ROGNONS A LA SAUCE MOUTARDE
Préparer ce plat avec 4 rognons d’agneau et 2 rognons

de veau ou 4 rognons de veau ou 1 livre de rognons de
boeuf.
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3 o A table gras ou beurre 1 boite de consommé
1 c. & thé de beurre 14 c. A thé estragon ou thym
1 oignon moyen tranché sel, au godt

mince 3 c. & table de créme sure
4 champignons tranchés (facultatif)
1 ¢ a thé de moutarde séche 2 c. A table de vin de votre
1 c. A table de consommé choix (facultatif)
3 c. A table de farine

Couper en petites tranches minces les rognons choisis. Do-
rer environ 4 minutes, sur feu vif, dans le gras ou le beurre,
Retirer les rognons du poélon, ainsi que le jus, lorsqu’il y
en a (certains rognons ne dorent pas — ne pas les cuire
davantage afin d’éviter qu’ils durcissent). Mettre dans le
poélon le beurre, I'oignon. Ajouter, au gofit, les champignons,
les cuire quelques instants pour dorer légérement et ajouter
la moutarde siche et la c. & table de consommé. Brasser
quelques instants. Ajouter et bien mélanger la farine, la
boite de consommé, Pestragon ou le thym et fe sel. Cuire sur
le feu moyen en brassant jusqu’a épais et lisse. Retirer du
feu; ajouter les rognons et leur jus ainsi que la créme sure et
le vin (ces deux derniers ingrédients sont facultatifs). Mi-
joter sur feu lent 5 minutes, Servir avec riz bouilli.

ROGNONS DE VEAU DANS LE
CUISEUR A PRESSION

1 c. a table gras ou beurre 14 c. A thé pelure de citron
1 c. 3 thé paprika rapé
4 rognons de veau 15 c. 3 thé marjolaine on
4 carottes thym
4 oignons entiers 3 c. 3 table de consommé,
4 pommes de terre jus de tomates ou vin
14 c. & thé de sel rouge

Dorer le beurre ou le gras. Rouler les rognons. dans le
paprika. Brunir les rognons dans le gras chaud. Les enlever

de la casserole. Ajouter au gras les carottes, oignons et
pommes de terre, et brunir ces légumes quelques ‘minutes.
Ajouter le sel, pelure de citron, marjolaine et thym. Bien
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brasser. Ajouter les rognons et le consommé, jws de toma-

tes ou vin rouge. Monter la pression. Cuire 5 minutes. Re-

froidir immédiatement le cuiseur.

Cuit en 5 minutes dans votre marmite 3 pression contre

30 minutes de cuisson ordinaire.

COEUR BRAISE A LA DANOISE

Le coeur d’agneau frequiert 40 minutes de cuisson, le
coeur de veaw, 80 minutes, et le coeur de boeef de 2 2 3

heures.

1/, tasse dés de pain sec ou
frais

1 ¢ a table bacon frit ou
jambon cuit

1 oeuf légerement battu
farine salée et poivrée

1 c. A thé persil séché OU

Y4 c. & thé basilic

1 ¢ 4 thé de sel,
14 c. a thé poivre
-la ripure d’un demi-citron
335 c A table de gras
1 tasse de lait
1 tasse d'eau OU
2 tasses de créme
ou sure

fraiche

Couper les tendons intérieurs et extérieurs. Laver le coear
a 'eau tiéde vinaigrée et farcir du mélange suivant: Mélanger
le pain, le bacon ou jambon, le persil ou le basilic, la rapure
de citron, le sel et poivre. Lier le tout avec Poeuf. Coudre le
coeur pour y retenir la farce. Rouler dans la farine et dorer
dans le gras dans un plat de fer ou d’aluminium épais. Lors-
que bien doré, ajouter le lait et I'ean ou la créme. Couvrir
et mijoter selon le temps de cuisson indiqué plus haut. On
peut également cuire les coeurs au four, 375 degrés, dans un
plat de terre ou de pyrex, couvert, avec 20 minutes addition-
nelles de cuisson. DANS LE CUISEUR A PRESSION: Ré
duire le liquide a 1 tasse et cuire le coeur d’agneau 20 mi-
nutes, le coeur de veau 30 minuates, le coeur de boeuf 60

minutes, a 15 Ibs de pression. Laisser la pression descendre .

d’elle-méme.
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MOUSSE DE VEAU CUIT
3 ¢. a table beurre ou gras 2 ¢. 4 table échalotes ou

3 ¢. 2 table de farine eignons rapés
114 tasse de lait 14 c. & thé de thym
2 A 3 tasses veau ou jam- 1 c. 2 thé de sel,
" bon it Yi ¢. & thé poivre

2 ceufs bien battus

Fondre le beurre ou gras. Ajouter la farine. Bien mélan-
ger et ajouter le lait. Laisser refroidir. Dans Pintervalle pas-
ser, 3 fois, au moulin A viande le veau ou jambon. Ajouter
3 la saunce refroidie avec le reste des ingrédients. Quand le
tout est bien mélangé, verser dans un pyrex beurré et
couvrir d’'un papier. Mettre' fe pyrex dans une casserole et
placer sur un double-fond. Ajouter de T'eau jusqu'a ka moitié
du plat. Couvrir hermétiquement la casserple et cuire 40
minutes, Laisser refroidir 5 minutes avant de démouler et
servir, au gofit, ‘avec sauce aux tomates ou aux champi-
gnons. DANS LE CUISEUR A PRESSION: Procéder de
la méme maniére, Cuire 15 minutes & 15 lbs de pression.
Ne pas refroidir vivement le cuiseur, laisser descendre la
pression delle-méme.

CROQUETTES DE VEAU CUIT

3 ¢ a table beurre ou grais- 4 tasse créme
se végétale Sel et poivre

3 ¢, a table farine 2 jaunes d'oeufs

1 tasse d'eau ou de con- 2 tasses yeau cuk (passé au
sommé moulin A viande)
le jus d'un demi-citron V4 ¢ A thé basilic

Fondre, dans une, casserole, le beurre ou la graisse. Ajou-
ter la farine, 'eau ou le consommé, le jus de citron et la
créme, sel et poivre. Bouillir jusqu'a consistance de créme
épaisse. Incorporer les jaunes d'oeufs et le veau cuit. Brasser
quelques instants. Aromatiser avec le basilic. Laisser refroi-
dir et couper en carrés. Rouler les carrés dans la farine et
frire au beurre ou a la graisse.

COTELETTE A LA VIENNOISE
Tailler 1 tranche de cuisseau de veau de !4 pouce d’épais,
en 6 portions. Battre, saler et poivrer. Battre 1 oeuf dans 2
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¢, 4 table de lait ou créme. Y rouler les morceaux de veam
et saupoudrer de farine. Frire au beurre jusqua beau doré.
Lorsque presque cuits, arroser avec le jus d’un demx -citron;
verser la sauce sur le tout.

LANGUES DE VEAU 'DANS LE VINAIGRE 2
2 langues de veau 2 c. A thé de sel

3 grains de poivre 2 feuilles de laurier

6 clous entiers 1/ tasse de yinaigre

Recouvrir d’eau chaude les langues. Mijoter 1 heure.
Ajouter le reste des ingrédients. Couvrir et mijoter jus-
qu'a ce que les langues soient tendres. Laisser refroidir dans
le bouillon. Enlever la peau et nettoyer, Laisser entitres ou
couper en morceaux. Placer dans des pots stérilisés. Dé-
graisser le bouillon. Couler et amener & Pébullition. Verser
bouillant sur les langues. Fermer. Garder au réfrigérateur.

FOIE-CRAS

Passer 2 fois ensemble au moulin & hacher, 1 livre de foie
de veau ou de foie de poulet, 1 livre de gras de lard salé.
Ajouter 1 ¢. 4 thé de sel, 14 c. & thé de poivre, 1 c. & thé
de moutarde séche, 1 feuille de laurier coupée trés fin. Ta-
pisser le haut du bain-marie avec des minces tranches de
lard salé, coller sur le lard ici et 12 4 feuilles de laurier. Y
verser le mélange de foie. Couvrir et cuire 4 heures sur
Peau bouillante. Laisser refroidir 24 heures au réfrigératenr
avant de démouler. :

[
»

PATE DE FOIE GRAS DANOIS

Mettre ensemble ,dans un bol, 1 Ib. de foie de veau ou
de boeuf haché trés fin, 14 de tasse d’oignons frits, 14 Ib.
porc frais haché, 2 oeufs, 2 tasses de créme de table, 1 c. 3
thé de poivre, 3 c. 2 thé de sel, 11/ tasse de farine & pain,
3 feuilles de laurier. Brasser le tout en créme. Verser dans
moule bien beurré. Couvrir. Mettre le moule dans un plat
d’eau chaude. Cuire & four modéré, 350 degrés, 2 heures. Enle-
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ver le couvercle au bout d’une heure. DANS LE CUISEUR
A PRESSION: Recouvrir le moule de papier ciré. Le placer
sur la claie. Ajouter 2 tasses d’eau. Fermer le cuiseur. Mon-
ter la pression. Cuire 50 minutes. Laisser la pression redes-
cendre d’elle-méme. Mettre le moule au frais 12 heures avant
de démouler, quel que soit le mode de cuisson.

CHAPITRE XII
LE PORC ET LE JAMBON

COMMENT ACHETER LA LONGE DE PORC

\

La longe de porc s'étend du cuisseau a P'épaule; elle est
coupée en longe avec filet et en coupe de centre. La viande
des rotis coupés a la suite du filet, est de méme qualité
que celle des coupes de centre; le gras s’y trouve aussi en
moins grande quantité, et ces rotis se vendent a plus bas prix.
Les coupes de centre, contenant le filet, s’achétent en rétis
ou en cotelettes (ces derniéres avec Pos en forme de T).
Il est alors facile de reconnaitre une cote de porc coupée
dans fa partie du bout et une autre dans le filet. Lorsque les
coupes de bout sont épaisses, chaque cOte posséde un os;
lorsqu’elles sont coupées minces, P'une a un os, tandis que
Pautre n'en a pas. Il arrive, assez souvent, qu'une coupe
de centre soit coupée avec une petite section de la ‘meilleure
partie de I'os de I'épaule. Lorsque le filet se trouve dans la
partie de longe achetde, I'enlever et lutiliser comme steak
(ces quelques tranches de filet composent le repas de 2 ou
3 personnes). C'est une économie en ce sens que le filet,
acheté séparément se vend beaucoup plus cher que lorsqu’il
est attaché au roti.

ROTI DE PORC

Toute viande de porc devant étre rdtie doit en premier
lieu étre traitée de la facon qui suit: Placer le morceau de
porc dans un plat de terre; recouvrir avec 14 tasse de gros

sel (on ne peut pas remplacer le gros sel par du sel fin).
: OGILVIE.,.—#
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Laisser reposer la viande une heure, rincer & Peau courante,
essuyer. Placer dans une casserole, farcir, au gofit, de quel-
ques clous d’ail; frotter d’'un peu de marjolaine et de mou-
tarde séche. Saler, poivrer, mettre dans la lechefrite 1) tasse
d’eau, cuire dans un four & 325 degrés, 30 a 35 minutes par
Jivre. ;

EPAULE DE PORC MARINEE ET ROTIE

4 livres d’épaule de porc 1 clou de girofle
3 tasses de vinaigre 1 bonne c. a table de gros sel
1 oignon tranché 1 tasse d’eau
2 feuilles de laurier sel
6 grains de poivre poivre

Mariner la viande pendant 2 jours dans le mélange de
vinaigre, oignon, feuilles de laurier, grains de poivre, clon
de girofle et gros sel. Retirer de la marinade, placer dans
une casserole avec 'eau, sel et poivre et entourer des oignons
de la marinade. Cuire & 325 degrés, 35 minutes par livre.

LONGE DE PORC A LA GASCONNE

Piquer de 2 clous d’ail une longe de porc de 4 a 6 li-
vres. Recouvrir le fond de 1a léchefrite avec la couenne du
porc frais en ayant soin de placer le gras touchant le fond.
Saler, poivrer. Cuire 2 325 degrés, 35 minutes par livre. A la
moitié de sa cuisson, ajouter 6 pommes de terre coupées en
4. Arroser et retourner quelques fois jusqua la fin de la
cuisson. Pour servir, couper la couenne (qui est bien grillée)
en petits carrés. Il est préférable de couper avec des ciseaux.

ROTI DE PORC DANS LE CUISEUR A PRESSION

Une longe de 3 Ibs ou une épaule de 4 Ibs entreront faci-
lement dans le cuiseur. Frotter la couche grasse du dessus
avec de la moutarde séche. Farcir, au goiit, avec quelques
goussbs d’ail. Chauffer le cuiseur, y fondre 1 c. & table de
gras. Placer le roti de porc dans le cuiseur, le c6té gras tou-
chant le fond. Laisser dorer, sans couvrir, sur un feu assez
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vif. Lorsque le gras est croustillant et bien doré — ce qui
prend & peu prés 10 & 16 minutes — placer la viande, le gras
sur le dessus. Ajouter 4 c. a table d’eau, sel et poivre. Fermer
le cuiseur, et cuire 25 minutes. Réduire vivement la pression.
Ouvrir le cuiseur, retirer le roti ou placer un linge sur le cui-
seur jusqu’au moment de servir. POUR FAIRE LA GRAISSE
DE ROTI: Ajouter 2 c. 3 table" deau au jus du cuiseur,
amener i forte ébullition et tamiser le tout dans un bol.
Laisser bien refroidir. Une couenne de lard ou un petit pied
de porc coupé en trois, placés dans le cuiseur durant la
cuisson, donnent plus de graisse de roti et vous assure une
gelée bien ferme. Servir avec sauce aux pommes beurrées,

COTELETTES DE PORC DANS LE POELON

Rotir les cotelettes sur feu vif avec un tout petit morceau
de beurre et un peu d’huile d’olive. Lorsqu’elles sont [égére-
ment dorées ,d’un coté, retourner de Pautre cOté, saler et
poivrer, saupoudrer d’un peu de marjolaine, couvrir le poé-
lon et laisser cuire A feu lent 20 minutes. Retirer le couvercle

et passer A feu vif 2 minutes. \

COTELETTES DE PORC A L’ANGLAISE

Meélangeér ensemble 2 c. a table d’oignons hachés, 1 ¢, A
thé de sel, ¥, c. & thé de poivre, 14 c. & thé de sauge, 114
tasse de pain coupé en petits dés, 1 c. A table de beurre fondu,
1 c. a table de persil, 4 c. 3 table de lait. Recouvrir de 6
cotelettes de porc roulées dans la farine, couvrir et cuire

25 minutes 3@ 350 degrés; découvrir et cuire 30 minutes 3
375 degrés.

COTES DE PORC AU LAIT

6 cotes de porc V4 c. & thé marjolaine ou
1 tasse miettes de biscuits sarriette
soda finement écrasés Qc.étai:-legras

2 tasses de lait
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Ces cates de porc sont non seulement succulentes, mais
beaucoup plus digestibles que les cotes de porc roties.
Rouler les cotes dans le mélange de miettes et de marjo-
laine ou sarriette. Dorer les cOtes préparées, sur fea moyen,
dans le gras. Placer dans un plat de pyrex, creux, et re-
couvrir avec le lait. Cuire 1 heure dans un four a 375 degrés.
Au gofit, on peut épaissir la sauce, lorsque les cdtes sont cuites

avec 1 ¢. a table de fécule de mais délayée dans un peu d’eau -

froide.
ROTI DE FILETS DE PORC

2 filets de porc, petits ou 1 oignon frit

moyens sel et poivre au gott

6 pommes de terre moyen- 1 c. & thé de gras bacon
nes ou beurre

Y4 c. a thé sarriette U5 tasse d’eau chaude

15 c. a thé moutarde séche

Erotter avec un clou d’ail, couper en 2 les filets. Cuire les
pbmmes de terre, écraser et ajouter la sarriette, I'oignon et saler
et poivrer au gott. Quand les pommes de terre sont refroi-
dies, former un rouleau de la méme longueur que les filets
de porc. Mettre ce rouleau de pommes de terréentre les
deux filets de porc. Attacher, sans trop serrer, les deux bouts
et le miliew. Recouvrir le filet de dessus avec le gras ou beurre
mou. Saupoudrer avec la moutarde, sel et poivre au goft.
Placer dans une petite léchefrite avec Peau chaude. Cuire
1 heure, dans un four & 350 degrés, arrosant une couple de
fois durant la cuisson. Ce roti servi chaud ou froid est
facile a4 trancher et forme un repas complet. DANS LE
CUISEUR A PRESSION: remplacer la farce de pommes
de terre par une farce au pain. Dorer sur tous les cotés
avant de cuire. Ajouter 1 c. a thé d’eau et monter la pres-
sion. Cuire 15 minutes. Réduire vivement la pression.
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COTES DE PORC DIABLE
DANS LE CUISEUR A PRESSION

6 cotes de porc 1 c. A thé moutarde séche
1 oignon finement haché 6 c. a table sauce chili ou
3 c. A table jus de citron ou catsup

vinaigre 2 c. a thé sauce Worces-

tershire

Enlever presque tout le. gras des cdtes. Tremper 1 heure
dans le reste des ingrédients. Pour cuire les cotes, frire et
dorer le gras réservé. Egoutter les cotes de leur mélange et
brunir dans le gras. Lorsque dorées, ajouter le mélange cat-
sup et ajouter 1 c. & thé de sucre. Fermer le cuiseur. Monter
la pression et cuire 15 minutes. METHODE ORDINAIRE:
Tremper de la méme facon que ci-haut. Fondre et dorer
le gras dans un poélon. Finir de la méme facon que plus
haut. Couvrir le poélon et laisser mijoter 1 heure, sur feu
lent. Les cotes ainsi préparées sont excellentes avec épinards
nature et pommes de terre pilées.

TOURTIERES

1 Ib. porc haché Y5 ¢. & thé sel

| petit oignon en dés 4 c. A thé poivre de céleri

1 petite gousse d’ail émin- 14 c. & thé clous
* cée (facultatif) 14 tasse d’eau

Mettre dans une casserole tous les ingrédients. Amener
A Pébullition et cuire découvert, 20 minutes ou assez long-
temps pour réduire le surplus d’eau (le mélange doit étre
simplement humide). Refroidir et verser entre deux crottes
de tartes. Cuire dans un four 3 500 degrés et servir chaudes.

RAGOUT DE BOULETTES

1 Ib. de porc frais maigre 14 ¢. a thé chacun de gin-
%4 1b. de boeuf haché gembre, cannelle, clou de
% Ib. de lard salé (au goiit) girofle, moutarde séche

1 petit oignon émincé 2 tranches de pain en dés
2 c. & table de persil I tasse de lait
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Passer 3 fois au moulin & viande le porc frais, le boeuf et
le lard salé. Ajouter i la viande hachée I'oignon, le persil et
le gingembre, cannelle, clou de girofle et moutarde. Trem-
per ensemble et mettre en pate le pain et le lait. Ajouter a
la viande, Saler, poivrer et mettre le tout en petites boulettes;
les frire dans 3 c. 2 table de gras de votre choix; arroser
avec 3 tasses d’eau; couvrir et bouillir lentement 30 minutes.
Brasser ensemble, dans un pot & confiture 4 c. & table de
farine grillée, 14 tasse d’eau. Verser cette créme dans le
bouillon des boulettes et cuire, en brassant, jusqu’a belle con-
sistance épaisse. DANS LE CUISEUR A PRESSION: Ré
duire 'eau a 2 tasses. Cuire 10 minutes. Epaissir comme ci-
haut.

RAGOUT DE PATTES
2 A 3 Ibs. de pattes de porc 14 c. A thé de muscade

1 c. a thé de gros sel 2 c. & table de gras
Vi c. 2 thé de poivre 4 3 6 tasses d’eau tidde.
Y5 c. & thé de cannelle 1 tasse d’oignons rotis

Y4 c. a thé de dlou de girofle

Couper en bons morceaux les pattes. Rouler chaque mor-
ceau dans le mélange suivant de gros sel, poivre, cannelle,
clou de girofle, muscade. Fondre dans un chaudron de fer le
gras. Dorer les pattes de porc dans ce gras jusqu’a ce qu'elles
soient d’'un beau doré (12 est le secret d’un bon ragott, brug
foncé). Lorsque la viande est bien grillée, ajouter Ieau, et
les oignons. Couvrir et mijoter jusqu’a ce que Ja viande
soit tendre, enyviron 2 heures, DANS LE CUISEUR A
PRESSION: Procéder de la méme mapiére avec 4 tasses
d’eau. Cuire 40 minutes. Laisser redescendre la pression
d’elle-méme. Epaissir & la fin de la cuisson avec 34 tasse
de farine grillée délayée dans de Peau froide.

FROMAGE DE TETE

Y5 ou 1 téte de porc 2 ¢ A table sel

6 clous de girofle 2 gros oignons hachés

2 bétons ou 1 c. A table de 1 grosse carotte rapée
cannelle 2 pintes d’eau chaude
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Envelopper dans un linge 1 téte. Mettre dans une marmite
avec le reste des ingrédients. Amener & Pébullition. Couvrir
et cuire ‘lentement 2 heures. Développer la téte, hacher la
viande retirée des os et la jeter dans le bouillon chaud. Bouil-
lir fortement 10 minutes. Verser dans des moules et mettre
au froid jusqu’a ce que le fromage soit pris en gelée. DANS
LE CUISEUR A PRESSION: Placer !4 téte de porc, non
enveloppée, Ajouter les autres ingrédients. Réduire I'eau 3
§ tasses et cuire 40 minutes, Finir tel que ci-haut.

SAUCISSES AUX OIGNONS

Placer la saucisse dans un poélon froid et couvrir d’ean
froide. Couvrir le poélon et amener a T'ébullition. Dés que
Peau hout, égoutter la saucisse. La remettre sur feu moyen
et rotir — pas plus de 5 2 8 minates. Enlever la saucisse et
ajouter au gras du poélon 3 oignons tranchés minces, 2 ¢. a
table d’eau, 1 ¢. & thé de sucre. Brasser ensemble jusqu’a ce
que les oignons soient dorés. Saupoudrer avec 2 c. a table
de farine. Brasser de nouveau et ajouter 1 tasse de con-
sommé ou d’sau (Peau suffit, le gras de saucisse étant assez
riche. Le consommé toutefois, reléve le gout). Amener 3
Pébullition et brasser pour épaissir. Mettre la saucisse dans
la sauce et chauffer ensemble. Aromatiser, au godt, avec 1
de c. & thé de sarriette. Servir avec pommes de terre pilées
et salade de chou cru. Pour varier, remplacer la tasse d’ean
ou de consommé par 1 tasse de jus de tomates.

PATTES DE PORC BOUILLIES

3 A 4 lbs pattes coupées en 1 tasse d’eau

morceaux 4 4 6 carottes
3 oignons tranchés épais 1 chou moyen coupé en 4
1 ¢. A table gros sel quantité de pommes de
1 feuille de laurier terre désirée.
1h c. a thé d’épices 3 ma-
rinades

Mettre dans une lchefrite épaisse les pattes. Ajouter les
oignons, le sel, feuille de laurier, épices 3 marinade et I'eau.
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Couvrir et bouillir, lentement, #2' heures ou jusqu'a tendre.
30 minutes avant la fin de la cuisson, ajouter les légumes.
DANS LE CUISEUR A PRESSION: Cuire140 minutes,
sans les légumes. Réduire vivement la pression, ajouter les
iégumes et cuire 9 minutes. Réduire vivement la pression
et servir. s

ROGNONS DE PORC A L’ESPAGNOLE

Pour qu’un rognon de porc reste tendre. il faut le frire
trés vite, sur un feu vif et ensuite, couvrir le poélon et le
mijoter sur un feu lent pas plus de 20 minutes,

2 3 4 rognons de porc 15 c. a thé de sel
2 ¢, A table de gras, bacon 2 ¢ A table de persil

ou beurre 1 petite gousse d’ail hachée

1 oignon moyen tranché !4 c. a thé de poivre

mince 14 c. a2 thé de romarin (au

3 tomates, pelées et coupées goiit)
1 c. a thé de sucre
Trancher en deux, sur I'épaisseur, et rouler dans la farine

les rognons. Dorer trés vite dans le gras. Retirer les rognons,
lorsque dorés, et ajouter au gras le reste des ingrédients.
Brasser bien le tout quelques minutes; ajouter les rognons
réservés; mélanger. Couvrir et mijoter sur feu lent 20 minu-
tes, Servir avec pommes de terre purée, aromatisée avec
de la graine de céleri.

COCHON DE LAIT FARCI ET ROTI

Préparer la farce suivante: dans 2 c. a table de beurre,
frire un gros oignon émincé. Ajouter & l'oignon le coeur,
foie et rognons hachés. Faire griller 2 tasses de dés de pain
(du riz cuit peut remplacer avantageusement le pain). Verser
sur de pain ou le riz assez d’eau froide pour en faire une
pate. Ajouter aux oignons ainsi qu'une !4 c. a thé de
sauge, 14 c. a thé de marjolaine ou de sarriette, 2 c. & table
de sel, 14 c. a thé de poivre et 2 tasses de pommes non pelées,
émincées. Lorsque le tout est bien mélangé, en farcir le
cochon (préalablement nettoyé en dedans et en dehors avec
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an linge trempé dans le vinaigre). Fermer Pouverture et
asseoir le petit cochon sur ses pattes repli¢es dans une leche-
frite assez grande pour le contenir. Beurrer le dessus avec
une pite composée de 2 c. i table de beurre et 1 c. 3 thé
de moutarde. Rétir 2 A 24 heures dans un four a 375 degrés
Bouillir ensemble, 1 seconde, 2 tasses d’eau, ¥4 1b de beurre,
et 14 c. A thé de sel. Retirer du feu et ajouter 4 tasse de
sherry (au goit). Utiliser ce liquide pour arroser le cochon,
toutes les 20 minutes, durant la premiére heure et demie de
cuisson. Enlever avec soin de la lechefrite et mettre sur un
plat de service chaud. Placer, dans chaque oreille, une pe-
tite carotte, dans chaque oeil 3 atocas piqués dans un cure-
dent et entourer d’un lit de cresson ou de choux de
Bruxelles cuits.

SAUCE AUX POMMES POUR SERVIR AVEC LE
COCHON DE LAIT

Peler et couper quelques pommes en quartiers. Cuire sur
feu lent avec couvercle; mouiller de 4 c. A table d’eau pour
2 tasses de pommes. Lorsque les pommes sont en purée, pas-
ser au tamis et battre avec 1 c. A table de beurre. Ne met-
tre aucun sucre. Servir chaude ou froide.

COMMENT ACHETER LE JAMBON

La plupart des jambons sur nos marchés, sont fumés
d’aprés des procédés modernes qui attendrissent la viande,
lui donnent une saveur de haute qualité et ne requiérent
aucun trempage.

1. CUISSE DE JAMBON — La cuisse de jambon, de
qualité, pése de 8 a 20 lbs, se vend entiére, en moitiés, ou
divisée a) coupe du jarret, prise dans le plus petit bout
du jambon. Partie osseuse mais pas trés grasse; se cuit de la
méme facon que le jambon entier. b) Tranche de jam-
bon centre appelée quelquefois steak de jambon de forme
ovale avec un petit os rond et une bordure de gras entou-
rant les 34 de la tranche; la viande est maigre et d’'un grain
trés fin. Cette coupe, généralement taillée 14 2 34 pouce
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d’épais, ne comporte aucune perte. c) Le gros bout da
jambon — coupe opposée au jarret — de haute qualité et la
plus économique, en ce sens qu'elle a seulement un petit
os rond, au milieu.

2. JAMBON PICNIC — Semblable, en apparence et
saveur, & la cuisse de jambon. 1l est, quelquefois, plus rond
que la cuisse lorsque fumé sans le jarret. Sa coupe provient
du bas de Pépaule ou du haut de la cuisse et pése générale-
ment entre 4 & 7 Ibs. On le cuit 35 minutes par livre, dans
un four & 325 degrés.

3. EPAULE DESOSSEE (BUTT) — Désignée parfois sous
le nom de “Cottage Roll”, cette coupe est la meilleure et la
plus riche partie de la pointe d’épaule; plus cofiteuse, par
conséquent, que le jambon “Picnic”. Pése généralement entre
1 2 4 [bs. Cuire 40 minutes par livre, dans un four a 325
degrés. Une tranche mince peut.faire un bon steak de
jambon.

COMMENT CUIRE LE JAMBON AU FOUR

Les jambons, de marques bien connues, avec ou sans os,
requierent un temps de cuisson beaucoup plus court que les
jambons ordinaives, Ils sont généralement désignés en ter-
mes commerciux, par “Pre-Cooked”, “Tenderized’, “Sugar-
Cured” et sont vendus, assez souvent, avec une portion de
couenne enlevée dans la grosse partie. Vu le coit élevé da
jambon, il est préférable.de toujours acheter une marque de
qualité reconnue. Il n’est pas nécessaire de tremper ou
blanchir ces jambons. Garder au réfrigérateur jusqu'au mo-
ment de la cuisson. Enlever alors le papier qui le recouyre.
(Aucun lavage n’est requis). L’envelopper d’un papier ciré
assez épais et placer sur le double-fond d’une léchefrite suf-
fisamment profonde. Si c’esf une moitié de jambon, placer
la partie coupée touchant le fond. Cuire, dans un four a
325 degrés, 18 minutes par livre, pour un jambon entier,
Une demi-heure ayant la fin de la cuisson, enlever le papier
et la couenne, faire des incisions dans le gras, piquer des
clous de girofle dans les incisions et recouvrir d’un sirop
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préparé avec 1 tasse de sucre brum; 4 tasse de sirop de
mais ou jus de fruits de votre choix. Continuer de cuire, 3
325 degrés, jusqu’a ce que le jambon soit bien glacé, de
30 & 40 minutes.

JAMBON DE VIRGINIE

Faire des incisions dans le jambon cuit, selon la régle,
piquer un clou de girofle dans chaque carré, saupoudrer le
fambon de 6 c. a table de poivre (ceci n'est pas une erreur,
il faut absolument 6 c¢. & table de poivre pour un jambon).
Recouvrir le poivre d'un pouce d’épais de sucre brun foncé;
placer dans un four 3 400 degrés et arroser toutes les 5
minutes avec 2 tasses de cidre ou de vin rouge. Lorsque le
liquide est épuisé, vous servir de la sauce de la casserole. Ce
glacage pewt prendre entre 30 et 40 minutes. Retirer le
jambon de la sauce immédiatement au sortir du four.

©
EPAULE DE JAMBON BOUILLIE DANS LE CUISEUR
A PRESSION

Choisir un morceau plutdt maigre. Toute autre coupe de
jambon peut se clire de la méme maniére,
3 2 5 Ibs d’épaule de jam- 1 c. i thé moutarde séche

bon roulé et désossé 3 dlous girofle entiers
2 tasses lait frais ou sur 1 gros oignon coupé en 4
4 c. & table mélasse ow sucre

brun ’

Mettre ensemble dans le cuiseur 3 pression tous les ingré
dients. Ajuster le couvercle. Cuire 30 minutes. Laisser la
pression descendre d’elle-méme. Ne retirer le jambon du jus
que lorsqu'il est tiéde, Servir froid. METHODE ORDINAI-
RE: Placer les méme ingrédients dans une casserole ordinaire
d’aluminium épais, Bien couvrir et mijoter lentement 114
heure (ne doit pas bouillir). Laisser de jambon refroidir dans
son jus.
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JAMBON BOUILLI

Placer le jambon dans une marmite d’eau bouillante. Ajou-
ter 1 feuille de laurier, 8 grains de poivre, 6 clous de 4
épices, 2 oignons, 1 carotte, 1 bouquet de feuille de céleri,
1 ¢, a table de moutarde séche, 14 tasse de mélasse ou sirop
de mais, Couvrir et mijoter 30 minutes par livre. Laisser
tiédir dans son eau. Retirer de 'eau, enlever la couenne.

ROULES AU JAMBON

Frire 2 petits oignons. Lorsqu’ils seront dorés, ajouter 1 c.
A table de persil haché, 14 tasse de panure, ¥4 tasse de jam-
bon émincé, 4 tasse de fromage ripé, ¥4 c. & thé de paprika.
Battre 2 jaunes d’oeufs avec 2 c. & table de lait. Lier la farce
avec le liquide. Diviser en 6 portions et étendre sur 6 tran-
ches de jambon; former de chacune un petit rouleau; placer
les uns a coté des autres dans un pyrex beurré; recouvrir
de sauce au fromage, cuire dans un four chaud, 400 degrés,
jusqu’a ce que ce soit doré. »

JAMBON MARYLAND

Chauffer un plat d’aluminium épais ou un cuiseur a pres-
sion, enlever la couenme du jambon. Brunir le coté gras
jusqu’a beau doré. Placer dans le gras 4 a 9 clous de girofle
entiers, Couvrir le gras du mélange suivant: !/ tasse sucre
brun, 1 c. A thé moutarde séche, 1 c. & table jus de pomme
ou d’orange, Remettre dans casserole ‘avec 14 tasse de jus de
pommes ou d’orange. Couvrir la casserole. Mijoter lentement
a peu prés 114 & 2 heures, jusqu’a ce que le jambon soit
tendre, ou au cuiseur, 40 minutes. Lorsque cuit, retirer le
jambon de la casserole. Bouillir vivement le jus du fond,
jusqua ce qu’il soit bien épais. Verser lentement sur le
jambon. Continuer d’étendre par cuillerées sur le jambon 3
mesure qu’dl refroidit. Se sert chaud ou froid.
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CHAPITRE XII
LES VOLAILLES ET LES GIBIERS

COMMENT ROTIR LE POULET

Netto;'er et ficeler un poulet de 4 & 5 lbs. Mettre en
créme 3 c. A table de beurre; ajouter 1 c. & table de mou-
tarde seche. Beurrer le poulet de ce mélange. Si le poulet
n'est pas farci, mettre dans la cavité 1 petit oignon coupé en
deux, ¥ de c. A thé de thym, 14 c. & thé de sel, 14 de c. a
‘thé de poivre, Saler, poivrer et cuire dans un four a 375
degrés, 30 minutes par livre pour un poulet de 3! livres ou
moins et 25 minutes par livre pour un poulet de 314 livres
3 5 livres. Le poulet cuit de cette facon ne nécessite aucun
arrosage; on le place au four, on calcule le temps de cuisson
requis par sa pesanteur et on le laisse ainsi cuire sans l'ar-
roser ni méme ouvrir le four, ce qui donne au poulet une
peau croustillante, une chair tendre et bien juteuse. Pour la
sauce, retirer le poulet de la lechefrite, placer celle-ci sur la
flamme directe, ajouter 14 de tasse de créme ou de lait froid
au gras de la léchefrite; brasser sur feu vif, en grattant bien
le fond jusqu’a Pobtention d’une sauce brune et lisse.

POULET ROTI A L’ITALIENNE

Mélanger 3 tasses de nouilles cuites, hachées, /4 1b cham-
pignons frits, coupés, 1 tasse de fromage doux rapé, 15 tasse
de lait ou créme, 1 c. 2 table de sel, poivre au goiit. Farcir le
poulet de ce mélange. Couvrir avec la pate qui suit: Mélanger
2 c. a table de beurre en créme avec 1 c. a table de mow
tarde séche. Mettre le poulet dans une léchefrite basse. Cuire
dans un four & 375 degrés, 30 minutes par livre. Retirer le
poulet cuit de la lechefrite. Ajouter au gras 2 c. 3 table de
farine, brasser et ajouter 1 tasse de lait froid. Cuire jusqu’a
ce que la sauce soit épaisse et lisse. Ajouter 14 tasse du méme
fromage doux utilisé dans la farce. Continuer de cuire en
brassant, jusquw’a ce que le fromage soit fondu. Servir comme
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sauce. DANS LE CUISEUR A PRESSION: préparer le pou-

let de la méme facon; dorer sur tous les cotés dans le cuiseur
chaud, ajouter 2 ¢. 2 table d’eau. Fermer le cuiseur. Laisser
monter la pression sur un feu moyen. Cuire 20 minutes en
tout. Préparer la sauce de la méme facon que dans la leche-
frite (il y aura suffisamment de liquide pour cela).

POULET FARCI COMME GRAND’MERE

Passer au moulin 3 hacher le coeur, le gésier et le foie du
poulet, 3 oignons moyens, 1 petite pointe d’ail: Frire quelques
minutes dans 4 c. a table de beurre ou de gras fondu. Ajou-
ter ce mélange a 4 tasses de pommes de terre cuitesget écra-
sées. Aromatiser ce mélange avec 1 bonne c. a thé de sar-
riette, sel et poivre au godt. Farcir le poulet de ce mélange.
Ficeler, recouvrir de beurre gt moutarde mis en créme (méme
quantité que le poulet réti). Cuire dans un four & 375 degrés,
25 minutes par livre.

POULET AU VIN

Nettoyer et ficeler un poulet de 5 & 6 livres. Dorer dans
4 c. a table de beurre. Lorsque la volaille est bien dorée,
ajouter une pointe d’ail écrasée, 3 échalotes émincées, 1 tasse
de créme et 1 tasse de Porto 74. Placer le tout dans une
cocotte en terre ou un pyrex, Recouvrir le poulet avec quel-
ques tranches de fard tranchées trés minces, saler et cuire
dans un four a 400 degrés, 25 minutes par livre, en arro-
sant deux ou trois fois. Servir le poulet entouré de champi-
gnons grillés.

POULET DES AMBASSADEURS

Couper en petits dés 14 livre de ris de veau cuits selon la
méthode type. Frire au beurre avec 14 livre de champignons,
6 échalotes hachées fines. Aromatiser avec une bonne pincée
d’estragon, saler et poivrer. Retirer du feu. Ajouter un oeuf
légérement battu et farcir de ce mélange 1 jeune poulet de
3 2 5 lbs. Ficeler. Dorer au beurre. Recouvrir te poulet doré
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avec 1 tasse de sauce blanche composée de 2 c. A table de
beurre, 1 c. & table de farine, 1 tasse de consommé. Verser
sur le poulet; couvrir et cuire au four 375 degrés, 1 heure.
Au moment de servir, ajouter 3 la sauce 3, c. a table de
Porto 74,

POULET BONNE FEMME

Ficeler un jeune poulet de 2 & 4 livres. Fondre !4 tasse de
lard salé. Dorer le poulet dans le gras fondu. Ajouter alors 20
petits oignons, saler et poivrer. Aromatiser avec 4 c. a thé
de thym. Cuire 30 minutes dans un four a 450 degrés. Ajouter
2 tasses de pommes de terre crues coupées en gros dés ou
une quantité équivalente de petites pommes de terre nouvelles.
Couvrir le tout et cuire encore 25 minutes ou jusqu'a ce que
le poulet soit tendre.

POULET A LA SUISSE

Couper en morceaux individuels un poulet de 4 a 6 livres.
Dorer les morceaux au beurre ou gras. Mouiller avec 5 tasse

de vin blanc ou de consommé et 1 tasse d’eau. Aromatiser
avec un bouquet de persil, 2 échalotes, une pointe d’ail, 2
clous de girofle, ¥4 feuille de laurier, 14 de c. a thé de
basilic, sel et poivre. Couvrir et laisser mijoter une heure ou

jusqu’a ce que le poulet soit ‘bien tendre. Enlever le poulet

du bouillon. Epaissir le jus avec 1 ¢, A table de farine dé-
layée dans un peu d’eau froide. Cuire le tout jusqu’a léger
épaississement. Si le liquide de la cuisson est trop diminué,
ajouter du lait jusqu’a ce qu'il y ait en tout une tasse de
liquide. Mettre la moitié de cette sauce sur le fond d’un plat
de pyrex. Saupoudrer de Gruyére rapé, étendre les morceaux
de poulet sur cette sauce; recouvrir avec le reste de la
sauce et saupoudrer d’autre fromage Gruyére ripé (14 3 14
livre en tout). Faire dorer 20 minutes dans un four 3 450 -

degrés.
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POULET A L’ESTRAGON

Couper en portions individuelles un poulet de 4 3 6 livres.
Faire dorer avee 3 c. a table de beurre, 3 c. & table de lar-
dons de lard salé. Lorsquils sont & demi dorés, ajouter 1
gros oignon tranché trés mince, 14 pointe d’ail écrasée, 5
branches d’estragon frais ou une c. & thé débordante d’es-
tragon sec. Couvrir la casserole et mijoter 3 feu lent, 3
d’heure. Préparer une sauce blanche avec 3 c. 2 table de
beurre, 3 c. & table de farine, 1 tasse de lait, 1 tasse de la
cuisson égouttée du poulet. Compléter par du lait ce qu'il
pourra manquer de jus de cuisson. Cuire le tout jusqu'a
crémeux et lisse. Verser sur le poulet et laisser mijoter 20
minutes. Servir dans une couronne de nouilles persillées.

POULET DE LA VALLEE D’AUGE. |

Rotir un poulet de 4 livres, entier ou coupé en portions
individuelles dans 3 c. & table de beurre fondu. Lorsque bien
doré, retirer les morceaux de poulet et ajouter au gras 2
oignons moyens émincés, 2 pointes d’ail écrasées,.4 pommes
pelées et tranchées, 2 coeurs de céleri émincé, sel et poivre.
Couvrir et laisser fondre 10.minutes a feu moyen. Ajouter 1
c. a table de farine, 1 tasse de vin blanc ou de jus de pom-
mes, 14 tasse d’eau, sel, poivre et 14 c. & thé de basilic. Re-
mettre le poulet dans cette sauce et cuire 3 feu moyen jus-
qu'a ce que le poulet soit bien tendre.

FRICASSEE DE POULET BELMONT

Couper en morceaux un poulet de 4 3 6 livres. Dorer les
morceaux dans un pea de beurre ou de gras. Lorsque le tout
est bien doré, recouvrir d’eau bouillante; ajouter 2 c. a
thé de sel, 1 carotte, 1 oignon, 3 branches de persil, 1 clou
de girofle, 2 clous d’ail, 1 feuille de thym, le tout haché bien
fin. Couvrir et laisser cuire jusqu’a ce que le poulet soit
tendre. Préparer une pite a2 dumplings de la fagon suivante.
Tamiser ensemble 2 tasses de farine, 3 grosses c¢. a table
de poudre A pite, Y4 c. & thé de sel. Ajouter 2 oeufs, 1 tasse
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de lait et battre le tout jusqu’a obtention d’une pate légére.
Ajouter du lait, si nécessaire. Lorsque le poulet est cuit, verser
cette pate dans le bouillon par ¢, a table. N’en mettre que
5 ou 6 a la fois. Couvrir immédiatement et laisser bouillir
10 minutes. Retirer les dumplings cuits et continuer ainsi
jusqu’a Pépuisement de la paté.

POULET FRIT EN BUISSON

Couper en morceaux individuels 1 poulet de 4 3 5 Ibs.
Rouler chaque morceau dans le mélange suivant: 2 c. 3
table de farine, 1 c. & thé de sel, 14 c. 2 thé de poivre de
céleri. Bien dorer dans 3 c. a table de gras fondu. Préparer
une farce avec 4 tasses de mies de pain sec, finement hachées,
Ya c. a thé de sel, 114 c. a thé d’estragon ou sarriette ou
basilic, 1 oignon ripé, 14 boite soupe créme de poulet non
diluée, 1/ de tasse de beurre et gras fondus. Faire une boule
de cette farce et la placer au milieu d’un plat 3 pouding;
disposer autour les morceaux de poulet dorés. Combiner 2 c.
i table de farine, le reste de soupe et assez d’eau pour former
2 tasses de liquide. Cuire jusqu’a épaississement, verser sur
le poulet, couvrir et cuire 1 heure, dans un four 3 350 degrés.

POULET PARMENTIER

Fondre 3 c. & table de beurre et dorer, dans ce beurre, 1
jeune poulet de 3 A 4 livres, bien ficelé. Saler, poivrer, cou-
vrir et cuire & moitié a petit feu, en ayant soin de retourner
le poulet, de temps en temps, pour qu'il soit bien doré sur
toutes ses parties. Aprés 20 minutes de cuisson, entourer le
poulet avec 1 livre de petites pommes de terre nouvelles ou
la méme quantité de vieilles pommes de terre coupées en bou-
lettes; mouiller avec 3 c. & table d’eau, saler et poivrer les
pommes de terre. Couvrir et continuer de cuire A feu lent
jusqu'a ce que le tout soit bien tendre. Pour servir saupou-
drer le poulet de persil ou de ciboulette émincés.

POULET EN CROUSTADE

On peut préparer ce beau plat de poulet 24 heures d’avan-
ce, le conserver 2 la température de la pidce et au moment
de servir, le gratiner dans un four trés chaud.
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Ficeler un poulet ou une poule de 4 & 6 Ibs et bouillir jus;
qu'a ce qulelle soit tendre. Refroidir. Préparer 2 tasses de
sauce blanche avec 2 c. 4 table de beurre, 3 c. 4 table de
farine, et 2 tasses du bouillon de poulet. Lorsque le tout est
épais et lisse, ajouter 2 jaunes doeufs battus, 1 c. & thé de
gélatine dissoute dans 2 c. A thé d’eau froide. Refroidir légére-
ment et en recouvrir la volaille. Placer au réfrigérateur pour
bien refroidir et faire prendre la sauce sur le poulet. Ensuite,
saupoudrer copieusement de mies de pain finement hachées,
arroser de beurre fondu et dorer dans un four chaud. La
crofite est alors chaude et dorée, mais la viande tiede. DANS
LE CUISEUR A PRESSION: Compter 14 tasse de liquide
par livre de poulet. Assaisonner au gott et cuire 20 minutes
en tout. Refroidir vivement le cuiseur,

POULET SAUCE IVOIRE

Placer dans une casserole 1 poulet de 4 & 5 livres, 1 oignon
coupé en quatre, 1 carotte tranchée, 3 branches de céleri,
1 c. 4 table de sel, ¥; c. & thé de poivre, 1 pincée de thym,
14 c. a thé d’estragon, 14 tasse d’eau par livre de poulet. Cou-
vrir et cuire” trés lentement jusqu’a ce que le poulet soit ten-
dre, 40 a 60 minutes. DANS LE CUISEUR A PRESSION:
Procéder de la méme fagon en réduisant 'eau a 14 de tasse
par livre de poulet. Cuire 20 minutes en tout. Réduire vive-
ment la pression. Faire la sauce de la méme maniére que
pour la cuisson ordinaire.

SAUCE IVOIRE

Fondre dans un poélon 3 c. a table de beurre ou de gras.
Ajouter en brassant 4 c. a table de farine. Bien mélanger.

Ajouter 2 tasses du bouillon de poulet coulé. Brasser sur fea
moyen jusqu’a ce que la sauce soit lisse et épaisse, Ajouter
$etit & petit, en brassant sans arrét, 2 ¢. a table de créme oun
dessus de lait, 1 ¢. a thé de beurre. Ceci s’apppelle beurrer
une sauce; ce qui la rend veloutée et plus savoureuse. Aro-
matiser avec 1 c. a thé d’estragon ou basilic ou 34 c. 3 thé
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de thym, selon votre goiit. Verser, sur le poulet, servir dans
ane cowonne de riz bouilli.

PATE AU POULET

Bouillir un poulet ou une poule de 5 livres avec 3 carottes,
2 oignons, quelques branches de persil, de Feau pour couvrir,
sel, poivre, thym et laurier. Lorsque le poulet est cuit, enlever
la peau et couper les chairs en assez gros morceaux. Prépa-
rer une livre de ronde de boeuf haché en boulettes de vian-
des, aromatiser avec un peu d’échalotes, sel, poivre. Frire les
boulettes au gras. Beurrer un pyrex assez profond, tapisser
avec une pite a4 l'eau chaude roulée assez mince et remplir
avec le poulet et les boulettes de viande. Couvrir le tout avec
une tasse de sauce blanche moyenne préparée avec le bouil-
lon du poulet et a laquelle vous aurez ajouté les carottes du
bouillon coupées en deux. Recouvrir d’une péte et cuire dans
un four A 375 degrés, 30 & 45 minutes ou jusqu’3d ce que
la pite seit bien dorée.

COMMENT BOUILLIR UNE POULE

Trop de liquide absorbe la bonne saveur d’une poule bouil-
lie, 3 de tasse d’eau par livre est une mesure juste et rai-
sonnable.

On peut bouillir la poule entiére ou en morceaux. Lorsque
coupée, placer dans une casserole dans Pordre suivant: le
dos au fond, ensuite le foie, le gésier, le coeur, les pattes, les
ailes, 1a viande blanche sur le dessus, puisqu’elle cuit en
moins de temps que les autres pidces. Si la poule est entidre,
la placer le dos touchant le fond de la casserole. Ajouter
Peau (sans oublier la régle des 3/ tasse par livre). Ceci ne
couvrira pas la partie blanche, laquelle cuit par la vapeur
de 'eau. Assaisonner avec une poignée de feuilles de céleri ou
145 c. & thé de graines de céleri, une pincée de muscade, 1 c.
A table de gros sel, 10 grains de poivre ou 14 de ¢ 3 thé de
poivre moulu. Aromatiser avec 14 c. & thé de thym ou d'es-
tragon ou 14 de c. A thé de basilic et 14 c. & thé de sarriette,
Au gofit, ajouter 1 oignon coupé en 4 et 1 gousse d’ail. Lors-
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que Peau mijote, couvrir et laisser mijoter 2 heures ou jusqu’'a
ce que la viande soit tendre, Pour permettre 2 la poule de
conserver sa saveur et son humidité, la laisser refroidir dans
son bouillon. DANS LE CUISEUR A PRESSION: Procéder
exactement de la méme maniére, n’utilisant qu'une 45 tasse
d’eau par livre. Cuire 30 minutes en tout. Laisser la pression
redescendre d’elle-méme.

POULET AU CHOU

On fait de la méme facon les perdrix, les pigeons et
les filets de porc. Un chaudron de fer est le meilleur ustensile
a utiliser pour cette cuisson.

Couper en dés et fondre 14 de lard salé. Couper la poule
en morceaux individuels. Rouler: chaque morceau dans la fa-
rine. Dorer dans le lard fondu. Retirer les morceaux du
chaudron & mesure qu’ils sont dorés. Hacher grossi¢rement
1 gros chou vert. Couper en tranches minces 4 a 6 gros
oignons. Jeter chou et oignons dans le gras qui reste dans le
chaudron et cuire sur feu moyen, en brassant souvent, jus-
qu'a ce que les légumes soient ramollis (environ 15 minu-
tes). Placer alors les morceaux de poulet ici et la dans le
chou. Ajouter 1 c. & table de sel, 14 de c. a thé de poivre,
14 ¢. a thé de thym, 14 tasse d’eau. Bien couvrir et cuire sur
feu lent au moins 2 heures. Méme temps pour la petdrix et
114 heure pour le pigeon.

POULE BOUILLIE CAMPINE /

Fondre 14 de livre de lard coupé en dés avec 2 c. a table
de beurre, 1 c. a table d’huile d’clive. Ajouter un bouquet
d’échalotes émincées, le vert et le blanc. La poule nettoyée

et ficelée. Dorer légérement le tout. Ajouter 14 livre de cham-
pignons coupés trés fins, 3 c. a table de persil émincé, ¥ de c.
a thé de thym, une feuille de |auner, 1 c. A table de sel, 14 c.
a thé de poivre, 1 clou d’ail écrasé. Recouvrir d’eau bouil-
lante 2 raison de 3 de tasse par livre de poule; mijoter deux
hewres ou jusqu’a ce que la poule soit bien tendre. Si vous
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désirez servir la poule froide, laisser refroidir dans son
bouillon, afin d’éviter qu’elle s’asséche.

GALANTINE DE POULET

Cuire un poulet ou une poule selon les données pour la
poule bouillie campine, en réduisant la quantité de liquide
3 4 tasses. Lorsque la volaille est bien cuite, désosser et cou-
per la viande en morceaux assez gros; remettre dans le bouil-
lon non coulé, Ajouter 1 c. a table de gélatine par 2 tasses de
bouillon. Verser dans un moule bien huilé et laisser refroidir
de 6 4 24 heures. On peut, au goiit, omettre la gélatine, en
ajoutant au bouillon 2 & 3 livres de jarret de veau, au méme
moment quon y met la poule. :

POULE AU RIZ

Cuire une poule selon les données de la poule bouillie
campine. Servir sur un lit de riz cuit de la fagon suivante:

Bouillir 2 tasses de riz dans 2 pintes d’eau, 20 minutes;"
égoutter, rincer A I'eau froide, remettre dans la casserole et
ajouter 1 tasse de persil émincé, 1 tasse du gras de poulet
flottant sur le bouillon, sel et poivre, au godt quelques cham-
pignons crus; couvrir et laisser cuire quelques minutes ou
jusqu’a ce que le riz ait absorbé tout le gras.

POULE AU POT

Farcir une.poule de 4 livres du mélange suivant: Passer
au moulin & hacher, le foie, le coeur, et le gésier de la poule.
Ajouter 2 tasses combles de mie de pain rassis, 14 de livre
de jambon coupé en dés, 2 pointes d’ail écrasées, 2 oeufs, sel
et poivre, persil et estragon au gout. Ficeler la volaille et
mettre dans une casserole d’eau bouillante a raison de 3 de
tasse d'eau par livre de poule avec 1 petit navet, 4 carottes,
3 oignons, 1 petit chou vert entier, 1 livre de jambon
cru (facultatif) ou lard salé, 1 feuille de laurier. Couvrir le
tout et laisser mijoter jusqu’a parfaite cuisson de la poule, ce

qui peut premdre de 1 2 2 heures.
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POULE PRESSEE 3

Bouillir une poule de 4 a 5 livres. Une fois cuite, enlever la =
viande et couper en dés. Ajouter 3 oeufs cuits durs tranchés,
14 tasse de persil haché. Couvrir le fond du moule avec des
tranches d'oeufs cuits durs. Recouvrir avec le mélange de
viande. Verser sur le touf 2 tasses du bouillon. Couvrir d’un
papier ciré et mettre une pesée sur le tout, Laisser au réfri-
gérateur 24 heures, avant de démouler.

JEUNE POULET (BROILER) FRIT AU POELON

Couper fe poulet en deux, commencant par le dos, S'il est
laissé entier, ne fendre que le dos et Pétendre a plat. Laver
Pintérieur et Pextérieur avec un chiffon imbibé de vinaigre

ou de jus de citron et tremper 2 heures dans le mélange
suivant: 1 tasse de lait, 14 c. & thé de sel, pincée de basilic ou
d’estragon, 14 c. & thé de poivre, 14 c. & thé de paprika et,
au gofit, 1 ou 2 échalotes hachées. Placer le poulet dans ce
mélange, la peau touchant le fond (ce procédé empéche le
poulet d’assécher durant la cuisson). Bien égoutter et sau-
poudrer de farine. Chauffer 14 de tasse d’huile 3 salade ou
de graisse végétale dans un poélon assez grand pour remuer
facilement le poulet. Placer le poulet dans ce gras chaud
et, sur feu moyen frire 5 minutes le coté des os d’abord et
5 minutes également, P'autre coté. Baisser le feu, couvrir le
poélon et laisser cuire 20 minutes A feu lent retournant le

poulet au bout dg 10 minutes. Le temps de cuisson écoulé,

retirer du gras et préparer la sauce au lait suivante: au gras
du poélon, ajouter 2 c. & table de farine et brasser sur feu
vif, jusqu’a ce que la farine soit d’un brun péle. Ajouter la
tasse «de lait ayant servi au trempage du poulet. Continuer
de cuire, en brassant, pour épaissir. Laisser mijoter quelques
instants et servir. Pour une sauce persillée, ajouter 1/ tasse
de persil frais, haché fin.
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JEUNE POULET ROTI DANS LE CUISEUR
A PRESSION

Nettoyer 1 poulet de 3 livres, frotter avec 1 morceau de
citron et une noix de muscade. Mettre, dans la cavité, 1
oignon entier, ¥, de c. A& thé d’estragon, sel et poivre. Chauf-
fer le cuiseur. Y-fondre 1 c. & table de beurre. Dorer, sar
tous les cotés, le poulet salé et poivré. Ajouter 1 c. A table
de créme. Cuire 10, & 15 minutes selon la grosseur du pou-
let. Réduire vivement la pression.

JEUNE POULET CHASSEUR

Nettoyer et couper en deux, 2 poulets de 2 & 3
livres. Tremper 1 heure dans 1 tasse de lait. Saupoudrer de
paprika et brunir dans 2 c. & table de beurre. Placer sur
chaque moitié de poulet 1 c. & thé de gelée de raisins ou de
pommes. Saupoudrer de sel, cayenne, estragon au gofit.
Ajouter 4 c. a table de créme, 2 c. & table de sherry ou
brandy. Couvrir et mijoter jusqu’a ce que le poulet soit ten-
dre, & peu prés 30 minutes. Faire la sauce avec le lait du
trempage. Les perdrix et les pigeons se font de la méme
maniére.

POULET A LA CREME AU VIN

Mélanger 14 de ¢. a thé chacun de sel et poivre, 1 ¢, 2
table de farine. Rouler dans ce mélange 1 jeune poulet coupé.
Dorer dans 2 c. & table de beurre. Couvrir et cuire i feu
lent & pey prés 20 minutes ou assez longtemps pour que le
poulet soit tendre. Retirer du poélon. Au gras ajouter 1 tasse
de créme, ¥, de tasse de sherry “74”, 1 c. & thé de sauce
anglaise, Brasser sur feu vif jusqu'a l'obtention d’une belle
sauce.

JEUNE POULET SUR LE GRIL

Nettoyer et couper en deux un jeune poulet de 2
livres, Recouvrir de beurre mélangé avec un peu de mon-
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tarde séche. Chauffer le gril 15 minutes avant d’y mettre
les moitiés de poulet. Placer celles-ci sur le gril, du <oté de
la peau a 3 pouces du feu. Cuire a flamme moyenne jusqu’a
ce quelles soient dorées. Retourner et laisser griller de Pautre
coté. Arroser le poulet avec un peu de beurre fondu et
d’eau chaude mélangés ensemble, & .toutes les 15 minutes
durant la période de cuisson, qui prend de 40 & 50 minutes.

JEUNE POULET FRIT A LA MODE DU SUD

Couper en deux un jeune poulet de 114 livre a 2
livres; rouler dans la farine, Assaisonner de sel et de poivre.
Frire dans 14 tasse de graisse végétale fondue ou d’huile
dolive. Lorsque doré, baisser le feu trés bas et lais-
ser mijoter dans ce gras 25 minutes, en retournant quelques
fois pour bien dorer de tous les cotés. Retirer les morceaux
de volaille. Ajouter 14 de tasse du gras de la cuisson, 1 ¢. °
a table de farine; cuire ensentble quelques minutes. Ajouter
1 tasse de lait. Laisser cuire jusqu’a épaississement.

JEUNE POULET A LA CLAMART

Farcir avec 3 échalotes un jeune poulet de 2 livres. Ficeler
et rotir au beurre. Lorsque bien doré, mettre dans une cocotte
ou un pyrex avec 2 livres de pois verts écossés et préalablement
bouillis 20 minutes, une petite téte de laitue ciselée, 8 pe-
tits oignons entiers. Bouillir avec 1 tasse de créme de table,
saler, poivrer et parfumer avec 1 c. A table de sherry “74”.
Couvrir et cuire 1 heure dans un four & 375 degrés.

POULET EN GELEE DE CONCOMBRES

On peut remplacer le reste de poulet par veau ou porc
cuit. Utiliser consommé en boite ou bouillon frais. -

Tremper 2 c. a table de gélatine dans 2 c. a table d’eau
froide. Bouillir ensemble 2 minutes 11/ “tasse de consommé, 1
tranche d’oignon, 2 branches de persil, 1 branche de céleri.
Ajouter, en brassant, la gélatine trempée. Retirer du feu et
brasser quelques instants. Tamiser. Ajouter 1 A 2.tasses de
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poulet coupé en dés. Peler et enlever les graines de 3 gros
concombres, Les raper et ajouter au mélange. Au gofit, colo-
rer avec quelques gouttes de colorant vert. Saler, si néces-
saire, et verser dans un moule légérement huilé. Mettre 4 2
6 heures au réfrigérateur. Servir avec mayonnaise.

POULET A LA TOSCA

Garnir avec 1 pouce d’épais de riz cuit, un pyrex forte-
ment beurré. Recouvrir le riz avec I'épaisseur désirée de poulet
cuit et haché. Verser sur le tout 2 tasses de bonne sauce aux
champignons. Saupoudrer de chapelure et de fromage ripé,
garnir de quelques dés de beurre, faire dorer dans un four
a 400 degrés.

POULET A LA KING

Mijoter ensemble 5 minutes 2 c. i table de beurre, !4
piment vert haché trés fin, 1 tasse de champignorts émincés;
ajouter 2 c. a table de farine, 14 c. 3 thé de sel. Bien mélan-
ger le tout; ajouter 2 tasses de créme ou moitié créme et
moitié lait. Couvrir et cuire a feu lent 14 d’heure. Battre 3
jaunes d’oeufs avec 1 échalote émincée, 1 c. a table de jus
de citron, 4 ¢. A thé de paprika. Ajouter A la sauce en méme
temps que 3 tasses de poulet cuit taillé en dés. Mijoter Je
tout 20 minutes. Au moment de servir, ajouter au gofit 3 c,
a table de Sherry “74”.

PAIN DE VOLAILLE

Passer au moulin 3 viande les restes de la volaille cuite
Ajouter le tiers de son volume de mie de pain trempée
dans du lait, quelques cuillerées de beurre, sel, poivre et
muscade, 2 jaunes d’oeufs par 2 tasses de préparation. Bien
mélanger le tout, beurrer fortement un pyrex, y verser la
purée de volaille; poser celui-ci dans une casserole 3 moitié
remplie d’eau chaude, couvrir la casserole et laisser bouillir
% d’heure. Au goiit, on peut recouvrir le pyrex avec un
papier beurré, afin d’étre bien assuré qu’il n’entre pas une
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goutte d’eau sur le pain. Démouler le pain. Au moment de
servir arroser de beurre fondu, avec un peu de jus de
citron et de persil.

MOUSSE AU POULET

Dissoudre 1 c. a table de gélatine dans 2 c. A table d’ean
froide; fondre celle-ci sur Peau chaude. Mélanger ensemble
2 tasses de poulet cuit coupé en dés ou moitié poulet, moitié
jambon, 14 tasse de céleri coupé en petits dés, 2 ¢, a table
de persil haché, sel et poivre. Fouetter 34 de tasse de créme;
lorsqu’elle est ferme, ajouter la gélatine et continuer de bat-
tre jusqu’a ce que celle-ci soit bien incorporée; ajouter a la
créme le mélange du poulet. Verser dans un moule huilé;
mettre au froid pour faire prendre. Servir avec une mayon-
naise a laquelle on ajoute beaucoup d’olives émincées.

COMMENT ROTIR UNE DINDE

Enlever les chicots a I'aide d’une pince & épiler. Griller les
poils au-dessus du feu, Enlever le cou prés des épaules, sans
briser Ja peau. Enlever également la pochette d’huile placée
en dessous de la queue. Laver au dedans et au dehors, avec
un linge trempé de vinaigre. Saler légérement [lintérieur,
Frotter P'extérieur avec un morceau de muscade. Farcir, sans
trop tasser, la cavité du cou. Attacher la peau du cou sur
le dos de la dinde, Farcir la cavité du corps, sans tasser, afin
de permettre a la farce de gonfler. Fermer Pouverture et
beurrer la dinde avec la pate suivante: 15 3 34 de tasse de
gras ou de beurre mélangé avec 3 c. a table de farine et 2 c.
a table de moutarde. Envelopper les cuisses avec des tranches
de bacon ou de lard salé. Saler et poivrer. Ne pas couvrir la
{echefrite. Ne pas metire d’eau. Rotir, dans un four a 325
degrés, 20 a 25 minutes par livre pour une dinde de 6 a 10
Ibs; 18 & 20 minutes par livre pour une dinde de 10 & 16 Ibs.
Pour vérifier la cuisson de la dinde, presser les cuisses du bout
des doigts. Si elle est encore dure, lui donner plus de cuisson.

On ne doit pas piquer la dinde avec une fourchette; ceci
d’ailleurs ne donne pas une idée juste de la cuisson, et occa-
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sionne la perte des jus savoureux de la dinde. Pour permettre
au jus de se redistribuer dans la volaille, laisser reposer 20
minutes, dans un endroit chaud, avant de servir.

FARCE AU PAIN ET VARIATIONS

La quantité des ingrédients, mesurés ou non, n’est d'au-
cune importance dans cette recette; la farce reste toujours
légére et bonne.

Mélanger 2 parties de cubes de pain grillé (blanc ou brun)
avec une partie chacun de céleri ou d’oignons émincés. Aro-
_matiser avec thym ou marjolaine ou basilic ou beaucoup de
persil. Assaisonner Plintérieur de la volaille avec sel et pa-
prika. Remplir une moitié de la cavité avec la farce. Y verser
une quantité de beurre fondu (!4 de tasse environ). Remplir
Pautre moitié de la cavité, sans trop tasser, avec le reste de
la farce: y verser d’autre beurre fondu, et, au goiit, quelques
c. 2 table de sherry ou brandy ou consommé. Coudre Iou-
verture. On peut faire plusieurs variations avec cette farce
de base, em ajoutant simplement une quantité au goiit, de
noix, huitres, dés de pommes, foie haché, porc maigre
haché, les abattis de la dinde passés au moulin- 3 hacher, etc,
Ces ingrédients sont incorporés au mélange du pain.

COMMENT ROTIR L’OIE

Nettoyer I'oie de la méme fagon que la dinde. Laisser trem-
per 24 heures, retournant quelques fois, dans la marinade
suivante: le jus de 2 citrons, 14 tasse d’huile, 1 carotte gros-
siérement rapée, 1 oignon tranché épais, 1 gousse d’ail cou-
pée en 2, 6 clous de girofle entiers, 14 ¢. & thé de thym,
4 c. a thé de basilic, 1 poignée de persil. Retirer de la ma-
rinade; farcir, en suivant le procédé de la dinde, avec la
farce qui suit: peler et hacher 2 livres de pommes, leur ajou-
ter 14 de livre de beurre fondu, 1 tasse de raisins secs, 5 tas-
ses de pain grillé coupé en dés. Aromatiser avec 15 ¢. A thé
de thym ou marjolaine. Assaisonner avec 1 c. & thé de sel
et 14 c. & thé de poivre. Mettre I'oie dans la rétissoire. Verser
dessus 2 tasses d’eau bouillante. Couvrir et rotir 25 3 30 mi-
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nutes par livre, dans un four & 350 degrés. Piquer les ailes
et les cuisses avec une fourchette, afin d’en faire sortir le
gras. Découvrir la léchefrite les dernieres 20 minutes de
la cuisson.

CANARD A LA CHINOISE

Dans un grand bol, placer 4 c. a table de sucre, 1 c. 3
table de sel, 4 c. a table de miel, 3 c. & thé sauce soy (chi-
noise), 3 c. a table de consommé. Bien mélanger. Nettoyer
un canard de 4 lbs, et le laisser tremper dans ce mélange de
2 4 12 heures, le retournant occasionnellement. L'enlever du
bol et le placer dans un poélon de fonte avec 4 c. a table
d’eau. Rétir 1 heure et demie, dans un four 3 350 degrés, le
retournant de temps a autre, Servir sans délai, afin de sa-
vourer la peau croustillante qui est tout simplement déli-
cieuse.

CANARD ROTI DE QUEBEC

Peler, et couper en 4, 3 pommes de grosseur moyenne, Rou-
ler chaque morceau dans le mélange suivant: % c. a thé de
sel, 1/ de c. a thé chacune de poivre, clou, cannelle, muscade,
moutarde séche. Farcir le canard avec les pommes préparées;
le placer dans un poélon de fonte avec 1 tasse de jus de
pommes, 1 oignon tranché, 2 tranches minces de lard salé
mises sur la poitrine du canard; sel et poivre. Cuire dans
four 3 450 degrés, 4 a 3 d’heure, 'arrosant 3 ou 4 fois. Le
canard doit toujours cuire non couvert, dans un four chaud.
La sauce se fait de la méme maniére que la sauce au poulet.
DANS LE CUISEUR A PRESSION: le procédé est le méme,
réduisant le jus de pommes a 13 de tasse. Brunmir le canard
sur tous les cotés dans le lard salé fondu. Fermer le cuiseur,
Monter la pression. Cuire 20 minutes en tout. Réduire vive-
ment la pression.

PIGEONS ST-GERMAIN

Cette recette est aussi bonne avec petits poulets qu'avec
pigeons.
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Couper en dés et fondre 14 de tasse de lard salé. Dorer
dans le gras 4 A 6 pigeons, 12 petits oignons. Une fois bru-
nis, enlever du gras, pigeons et oignons et ajouter 1 c. A
table de farine et 1 tasse de consommé. Bouillir jusqu’a épais-
sissement. Remettre dans la casserole les pigeons, les oignons,
2 Ibs de pois verts frais, 3 baies de geniévre (on se les procure
chez les pharmaciens), une pincée de thym ou de basilic, sel
et poivre au godt. Couvrir et mijoter lentement jusqu’a ce
que les pigeons soient tendres, de 20 a 45 minutes.

PIGEONS ROTIS

Nettoyer de jeunes pigeons. Frotter avec une noix de
muscade légérement rapée. Saler et poivrer Pintérieur. Dorer
au beurre le foie et le coeur ainsi que quelques échalotes
émincées et une poignée de céleri. Farcir les pigeons de ce
mélange. Ficeler, recouvrir en entier de beurre manié avec
un peu de moutarde séche. Cuire dans une léchefrite sans
couvercle avec 1 tasse de consommé par 6 pigeons dans un
four a 350 degrés, 45 & 60 minutes.

SARCELLE

Palmipéde sauvage, & poitrine brun clair marquée de noir,
ventre blanc, avec des ailes grises, blanches a Pextrémité et
souvent marquées d’un blen clair. Sa chair, autorisée par
PEglise les jours maigres, est huileuse et demande par le
fait méme beaucoup de soin dans sa cuisson. On doit toujours
remplir le ventre de la sarcelle de pommes crues pelées et
coupées en deux; elles ont pour but d’absorber le trop
gras de l'oiseau. Tous les modes de cuisson du canard s’ap-
pliquent 2 la sarcelle. On réduit le temps de cuisson de 20
a 25 minutes.

PATE DE BECASSINE

Passer 3 fois au moulin & viande ! de livre de porc frais
maigre, ¥4 de livre de veau, ¥4 livre de gras de lard salé,
muscader, poivrer et saler, au gofit. Aromatiser avec une
feuille de laurier ajouter 4 de tasse de créme, bien manier
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le tout; tapisser de cette farce’le fond d’un plat de terre
bien beurré. Couper les bécassines en deux, disposer sur
la farce et les couvrir avec le reste de la farce. Cuire dans
un four a 350 degrés, 45 minutes. On peut, pour varier,
recouvrir le tout d’'une pate semi-feuilletée.

FAISAN A LA NORMANDE

Dorer le faisan au beurre; garnir un plat de terre d’une
couche épaisse de pommes pelées et taillées en tranches.
Verser sur les pommes 3 c, a table de beurre fondu. Placer
le faisan sur ce mélange et entourer jusqu’d la mi-hauteur
de pommes préparées de la méme fagon que ci-haut. Cuire
dans un four & 375 degrés, 1! heure. Retirer le faisan,
ajouter /4 tasse de créme épaisse aux pommes, bien mélanger
et aromatiser, au gofit, avec 3 c. A table de cognac.

CIVET DE LIEVRE

Dépecer le lidvre en morceaux, en réservant, dans un bol, -
le sang et le foie dont on aura enlevé le fiel. Placer les mor-
ceaux de lidtvre dans un plat de terre; assaisonner de sel,
poivre, thym, laurier; ajouter 1 oignon émincé, arroser de
4 c. 4 table d’huile et 14 tasse de vin ordinaire. Laisser ma-
riner dans cet assaisonnement de 3 A 12 heures. Fondre
dans un chaudron de fer 14 livre de lard salé coupé en petits
dés; lorsque le lard est bien rissolé, ajouter 2 oignons coupés
en quartiers, saupoudrer de 2 c. a table de farine, cuire cette
farine en remuant, jusqu’a ce qu'elle soit devenue légére-
ment brune. Mettre alors les morceaux de liévre bien épon-
gés, les faire raidir dans ce gras en les remuant continuelle-
ment. Ajouter juste assez d’eau pour couvrir les morceaux de
ligvre. Ajouter 2 pointes d’ail écrasées, une poignée de feuilles
de céleri émincé; couvrir le sautoir, cuire & fea moyen 1
heure. Ajouter 12 petits oignons, 1 livre de champignons
préalablement passés au beurre, la- marinade tamisée; cou-
vrir et faire bouillir & chaleur douce 20 autres minutes.
Quelques minutes avant de servir, ajouter au civet le foie du
lievre haché et le sang auquel on aura mélangé 3 ou 4 c. 3
table de créme. Servir entouré de crofitons.
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R
PERDRIX AUX CHOUX

.Se fait de la méme maniére que le poulet aux choux.
COTELETTES DE CHEVREUIL GRILLEES

Saler et poivrer des cotelettes de chevreuil taillées 14 pou-
ce d'épais. Mettre dans un plat de terre, arroser d’huile
d'olive et laisser mariner 12 heures. Placer sous la flamme
directe et griller 10 & 20 minutes, selon le degré de cuisson
préféré, en retournant une fois. Pour bien réussir, il est néces-
saire de chauffer le four a 400 degrés et de griller les cote-
fettres A feu lent. Accompagner d’une sauciére de beurre fondu
avec une quantité égale de gelée de raisin et 1 c. & table
de sauce anglaise.

GIGOT DE CHEVREUIL BRAISE

Essuyer avec un linge trempé dans le vinaigre 4 2 6 li-
vres d’épaule ou cbtes de chevreuil désossé. Couper en lan-
guette 14 de livre de gras de lard salé, Placer ces languettes
sur le centre du morceau de chevreuil. Rouler et bien atta-
cher. Mé&langer 14 de tasse de farine, 1 c. a thé de sel, poi-
vre au goit, %5 c. a thé de marjolaine. Saupoudrer ce mé-
lange sur le chevreuil. Faire dorer le roti dans 14 tasse de
lard salé fondu, ajouter 14 tasse de jus d’orange et de pomme
ou de vin rouge, 1 c. & table de vinaigre, 2 pommes, non
pelées, rapées. Couvrir la casserole. Cuire 2 heures sur feu
moyen, retournant quelques fois. Passer la sauce au tamis
avant de servir. DANS LE CUISEUR A PRESSION. Pro-
céder de la méme maniére, réduisant lediquide 2 3 c. A table.
Monter la pression. Cuire 30 minutes.

LAPIN COQUIBUS

Dépecer un jeune lapin et mariner 6 heures avec une
tasse de vin blanc, une tranche d’oignon, 3 clous dails, une
feuille de laurier, une pincée de thym, 3 clous de girofle.
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Bien égoutter et dorer dans une demi-tasse de petits lardons
de lard salé dorés au beurre. Ajouter 20 petits oignons en-
tiers; saupoudrer le tout avec 1 grosse c. a table de farine.
Mouiller avec une tasse de vin blanc ou jus de pommes et
la marinade coulée, Ajouter un peu de sarriette et un bouquet
de persil, 3 poireaux émincés. Couvrir et cuire de 30 mi-
nutes 3 1 heure, ou jusqu’a ce que le lapin soit tendre. En
général, les lapins prennent une heure a 114 & cuire. On
peut, au godt, ajouter 2 a 3 tasses de pommes de terre cou-
pées en gros dés 40 minutes avant la fin de la cuisson.

CHAPITRE XIV

LES PATES ALIMENTAIRES ET LE RIZ

CUISSON DES PATES ALIMENTAIRES

La famille des pates se compose de: macaroni, spaghetti,
vermicelle, nouilles et les pates de fantaisie telles que co-
quilles, coudes, alphabets, etc.

Amener 3 Pébullition 2 pintes d’eau ‘et 1 c. & thé de sel
pour 4 onces de pates — 3 pintes d’eau pour 8 onces et
plus. Lorsque Peau bout, ajouter les pites GRADUELLE-
MENT pour ne pas refroidir Peau qui doit rester bouillante.
NE PAS COUVRIR. Le temps de cuisson varie 1. selon la
marque (il importe donc de toujours acheter les mémes); 2)
selon qu’elles sont combinées avec d’autres aliments, ou
3) seules pour remplacer les pommes de terre. Lorsque les
pites sont cuites, les Werser dans un tamis de broche ou dans
une passoire. Rincer a grande eau, chaude ou froide, selon
la maniére dont vous désirez les servir, et remuer avec soin,
a l'aide d'une fourchette, pendant le rincage. A cause des
multiples variétés de pétes, il est préférable de les mesurer
au poids, allouant 1 once par portion lorsqu’elles sont com-

binées avec des aliments, et 114 once lorsqu’elles sont servies
nature ou avec sauce.
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TABLEAU DE CUISSON

Produits Pour servir Avec Cuiseur d
seules aliments pression

Macaroni

(coudes) 10 2 12 minutes 8 a 10 minutes 4 minutes

Macaroni

(long) 12 2 15 minutes 10 3 12 minutes . 7 minutes

Coquilles 8 2 10 minutes 6 & 8 minutes 3 minutes

Spaghetti 12 2 15 minutes 10 & 12 minutes 6 minutes

Vermicelle 10 2 12 minutes 7 & 10 minutes 2 minutes

Nouilles

(fines) 4a 6 minutes 3 A 5 minutes 2 minutes

Nouilles

(moyennes) 4 & 6 minutes 3 3 6 minutes 3 minutes

Nouilles

(larges) 6a 8 minutes 5 a 7 minutes 5 minutes *

Alphabets 423 6 minutes 3 & 5 minutes 2 minutes

MACARONI BOUILLI

Amener 2 P'ébullition 8 tasses d'eau, 1 c. A table de gros
sel, lorsque bouillant ajouter 14 boite (8 onces) de macaronis
entiers ou coupés. Bouillir vivement 15 minutes. Fermer le
feu. Couvrir la casserole et laisser gonfler le macaroni pen-
dant 10 minutes. Egoutter; remettre dans la casserole et
laisser quelques instants sur feu bas, afin de bien faire rendre
Peau absorbée pendant la cuisson,

MACARONI A LA CREME

Au macaroni cuit, ajouter 1 tasse de créme fraiche. Mijoter,
sans couvrir, sur feu trés bas, 12 3 15 minutes. Ajouter, au
moment de servir, 14 c. & thé de sel et de poivre, 14 de c.
a thé de muscade,

OGILVIE...—1
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MACARONI GRATINE

Préparer 2 tasses de sauce blanche moyenne. Réper 1 tasse
de fromage. Emincer 14 tasse de persil frais ou utiliser 1 c.
A table de persil séché. Raper 1 petit oignon. Placer le tout
dans un plat beurré, en rangs alternés avec le macaroni
cuit. Recouvrir de panure. Cuire dans un four 3 400 degrés
jusqu’a Pobtention dun beau doré.

MACARONI MILANAIS

Réper 1 tasse de fromage, y ajouter 1 c. A thé de moa-
tarde séche, 14 de c. 2 thé de poivre. Mettre, dans un plat
beurré, en rangs alternés avec le macaroni cuit. Recouvrir
‘ le tout avec 114 tasse de lait. Cuire 30 mmutes dans un
four 2 350 degrés.

NOUILLES FRAICHES

Battre 2 jaunes d’oeufs. Ajouter 14 de c. 2 thé de sel et
suffisamment de farine pour en faire une pite épaisse. Rouler
aussi mince que possible sur une planche bien farinée. Lais-
ser reposer, sur cette planche, 20 minutes. Rouler la pite,
ainsi séchée, comme vous le feriez d'un giteau roulé. Tran-
cher chaque rondelle un huitiéme de pouce d’épaisseur.
Etendre chaque nouille séparément sur le dossier d'une
chaise et laisser sécher 2 heures. Cuire & Peau bouillante

10 minutes.
ANNEAU AUX NOUILLES

Cuire 3 I'eau bouillante salée 8 onces de nouilles. Rincer,
égoutter et mettre en rangs alternés dans un plat beurré
avec 1 tasse de fromage ripé, 14 de tasse de mie de pain.
Mouiller le tout du mélange suivant: 214 tassés de lait, 3
ocufs légérement battus, 1 c. & thé de sel, 1 c. & thé de
sauce anglaise. Mettre le plat dans une lichefrite d’eau

chaude. Cuire dans un four 2 350 degrés, 45 minutes, Les
nouilles cuites de cette facon se démoulent trés bien.
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NOUILLES A LA LYONNAISE

Recouvrir les nouilles cuites avec 3 oignons finement émin-
cés et frits jusqu’a belle couleur dorée dans du beurre ou de
'huile d’olive.

SPACHETTI LIVOURNAISE

Pour qu'elle soit parfaite comme goit, il est nécessaire de
faire cette sauce maigre A spaghetti, avec de I'huile.

Chauffer 14 tasse d’huile’d’olive ou d'huile végétale. Ajou-
ter 2 carottes ripées, 2 oignons tranchés trés minces, 2 poi-
reaux coupés en rondelles, 3 tasses de tomates en conserve,
1 c. & table chacune de sucre et de sel. Couvrir et mijoter 1
heure. Verser sur 8 onces de spaghetti cuit.

SPAGHETTI A LA BOLOGNAISE

Chauffer 14 de tasse d’huile d'olive ou d’hujle végéitale,
ajouter 2 oignons émincés, 3 gousses d’ail, 1 piment vert
coupé en dés, 4 branches de céleri, 14 livre de foie de veau
ou de boeuf, haché. Tourner le tout 10 minutes sur un fea
moyen. Mouiller avec une grosse boite de tomates en con-
serve, 1 petite boite de purée de tomates en conserve, un
demi bouquet de persil émincé, 14 ¢. i thé de romarin, 14 c
A thé de marjolaine, 1 c. & thé de basilic, 4 livre de cham-
pignons tranchés minces. Couvrir et mijoter 2 heures ou
jusqu’a ce que la sauce ait obtenu la consistance désirée,
Verser sur le spaghetti cuit. Servir avec du fromage rapé.

SPAGHETTI A LA PUREE DE TOMATES

Chauffer, dans une casserole, 4 ¢. 3 table d’huile végétale,
y dorer 2 clous d’ail hachés fins. Ajouter 1 boite de purée
de tomate, 1 feuille de laurier, 1 c. 3 thé de sucre, 15 ¢ 3
thé de sel, ¥ de c. 2 thé de poivre. Couvrir et cuire 3 feu
lent 1 heure. Verser sur 8 onces de spaghetti cuit. Servir

avec fromage rapé.
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SPAGHETTI A LA CATALANE

Cuire 20 minutes & 'eau bouillante salée une livre de
spaghetti. Mélanger ensemble 4 grosses tasses de tomates en
conserve, 1 ¢. a thé de sucre, 14 c. & thé de moutarde séche,
1 c. a thé de sel, 14 c.'a thé de poivre, 1 feuille de laurier,
1 pincée de thym. Ecraser 3 gousses d’ail, beurrer fortement
un plat de terre, y mettre en rangs alternés, le spaghetti, les
tomates et l'ail. Sur chaque rang de spaghetti, quelques dés
de beurre. Recouvrir le tout de biscuits écrasés; cuire 34
d’heure dans un four a 375 degrés.

LES 8 MANIERES DE CUIRE LE RIZ

RIZ PILAF

Fondre dans 2 c. & table de beurre, 1 oignon moyen haché
trés finement, en évitant de le laisser colorer. Aprés 10 mi-
nutes de cuisson, ajouter une grosse tasse de riz cru, remuer
ce riz sur le feu jusqu’a ce que le tout ait atteint la couleur
de blond pale. Mouiller avec 4 tasses de consommé, saler et
poivrer, couvrir et placer dans un four a 400 degrés, 20 2
30 minutes sans remuer.

RIZ A L’INDIENNE

Mouiller 1 tasse de riz avec 8 tasses d’eau froide. Ajouter
Y4 c. a thé de sel, cuire & feu trés vif 15 3 20 minutes, en
remuant le riz de temps en temps avec une cuiller de bois,
Egoutter le riz, le laver a plusieurs eaux froides, le mettre
bien égoutté sur une serviette pliée; replier la serviette de fa-
con a enfermer le riz, mettre i sécher dans un four 2 300
degrés 15 minutes.

RIZ A LA CREOLE

Laver, 2 plusieurs eaux 2 tasses de riz. Mettre dans une
casserole épaisse, avec un peu de sel; recouvrir le riz de
deux larges doigts d’eau. Placer sur feu vif. Lorsque le riz
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aura commencé a gonfler, baisser le feu trés bas, couvrir et
laisser cuire jusqu’a ce que le riz soit complétement séché,
ce qui prend 14 3 34 d'heure. Pour bien réussir le riz de cette
facon, il est important qu'il y ait exactement 2 doigts d’é-
paisseur d’eau au-desswus du riz avant de commencer a le
cuire et qu'aprés les premiers 10 minutes de cuisson, le feu
soit tenu trés bas enm ayant bien soin de ne pas enlever le
couvercle de la casserole. Ne pas rincer.

RIZ AU GRAS

Bouillir le riz 10 minutes. Egoutter. Rincer. Ajouter 1 c.
a table de beurre par tasse de riz et le couvrir & raison de
deux fois sa hauteur avc du consommé. Faire bouillir et
laisser cuire sans remuer jusqu’d ce que le bouiflon soit tout
absorbé.

RIZ FRIT A L’ITALIENNE

Fondre dans une casserole d’aluminium épais 4 c. a4 table
de gras, ajouter 1 oignon émincé, 34 A 1 tasse de riz cru.
Brasser le tout sur feu moyen jusqua ce que le riz soit
doré ou ressemble & de petites noix grillées. Ajouter alors 3
tasses d’eau ou de consommé ou jus de tomates, 1 c. 2 table
de sel, 14 c. & thé de basilic. Brasser, couvrir et mijoter 18 A
25 minutes ou jusqu'a ce que le riz soit bien gonflé et ten-
dre et que tout le liquide soit absorbé, Ajouter, au goit, 1 c.
a table de beurre et 3 c. & table de fromage ripé. Brasser
avec palette de caoutchouc ou fourchette pour ne pas briser
le riz. Ce riz peut étre varié en ajoutant en méme temps que
du fromage divers aliments tels que dés de jambon cuit, reste
de viande hachée, pois verts, poissons cuits, piments verts, dés
de carottes ou céleri.

RIZ FRIT A LA CHINOISE

Chauffer un grand poélon. Verser dedans 3 c. i table
d’huile végétale ou gras. Ajouter 1 c. & thé de sel, une pin-

cée de poivre, 1 ou 2 oeufs entier. Laisser frire les oeufs
jusqua ce qu'ils soient fermes. Les couper en filets. Ajouter
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au gras Y tasse de champignons tranchés trés minces (ceci
est facultatif), 2 c. a table d’oignons tranchés trés minces.
Cuire 3 minutes sur feu moyen, en brassant constamment.
Ajouter 4 tasses de riz cuit bien refroidi, 2 c. A table de
sauce chinoise (soy sauce), ¥ c. & thé de sucre. Cuire sur
feu modéré, en brassant sans arrét, avec une fourchette, jus-
qua ce que le riz soit chaud. Servir sans délai.

RIZ CUIT A LA VAPEUR A LA CHINOISE

A) Avec un riz A long grain:

Laver 1 tasse de riz cru. Egoutter et ajouter 23 tasse d'eau.
Amener a Pébullition et bouillir 3 minutes, Placer le riz sur
un tamis ou-dans une marmite 3 vapeur. Couvrir et laisser
cuire a la vapeur 30 minutes.

B) Avec riz A grain oval:

Laver 1 tasse de riz cru. Egoutter et ajouter 34 de tasse

d’eau. Amener a I'ébullition et bouillir 3 minutes.. Cuire 2 la
vapeur, tel que ci-dessus, 40 minutes.
N. B.x Chaque nationalité a sa fagon propre de cuire le
riz. Chacune est trés bonne, mais en connaitre quelques-unes
facilite souvent le travail en les adaptant aux besoins du
moment., La maniére Changsha, a la vapeur est excellente.
Elle donne un riz ferme, chaque grain séparé. On utilise ce
mode de cuisson lorsqu’on veut éviter les derniéres minutes
de travafl dans la cuisine. Le temps de cuisson a la vapeur
terminé, le riz est prét & servir sans rincage additionnel

RIZ CUIT A LA PRESSION

Sept minutes pour cuire un riz léger et & grains séparés.

Mettre dans le cuiseur 4 tasses dleau, 1 c. a thé de sel.
Amener a Iébullition et ajouter 1 tasse de riz lavé dans
.plusieurs eaux. Brasser quelques secondes. Fermer le cuiseur,
Monter la pression. Cuire 7 minuates. Réduire vivement la
pression. Egoutter le riz dans un tamis, réservant I'eau pour
uné soupe ou une sauce. Rincer 3 ou 4 fois, sous I'eau chaude.
Si vous n’étes pas préte a le servir, remettre le riz dans le

cuiseur. Couvrir d’une serviette et laisser 3 la chaleur.




SI C'EST OGILVIE, C EST BON 199
COSSETARDE DE RIZ ET DE FROMAGE *

Mélanger 1 tasse de riz cuit, 1 tasse de lait, 1 tasse de
fromage ripé. Battre 2 oeufs entiers avec ¥4 c. a thé de
moutarde séche, 3 de c. A thé de sel. Ajouter au riz. Mettre
ce mélange dans un pyrex beurré. Cuire dans un four 2
350 degrés jusqu'a ce que la lame d’un couteau en ressorte

propre.
LES LENTILLES

Plante de la famille des légumineuses, originaire de I’Asie
Centrale. Clest le légume le plus riche en azote. Une demi-
tasse équivaut 3 deux tranches de pain ou ! de livre de
viande. Les lentilles doivent étre trempées 2 3 8 heures avant
d’étre mises en cuisson. On doit toutefois éviter de trop pro-
longer ce trempage qui occasionne un commencement de ger-
mination de cette légumineuse et la rend, sinon toxique, du
moins de digestion plus difficile. Mettre des lentilles dans une
casserole profonde, les couvrir amplement d’eau froide. Ame-
ner doucement le liquide & Iébullition, enlever avec soin
Pécume qui se forme sur le dessus de Peau; saler, poivrer et
ajouter un gros oignon piqué de 2 clous de girofle, 1 carotte
coupée en gros quartiers, un bon clou d’ail entier, 15 c. &
thé de sarriette, 14 ¢. & thé de basilic. Couvrir et cuire A
petite ébullition jusqu’a ce que les lentilles soient tendres et
1 & 2 heures. On peut, au gré, ajouter un morceau de lard
salé ou un os de jambon, ce qui fait alors les lentilles cuites

au gras. 2

FEVES AU LARD A LA QUEBECOISE

Tremper 3 heures A Veau froide 4-tasses de féves séches.
Rincer, couvrir d’eau froide, ajouter 1 c. & thé de soda.
Amener i I'ébullition. Laisser bouillir 14 heure, Egoutter et
bien rincer. Garnir le fond d’'un pot de terre de quelques
minces tranches de lard gras salé. Verser les féves dans le
pot; enterrer, dans le milieu des féves un gros oignon roulé
dans la moutarde séche. Verser sur le tout !4 tasse de mé-
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lasse. Recouyrir copieusement de tranches de lard et mouiller
avec de 'eau chaude a égalité. Saler. Fermer. Cuire 4 heures
dans un four a 375 degrés. Une heure avant la. fin -de la
cuisson, ajouter un peu d'eau si les févres semblent trop séches.
DANS LE CUISEUR A PRESSION: Préparer les féves de
la méme maniére, utilisant de 2 A 3 tasses de féves. Ne met-
tre que 2 tasses d’eau. Fermer le cuiseur. Monter la pression.
Cuire 40 minutes. Laisser la pression redescendre d’elle-méme.

LES GOURCANES DU LAC SAINT JEAN

Plante potagére dont 'espéce la plus connue est la grosse
féve des marats qui est originaire de la Perse et de ’Afrique.
La feve gourgane n’est utilisée, en cuisine, que dans les
pays d’Amérique. Les plus fines et les meilleures se trou-
vent dans le district du Lac Saint-Jean. On peut en faire
un plat trés savoureux en procédant de la facon suivante:
Ecosser les féves et enlever une mince pelure de chaque
graine. Les cuire a I'eau bouillante, saler et aromatiser A Ia
sarriette. Egoutter et servir en les recouvrant d’cignons frits
avec quelques petites tranches de lard salé

CHAPITRE XV
LES DESSERTS
Les erémes

CREPES AUX POMMES

7 a 8 pommes 3 c. 2 table de farine 3 pa-
1/ tasse de sucre tisserie

14 tasse d’eau 4 c. a table de sucre

2 c. A table de beurre 1 tasse de lait

2 a 3 oeufs entiers

Peler et couper en tranches épaisses les pommes. Les cuire
tendres dans un sirop fait avec le sucre, I'eau et le beurre.
Placer les pommes cuites dans un plat 3 pouding beurré.
Verser sur le tout le mélange suivant: Battre ensemble le
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reste des ingrédients. Cuire 50 minutes dans un four a 350
degrés.

CREPES A L’ORANGE

1 tasse farine 3 patisserie 1 tasse de lait
1/, tasse sucre blanc granulé 1 c. 3 thé de rapure d’orange

fin 2 oeufs bien battus
14 c. & thé de sel

Tamiser la farine, le sucre et le sel. Ajouter le reste des
ingrédients. Battre le tout avec batteuse & main. Cuire comme
des crépes ordinaires et rouler ensuite comme de petits ga-
teaux. Pour servir, placer les crépes roulées dans la sauce a
Porange et réchauffer sur feu lent, arrosant les crépes avec
la sauce, jusqu’a ce quielles soient bien humectées et chaudes.
SAUCE A L’ORANGE: Mettre en créme 4 c. a table de
beurre ou moitié beurre, moitié gras. Ajouter, graduellement,
14 tasse de sucre A glacer. Bien mélanger et ajouter 4 c. 2
table de zeste d’orange et 14 tasse de jus d'orange. Amener
a Pébullition, avant de verser sur les crépes roulées. Au goiit,
ajouter & la sauce, 2 c. a table de cognac.

N. B.: — On peut cuire les crépes plusieurs heures 2 I'a-
vance; les tenir & la température de la pitce jusqu’au moment
de les réchauffer dans la sauce.

CREME POMPADOUR

Y4 tasse de sucre " 1 oeuf entier
2 ¢. a table de farine 2 tasses de lait-chaud
2 jaunes d’oeufs bien battus 14 ¢. 3 thé de vanille
Mélanger le sucre, la farine, les jaunes d’oeufs et 'oeuf
entier. Ajouter graduellement en brassant fortement, le lait
chaud aromatisé avec la vanille. Cuire au bain-marie jusqu’a
épaississement. Verser dans des verres, laisser refroidir, et
recouvrir de la mousse suivante: battre 2 blancs d'oeufs en
neige ferme. Ajouter 14 tasse de sucre & glacer. Bien mélan-
ger et incorporer, avec soin, 1 once de chocolat fondu, un
peu de vanille et une pincée de sel; en placer une cuillerée
sur chaque verre. Servir trds frais,
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POUDING AU PAIN EN GELEE

14 c. & thé de sel
2V tasses de pain

1 enveloppe gélatine
Vi tasse de lait
2 tasses de lait 2 oeufs
5 tasse sucre 1 ¢, 2 thé de vanille

Ramollir ja gélatine dans le lait froid. Chauffer au bain-
marie ou dans un poélon épais le reste du lait, le sucre et le
sel, Ajouter la gélatine et brasser pour dissoudre. Couper en
cubes le pain. Battre légers les oeufs, aromatiser avec la va-
nille. Verser le lait chaud, lentement et en brassant, sur les
oeufs battus. Remettre au bain-marie. Ajouter le pain et
cuire, environ 3 minutes, ou jusqu’a consistance de cossetarde.
Retirer du feu et mousser avec batteur & main. Verser dans
un moule rincé & Peau froide. Déposer au réfrigérateur. Pour
servir, démouler et saupoudrer de muscade.

froid

POUDING AU RIZ ET CITRON

1 boite de pouding préparé 3
la vanille

214 tasses de lait
1 tasse de riz cuit

1 c. a thé écorce de citron
rapée ‘

1 c. A table de jus de citron.
(facultatif)

Mettre dans une casserole ‘le pouding; ajouter, graduelle-
ment en brassant, le lait. Cuire sur feu moyen jusqu’a épais-
sissement. Incorporer le ‘reste des ingrédients. Servir tel
quel, chaud ou froid, ou couvert d’'une meringue faite avec 1
blanc d’oeuf, 2 c. & table de sucre et cuite dans un four a
350 degrés, 15 minutes ou jusqu’a ce qu’elle soit dorée. Pour
un pouding mousseux, y incorporer la meringue sans la cuire.

POUDING AU CARAMEL
2 c. i table de beurre ou de

gras

Vi tasse de sirop de blé
d’Inde

1 oeuf non battu

1 tasse farine 3 pain tami-
sée

3, de c. & thé de poudre 2
pate

14 de c. a thé de sel

144 de tasse de lait

1 c. & thé de vanille

14 de ¢ a thé de muscade
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Mettre en créme le beurre ou le gras. Ajouter le sirop de
blé-d’Inde et loeuf. Battre avec batteur 4 main et ajouter
la farine, la poudre & pite et le sel. Ajouter la farine, alter-
nant avec le lait. Aromatiser avec la vanille et la muscade.
Vierser cette pate dans un pyrex beurré, Recouvrir la pate
avec le mélange caramel qui suit: Mélanger 1 tasse de sucre
brun, 3 c. & table de fécule de mais, 1 tasse de créme sure
ou fraiche, 1 tasse de lait. Bien mélanger et verser sur le
pouding. Cuire dans un four a 375 degrés, 55 minutes,

POUDING AUX DATTES

14 tasse de sucre blanc 1 tasse de dattes ou raisins
1 tasse de farine coupés en morceaux
2 c. a thé de poudre a pite 14 tasse d’eau
15 tasse de lait 1 tasse de sucre brun
Y5 c. a thé de sel 1 c. 2 table de beurre
Mélanger le sucre, la farie, la poudre 3 pite, le lait,
le sel et les dattes. Placer cette pite épaisse dans un plat
beurré. Couvrir avec un sirop fait avec le reste des ingré-
dients. Cuire le sirop juste assez longtemps pour fondre le
sucre. Dés qu'il est versé sur le pouding, cuiré dans four 400
degrés, 30 minutes. Lorsque cuit, vous aurez un giteau lé
ger sur le dessus, et une sauce crémeuse aux dattes ou aux
raisins en dessous. DANS LE CUISEUR A PRESSION: Pro-
céder de la méme fagon. Fermer le cuiseur. Mettre sur feu bas
moyen. Compter 20 minutes de cuisson du moment que la
vapeur s'échappe du tuyau d'évent. UN POUDING SE
CUIT SANS PRESSION. Mettre le pouding directement
dans le cuiseur et non dans un plat. Ne se démoule pas.
Servir dans plats individuels,

POUDING AU SAGOU

Tremper ) tasse de sagou dans 1 tasse de lait, 20 i 30
minutes. Chauffer 3 tasses de lait; ajouter le sagou et faisser
cuire jusqu’'a ce qu'il soit clair. Battre 2 jaunes d’oeuafs avec
% de tasse de sucre, Y de c. A thé de sel. Ajouter au sagou
en brassant quelques minutes et incorporer les 2 blancs d'oeufs
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battus en neige ferme. Parfumer avec ¥ c. & thé de vanille ou
avec la rapure d’orange ou de citron.

POUDING AU TAPIOCA

Cuire au bain-marie 4 tasse de tapioca, 3 tasses de lait,
4 de c. & thé de sel, jusqu’a ce que le tapioca devienne
transparent, ce qui prend de 34 d’heure a 11/ heure. Ajouter
1 jaune d’oeuf battu avec !4 de tasse de sucre. Cuire 5 mi-
nutes. Retirer du feu et incorporer le blanc d’oeuf battu en
neige. Parfumer avec 1 c. & thé de vanille. Ce pouding se
sert chaud ou froid. On peut, au goiit, faire tremper le ta-
pioca 1 heure & Peau froide; bien rincer et égoutter avant
de cuire.

POUDING AU RIZ

Bouillir 1 tasse de riz dans 4 tasses d’eau 15 minutes. Egout-
ter, rincer a Yeau froide; ajouter au pouding une satce
cossetarde faite comme suit: cuire ensemble 2 oeufs battus,
14 de tasse de sucre, 2 tasses de lait, une pincée de sel,
14 c. a thé de vanille. Bien mélanger le tout. Mettre, au
gout, 14 3 14 tasse de raisins. Verser dans un moule & pou-
ding. Saupoudrer de muscade. Mettre dans une léchefrite
d’eau chaude, cuire 20 minutes ou jusqu'a ce que la lame
d’un couteau plantée au milieu en ressorte propre, dans un
four a 400 degrés.

POUDING CROUSTILLANT AUX POMMES

Peler et trancher 5 a 8 pommes. Couvrir avec 1 ¢, a table
de beurre divisée en petits dés. Arroser avec le jus d'un
demi-citron. Saupoudrer avec la rapure d’un citron. Mélanger
1 tasse de farine, 1 tasse de cassonade, 1/ de tasse de beurre
ou graisse végétale, 14 c. & thé de sel, ¥4 c. & thé de can-
nelle. Placer cette pate sur les pommes en tapotant avec les
mains, Cuire dans un four modéré (350 degrés), 40 minutes.
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POUDING A LA CONFITURE

Beurrer un grand moule de 8 pouces assez profond. Dans le
fond du moule étendre 1 tasse de confitures, Tamiser et
mesurer 14 tasses farine a pétisserie. Ajouter 214 c. A thé
de poudre a piate, 14 de c. a thé de sel, au gout quelques
grains de macis. Tamiser ensemble deux fois; remettre dans
le tamis. Mettre en créme 5 c¢. & table de beurre (ou partie
beurre, partie graisse végétale). Ajouter graducllement, en
brassant, 34 de tasse de sucre granulé fin et bien battre. Bat-
tre léger 1 oeuf. Ajouter au mélange en créme, peu a la fois,
battant bien aprés chaque addition. On peut aussi ajouter
YA c. a thé de zeste rapé de citron ou d’orange. Mesurer
Y2 tasse de lait, ajouter 14 c. & thé de vanille. Tamiser les
ingrédients secs dans le mélange en créme, en alternant avec
le liquide aromatisé, Faire trois additions du mélange sec et
deux du liquide, combinant légérement aprés chacune, Verser
la pate dans le moule préparé et égaliser. Cuire 2 four mo-
déré, 350 degrés, & peu prés 50 minutes.

CREME ESPAGNOLE

Tremper 114 c. a table de gélatine dans ! de tasse d’eau
froide. Cuire ensemble au bain-marie, jusqu’a léger épaississe-
ment Je jaune de 3 oeufs, 14 de c. & thé de sel et 23/ tasses
de lait. Ajouter la gélatine. Laisser fondre. Refroidir le tout.
Parfumer avec 14 c. & thé de vanille. Lorsque le mélange
commence a épaissir, incorporer une meringue faite avec les
3 blancs d'oeufs et 14 de tasse de sucre. Verser dans un
moule, Mettre au réfrigérateur pour faire prendre,

COUPES AU CITRON

Meélanger ensemble 1 tasse de sucre, 14 de tasse de fa-
rine, une pincée de sel, 2 c. a table de beurre fondu, 5 c.
table de jus de citron et la rapure d’un citron. Battre 3 jaunes
d'oeufs en mousse, ajouter 114 tasse de lait chaud. Verser
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sur la farine; mélanger le tout jusqu’a Pobtention d’une pate
lisse. Incorporer avec soin les 3 blancs d'oeufs battus en
mousse. Verser dans de petits moules individuels beurrés et
cuire dans un four & 325 degrés, 45 minutes.

CREME AU CARAMEL

Cuire ensemble 2 minutes, 34 de tasse de sucre brun et 3 ¢
A table \de beurre. Ajouter 1 tasse de lait et cuire 3 feu lent
jusqu'a ce que le sucre soit fondu. Epaissir avec 2 c. a table
de fécule de mais délayée dans 2 c. & table de lait froid. Ajou-
ter au premier mélange et cuire jusqu'a épaississement. Mettre
en. moule et laisser refroidir. Servir avec une sauce au cara-
mel faite comme suit: Cuire 1 heure au bain-marie, en re-
muant quelques fois 14 livre de sucre brun, 14 de livre de
beurre, 14 tasse de créme,

CREME DE RIZ A I’ANANAS

2 tasses créme fouettée 2 tasses d’ananas frais r3-
! tasse de sucre brun pés 1
{ boite ananas écrasés 1 tasse de riz cuit

ou aromatiser a 1a vanille

Dans la créme fouettée incorporer légérement le sucre brun.
Egoutter I'ananas en boite ou P'ananas frais. Mettre les ana-
nas dans la créme avec le riz cuit. Parfumer & la vanille,
Servir dans coupes de verre ou assiettes a dessert. Garder
dans un endroit froid avant de servir,

VELOUTE A' L’'ORANGE

Verser 1/ tasse de lait dans une casserole. Ajouter 1 c.
a table de gélatine, 14 tasse de sucre, 1 oeuf battu, 14 tasse
de créme. Brasser sur le feu, jusqu’a dissolution de la géla-
tine et léger épaississement. Il est nécessaire d’éviter I'ébulli-
tion. Verser dans un moule; laisser refroidir légérement.
Ajouter 1/ tasse de jus d’orange, 1 c. & thé de jus de citron.
Remettre dans le moule et servir trés froid avec des quar-
tiers d’oranges roulés dans le sucre granulé,
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VELOUTE AU CARAMEL

Caramdiser 3 de tasse de sucre; ajouter 3 tasses de cré-
me de table et brasser jusqu'a ce que le tout ait une appa-
rence lisse et que le sucre soit bien fondu. Verser sur 2 c. 3
table de gélatine dissoute dans 14 de tasse d’eau froide. Bras-
ser pour bien fondre la gélatine, Parfumer avec 1 c. 3 thé
de vanille; mettre en moule et servir trés froid.

SOUFFLE MOCHA

Fondre 3 c. 4 table de beurre; ajouter 2 c. A table de
farine, 14 de c. A thé de sel, 3/ de tasse de café trés fort,
Y4 de tasse de créme, 14 tasse de sucre. Cuire jusqu’a épais-
sissement. Veerser sur 3 jaunes d’oeufs battus en mousse. Bras-
ser jusqua ce que les jaunes d’oeufs soient bien mélangés.
Laisser refroidir; parfumer avec 1 c. 3 thé de vanille, et in-
corporer les 3 blancs d’oeufs battus en neige. Verser dans des
moules individuels, beurrés; mettre ces moules dans une 13-
chefrite d’eau. Cuire dans un four 3 325 degrés A peu prés
25 minutes.

BAVAROIS A LA VANILLE

Chauffer 1 tasse de lait; ajouter 1 c. 2 table de gélatine
dissoute dans 2 c. & table d’cau, 14 tasse de sucre, 1 c. 3
thé de vanille. Bien brasser pour fondre le sucre et la géla-
tine. Laisser refroidir jusqu’a demi-pris. Ajouter 2 tasses de
créme fouettée; battre le tout jusqu’a parfait mélange; mettre
en moule et laisser prendre de 6 A 8 heures.

/
BAVAROIS DIPLOMATE

Recouvrir 1 giteau éponge de 2 pouces d’épais de' fruits
de votre choix en boite ou préalablement cuits dans un sirop

léger. Verser sur le tout une recette de bavarois A ka vanille,
Laisser refroidir et prendre, 6 A 8 heures au réfrigératear,
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BAVAROIS ALLEMAND

Dissoudre 114'c. & table de gélatine dans 2 c. 2 table d’eau
froide. Fondre sur 'eau chaude. Verser la gélatine fondue sur
2 tasses de'créme fouettée en brassant sans arrét. Ajouter 14
de tasse de sucre, 1 c. a thé de vanille. Verser dans un moule
et laisser prendre de 3 a 5 heures.

BAVAROIS AU CHOCOLAT

Fondre 2 carrés de chocolat dans 1/ tasse de créme. Verser
dans une recette de bavarois allemand, en méme temps que la
gélatine. Augmenter la quantité de sucre de 1/ de tasse.

BAVAROIS A LA MENTHE

Concasser 3, de tasse de bonbons i la menthe et faire
fondre au bain-marie dans 14 tasse de créme a fouetter. Ajou-
ter & une recette de bavarois allemand et laisser prendre.

OEUFS A LA NEIGE CARAMELISES

Battré 4 jaunes d’oeufs en mousse avec 14 tasse de sucre.
Battre les 4 blancs d’oeufs' en neige fine; ajouter 14 de
tasse de sucre et bien mélanger en meringue. Chauffer 214
tasses de lait dans un grand poélon. Laisser tomber les blancs
d’oeufs par grandes cuillerées dans ce lait chaud. Lorsque
la boule est bien gonflée, retourner vivement pour cuire
Pautre c6té. Aussitot cuit, retirer avec une cuillére & trous
et mettre dans un plat de service chaud. Ces boulettes de
blancs d’oeufs ne prennent qu’une minute a cuire. Lorsque
tous les blancs sont cuits, ajouter les jaunes d’oeufs avec le
sucre, au lait de la casserole. Brasser vivement en évitant
toute ébullition, jusqu'a Pobtention d'une belle créme do-
rée. Parfumer a la vanille ou & la muscade selon votre godt.
Verser sur les blancs d’oeufs. Caraméliser 14 tasse de sucre
blanc et 2 c. A table d’eau jusqu’a l'obtention d’un caramel
blond pale. Verser ce caramel en grands filets sur les oeufs
3 la neige au moyen d’une fourchette. Continuer ce procédé
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jusqu’a ce que vous ayez utilisé tout le sirop. Servir froid.
On peut faire une variation trés agréable a ce plat en rem-
placant le sucre blanc que P'on met dans les jaunes d’oeufs
par du sucre ou du sirop d’érable.

COSSETARDE

Si une cossetarde cuit trop longtemps ou a feu trop vif,
sa texture se liquéfie. Blle est cuite & point, lorsqu’une lame
de ‘couteau, plantée au milieu en ressort propre.

Battre, trés peu, 2 oeufs entiers ou 3 jaunes qui ont pour
fonction de lier la cossetarde. Dissoudre, dans 1 tasse de lait
froid, 2 c. 2 table (combles) de sucre blanc ou sucre d’érable
ou cassonade. Ajouter les oeufs; parfumer avec ¥ de c. 2
thé de vanille et une pincée de muscade. Verser dans des
coupes et placer dans une léchefrite avec de P'eau chaude
jusqu’a la moitié. Cuire dans un four 3 350 degrés, 30 2 40
minutes ou jusqu'a cuisson parfaite. DANS LE CUISEUR
A PRESSION: Verser le mélange préparé dans un bol; pla-
cer ce dernier sur le double-fond du cuiseur, et ajouter une
tasse d’eau. Couvrir et cuire 15 minutes, Laisser {a pression
descendre d'elle-méme ou refroidir vivement, si le temps
presse. La «cossetarde se sert chaude qu froide.

COSSETARDE AU CAFE

Le café soluble est parfait pour cette recette. En dissoudre
2 ¢. a thé combles dans 1 tasse d’eau bouillante pour obtenir
un café fort.

Chauffer ensemble 1 tasse de café fort, 1 tasse de lait
ou créme, 4 c. a table de sucre, une pincée de sel. Verser
le tout lentement sur 2 ou 3 oeufs entiers, légérement battus.

Bien mélanger. Verser dans un moule beurré. Placer celui-
ci dans un plat d’eau chaude. Cuire 50 minutes dans un
four & 325 degrés. Servir froid. DANS LE CUISEUR A PRES-
SION: Placer le bol recomvert sur le double-fond. Mettre
114 tasse d’eau dans le cuiseur. Monter la pression et cuire
15 minutes. Laisser la pression redescendre d’elle-méme.
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COSSETARDE A L’ERABLE

Mélanger ensemble 3 oeufs bien .battus, 14 da .tasse de
sucre et 14 de c. & thé de sel. Ajouter 2 tasses de lalt chaud,
14 c. a thé de vanille. Verser ce mélange dans de petites
coupes a cossetarde beurrées, saupoudrer légéremem de mus-
cade; placer les coupes dans un plat d’eau chaude; cuire
dans un four & 325 degrés, 30 & 40 minutes. Se sert chaud ou
froid avec la sauce a l'érable qui suit. Cuire ensemble jus-
qu’a belle consistance !4 tasse de sucre d’érable et 15 tasse
de sucre brun, 1 c. 2 table de farine, 1/ tasse d’eau, 1 c.
A thé de beurre. Servir tiéde, On peut aussi, au goit, ajou-
ter 14 de c. a thé d’essence d’érable,

BLANC MANGER A LA VANILLE

Mélanger ensemble 3 c. & table de fécule de mais, 14 de
tasse de sucre, une pincée de sel, !/ tasse de hit froid.
Ajouter ce mélanger & 114 tasse de lait chaud et cuire jus-

qu’a parfaite consistance. Parfumer 3 la vanille, verser dans
un moule et laisser prendre.

BLANC MANGER AU CARAMEL

Remplacer le sucre blanc par du sucre brun et aioute‘r
3 c. A table de beurre.

BLANC MANGER AU CHOCOLAT

Augmenter le sucre & 15 tasse et le lait a 21/ tasses, Mé&
langer 14 de tasse de cacao avec le sucre et la fécule de mais,

MOUSSE DE BLANC MANGER

Incorporer 3 blancs d’oeufs battus en neige ferme 3 ka
recette du blanic-manger, légérement refroidi. Parfumer avec
1 ¢ a thé de zeste d’orange.
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MOUSSE AUX BANANES ET PRUNEAUX

Mélanger 1/, de tasse de purée de pruneaux, !4 de tasse
de sucre, une pincée de sel. Cuire au feu lent jusqu’a ce que
le sucre soit dissout. Refroidir et ajouter 1 tasse de bananes
miires, tranchées minces (1 2 2), 1 c. 3 table de jus de
citron. Battre ensemble jusqu’d ce que le tout soit crémeux.
Incorporer 2 blancs d’oeufs battus en mousse. Battre cons-
tamment jusqu’a ce que le mélange soit lisse, épais et mous-
seux. Servir froid.

MOUSSE AU CHOCOLAT PARISIENNE

Fondre au bain-marie 14 livre de chocolat demi-doux, 14
tasse de sucre et 14 de tasse d’eau. Brasser jusqu’a ce que
le tout ait une apparence lisse et souple. Battre en mousse
5 jaunes d’oeufs. Ajouter au mélange du chocolat ainsi qu’une
c. a thé de vanille. Brasser le tout quelques minutes; retirer
du feu; laisser refroidir et incorporer les 5 blancs d’oeufs
battus em neige. Servir 6 2 8 heures aprés la cuisson. Cette
créme étant trés riche, se sert généralement en petite quan-
tité, dans de petits ramequins.

CHOUX A LA CREME

Amener a DPébullition 14 tasse d'eau et 14 de tasse de
graisse végétale, En tamisant au-dessus de cette eau, ajouter
d’un seul coup !4 tasse de farine a patisserie, une fois tami-
sée, brassant sans arrét jusqu’a ce que la péAte forme une
boule. Retirer du feu, tiédir et ajouter 2 oeufs, un a la fois,
battant fortement aprds chaque addition. Continuer de bat-
tre jusqu'a ce que fe¢ mélange soit lisse et velouté, Sur une
plaque & biscuits graissée et a'l'aide d’une cuillére, laisser
tomber 6 boules & 3 pouces de’ distance chacune. Cuire 15
minutes, dans un four préalablement chauffé 3 450 degrés. Ré-
duire la chaleur a2 350 degrés, et continuer de cuire 30 & 35
minutes. Laisser refroidir lentement. Ouvrir et remplir de
créme fouettée sucrée et parfumée 2 la vanille ou de créme
patissiére,
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CREME PATISSIERE

A la vanille: Chauffer 114 tasse de lait. Mélanger 115
¢. A table de fécule de mais, 14 de c. & thé de sel, 5 c. 4 table
de sucre. Verser ces ingrédients sur 2 jaunes d’oeufs légére-
ment battus. Brasser et cuire au bain-marie ou sur un feu
trés lent, jusquw’a cossetarde épaisse et lisse, Refroidir et par-
fumer avec 1 c. 4 thé de vanille.

Au café: Méme procédé que pour la créme pétissiere a la
vanille. Remplacer le lait par 14 tasse de café trés fort et 1
tasse de creme ou dessus de lait.

CREME BRULEE A LA QUEBECOISE

Faire un blanc-manger avec 2 tasses de lait et 3 c.
A table de fécule de mais. Chauffer 34 de tasse de mé-
lasse jusqu’a ce quelle commence a se caraméliser iégérement.
Verser dans le blanc-manger et cuire jusqu’a ce que le
tout redevienne lisse. Parfumer avec 1 c. a thé, d’essence
d’amande ou de ratafia. Mettre en moule et servir trés froid.
On peut, au gout, décorer cette créme de noix hachées.

LA TARTE MERINGUEE DE MONIQUE

Battre 4 blancs d’oeufs (ou 14 tasse) jusqu'a légérement
mousseux. Ajouter 14 de c. & thé de sel, 1 c. 2 thé de vi-
naigre. Continuer de battre jusqu'a ce que les oeufs soient
en mousse ferme. Ajouter 1 tasse de sucre, 1 c. a table a
la fois, battant fortement & chaque addition. Beurrer une
assiette a tarte de 8 pouces. Remplir de Ja meringue en creu-
sant 1égérement le miliew. Cuire dans un four lent, 275 degrés,
1 heure et 15 minutes, Refroidir et remplir de créme au ci-
tron faite comme suit: Battre les 4 jaunes’ d’oeufs jusqu’a
épais et couleur de citron. Ajouter, graduellement, en bat-
tant, 25 de tasse de sucre, 2 c. a thé de rdpure de citron et
14 de tasse de jus de citron. Cuire au bain-marie jusqu’a
épaississement, en brassant sans arrét, & peu prés 5 minutes,
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MERINGUE CHANTILLY

Une cuisson vive et rapide et une trop forte quantité de
sucre empéchent les meringues de cuire 3 point.

Sur un blanc d’oeuf battu en mousse légére, werser, a
travers un petit tamis, 14 c. a thé de créme de tartre et
une pincée de sel. Continuer de battre jusqu'a ce que le
blanc d’oeuf se tienne assez bien. Ajouter, par c. a table a
la fois, 14 de tasse de sucre, brassant fortement 3 chaque
addition. Continuer de battre jusqu’a ce que le tout forme
une masse solide. Parfumer avec un_peu de vanille ou jus
de citron. Verser sur une plaque 3 biscuits recouverte d’un
papier, brun épais, non beurré. Cuire dans un four 3 250 de-
grés, 40 A 60 minutes, selon la grosseur des meringues. Rem-
plir de créme fouettée.

PATE A BEIGNETS

Tamiser ensemble 1 tasse de farine, 1 c. 2 thé de poudre
a pite, 15 c. a thé de sel. Mettre en créme !4 de tasse de
sucre, 2 c. A table de beurre ou de graisse végétale, 1 oeuf
légérement battu. Ajouter V4 de tasse de lait, 14 de c. a thé
de vanille et la farine tamisée, Bien battre le tout et laisser
reposer 14 heure.

BEIGNETS AUX POMMES

Peler et couper en 8 des pommes moyennes faciles 2 cuire.
Tremper avec 14 de tasse de sucre et 14 tasse de jus d'orange
ou méme quantité de sucre et 3 c. a table de rhum. Au
bout” d’'une heure, lorsque le sucre a légérement fondu dans
les_fruits saucer chaque quartier de pomme dans la pite 3
beignets et verser cette cuillerée de fruits et de pite dans
la friture profonde et laisser cuire 3 a 4 minutes. Servir avec
1 c. & thé de gelée de pommes sur chaque beignet.

BEIGNETS AUX BANANES

Tailler des bananes en deux sur le sens de la longuenr,
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Couper chaque morceau en deux et rouler chaque morceau
de banane dans le sucre épicé préparé comme suit: 4 c. 3
table de sucre, le zeste d’un citron, une pincée de clou de
girofle, une pincée de cannelle. Enrober de pite a beignets
et frire comme les beignets aux pommes.

BEIGNETS AUX PRUNEAUX

Farcir des pruneaux cuits avec du beurre d’arachides ou
de la marmelade. Rouler dans la pate a beignets et frire
comme les beignets aux pommes, F

l"OMMES DE WESTPHALIE

Peler et couper en quartier 6 pommes moyennes. Mettre
dans une casserole avec 4 c. A table de beurre fondu. Lais-
ser cuire 10 minutes en remuant plusieurs fois. Battre 3 oeufs
avec 3 c. a table de farine, 3 ¢. & table de sucre, la rapune
d’un citron, une pincée de sel et 2 tasses de lait. Ajouter
les pommes, verser dans un pyrex beurré et cuire dans un
four a 400 degrés, 20 minutes, Recouvrir de sucre en poudre
ou a fruit, placer sous la flamme directe jusqu’a ce que
le tout ait Papparence d’un caramel blond. Surveiller avec
soin afin d’éviter que le sucre. briile. «

NEIGE AUX POMMES

Cuire 6 pommes non pelées, coupées en quatre avec 1
tasse d’eau, en ayant soin de garder la casserole bien cou-
verte. Lorsque les pommes sont bien cuites, passer au tamis,
pour en faire une purée. Battre 2 4 3 blancs d’ceufs en
neige avec 14 de tasse de sucre. Incorporer cétte meringue
a la mousse de pommes ti¢de. Bien battre et laisser prendre
4 i 6 heures. On peut, au goat, parfumer la mousse avec un
peu de jus de citron ou d’orange.

ILES FLOTTANTES AUX POMMES

Bouillir ensemble 10 minutes 2 tasses d’eau et 3 de tasse
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de sucre. Mettre 6 pommes pelées dans ce sirop, couvrir et
laisser cuire sur feu moyen jusqu’a ce que les pommes soient
tendres. Retirer avec soin du sirop et mettre sur le plat de
service. Bouillir le sirop jusqu’a épaississement. Verser sur
les pommes et laisser refroidir. Préparer tne meringue avec
2 blancs d’oeufs battus en neige et 3 c. a table de sucre blanc.
Mettre cette meringue Sur les pommes refroidies et faire
dorer dans un four & 350 degrés. Battre les 2 jaunes d’oeufs
avec 2 c. a table de sucre et 1 tasse de lait. Cuire, en évitant
Pébullition, _jusqu’a consistance de créme légére. Au mo-
ment de servir, verser la sauce cossetarde autour des pom-
mes meringuées.

DUMPLINGS AUX POMMES

Tamiser ensemble 1 tasse de farine, 14 de c. 3 thé de sel,
2 c. & thé de poudre & pate. Couper dans cette farine tami-
sée, 2 c. & table de graisse végétale; ajouter 15 de tasse de
lait battu avec un petit ocuf. Rouler ¥ de pouce d’épais.
Couper en carrés, recouvrir chaque carré de tranches de
pommes pelées, de sucre et d'un peu de muscade ou de can-
nelle. Envelopper les pommes de la pite. Mettre dans une
lechefrite; cuire 15 minutes dans un four 3 425 degrés. Retirer
du four et verser sur les dumplings le sirop qui suit: 1 tasse
d’eau, 14 tasse de sucre, 1 c. 3 table de beurre, une pincée
de cannelle, Remettre les dumplings 20 minutes au four.

POMMES NORMANDES

Peler et couper en quatre, 5 pommes d’égale grosseur. Met-
tre dans un poélon fortement beurré et recouvrir avec un

sirop fait comme suit: 34 de tasse de sucre blanc, !4 de
tasse d’eau, le.jus et la rdpure d’un citron. Pocher les pommes
dans ce sirop. Lorsqu'elles sont cuites mettre sur un compo-
tier et ajouter au sirop 2 c. a table de confiture d’abricots,
de péches ou de prunes ainsi que 2 c. a table de sherry.
Laisser réduire a belle consistance et verser sur les pommes.
Servir trés froid.
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POMMES CROQUANTES CUITES AU FOUR

Mettre dans un plat de pyrex 3 grosses pommes non pelées
et coupées en 2. Saupoudrer sur chaque moitié 14 c. 2 thé
de sucre. Couvrir et cuire 20 minutes, dans un four a 400 de-
grés. Mélanger 2 c. 3 table de beurre, 3 c. 3 table de miel, 14
c. & thé de cannelle. Brasser sur feu lent, jusqu'a ce que le
mélange bout. Retirer du feu et ajouter 14 de tasse de noix
hachées et 1 tasse de riz soufflé ou toute autre céréale froide.
Etendre ce mélange sur les pommes et cuire, sans couvrir, un
autre 20 minutes ou jusqu’a ce que les pommes soient bien
tendres.

POIRES HELENE

Chauffer ensemble 1!5 tasse d’eau et 3 tasses de sucre.
Ajouter des quartiers de poires ou d’autres fruits dans ce
sirop. Couvrir hermétiquement la casserole et laisser pocher 2
feu moyen 15 & 25 minutes. Ce procédé est celui que Pon
doit employer pour toute recette demandant [utilisation de
fruits pochés. Aprés avoir poché les poires, procéder ainsi
pour les poires Héléne: Mettre les poires refroidies sur une
créme glacée A la vanille. Servir avec une créme au chocolat
chaude qug vous coulerez sur les poires et servirez en sau-
ciére.

POIRES BRILLAT SAVARIN

Pocher 8 moiti€s de poires. Les égoutter et les dresser en for-
me de rosace sur un giteau d’éponge rond, préalablement coupé
par la moitié et rempli avec une compote de pommes. Re-
couvrir le tout avec une purée d’abricots ou avec une sauce
cossetarde, parfumée au rhum ou a la vanille.

PECHES A'LA BORDELAISE

Peler 8 péches, saupoudrer de sucre et laisser macérer une
heure. Bouillir 3 tasses de vin rouge avec 14 de tasse de sucre
et un petit baton de cannelle. Pocher dans ce vin les moitiés
de péches. Dés que les fruits sont cuits, les verser sur un
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compotier de cristal; réduire le sirop de cuisson, verser sur
les péches. Servir trés froid avec des tranches de brioches
saupoudrées de sucre et [égérement dorées au four,

PECHES CHANTILLY

Pocher selon la régle 8 péches entiéres non pelées. Met-
tre ces péches sur un compotier de cristal. Verser sur le
tout une recette de bavarois allemand 3 la vanille. Laisser
bien refroidir et servir décoré de cerises confites.

PECHES A LA CONDE

Cuire 4 tasse de riz avec 2 tasses de lait, 1) tasse de sucre.
Lorsque le riz est bien cuit et que le lait est tout absorbé,
parfumer a la vanille et ajouter 2 jaunes d'oeufs bien bat-
tus. Pocher 6 péches selon la régle; dresser le riz a la va-
nille en couronne; verser les péches au milieu de cette
couronne et garnir de cerises au maraschino avec leur jus
On prépare de la méme facon les abricots ou tout autre
fruits a la condé.

PECHES ALIX FRAMBOISES

Peler et couper en deux, 6 péches mires. Placer cha-
que moitié dans des plats individuels ou le tout dans un
grand plat de cristal. Recouvrir avec la sauce aux fram-
boises qui suit: Mettre dans une petite casserole 1 tasse de
framboises fraiches ou congelées, écrasées avec une four-
chette. Ajouter 14 de tasse de gelée de raisin ou autre gelée,
14 de tasse de sucre granulé fin. Amener & I'ébullition. Epais-
sir avec une toute petite c. a thé de fécule de mais dans 2
¢ a table de jus de citron ou d’orange, au goat. Passer la
sauce au tamis et servir froide.

FRUITS BELLE AURORE

Fondre dans un poélon 2 c. & table de beurre, ajouter 2
c. 3 table de farine. Retirer le poélon du feu et ajouter 1
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tasse de créme ou dessus de lait. Remettre sur le feu et
brasser jusqu’a Pobtention d’une sauce lisse. Ajouter 14 tasse
de sucre, 14 c. & thé d’essence de votre choix. Brasser jus-
qua ce que le sucre soit bien dissout. Verser cette sauce
chaude sur 2 A 3 tasses de fruits frais ou en boite. Tous
les mélanges de fruits sont bons. Sucrer peu les fruits, Si
possible, parsemer le tout de quelques feuilles de menthe frai-
ches hachées. Servir trés froid.

POUDING A LA FRAMBOISE

Amener A Pébullition 3 tasses de framboises fraiches ou
congelées, 14 de tasse de sucre blanc. Retirer du feu et ajou-
ter 1 c. 3 thé de jus de citron- Beurrer 10 tranches minces
de pain blanc. En placer quelques-unes dans le fond d'un
plat a2 pouding, et verser autant de sirop que le pain ab-
sorbera. Faire d’autres rangs de la méme facon, jusqu’a
épuisement du pain et du sirop. Placer au réfrigérateur
pour plusieurs héures. Servir trés froid garni de créme fouet-
tée.

GRANDS-PERES AUX BLEUETS

Bouillir ensemble, 3 minutes, 1 pinte de bleuets net-
toyés, 34 tasse de sucre blanc, 34 tasse sucre brun, ! c.
a thé de gingembre, 1/ de c. 4 thé de cannelle, 1 tasse d’eaun.
Tamiser ensemble 2 tasses de farine a patisserie, 3 c. & thé
de poudre A pite, ¥4 c. A thé de sel. Dans cette farine, cou-
per 2 ¢. a thé de graisse végétale ou de beurre. Ajouter, gra-
duellement, deux tiers de tasse de lait tiéde. Laisser tomber
la pite, par petites cuillerées, dans le sirop de bleuets bouil-
lant (sans les tasser). Couvrir la casserole et cuire 10 mi-
nutes, sans lever le couvercle. Arroser de sirop pour servir.

ORANGE AU CARAMEL

Raper finement les pelures de 3 oranges. Pefer 6 oranges,
Caraméliser 1 tasse de sucre blanc, ajouter 114 tasse d’eau
ou de jus de pommes ou de jus d’oranges. Placer les oran-
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ges dans ce sirop. Couvrir et laisser mijoter 40 minutes.
Retirer les oranges du sirop. Ajouter les rapures. Bouillir
vivement jusqu’d ‘ce que le sirop ait une consistance assez
épaisse. Verser sur les oranges. Servir trés froid.

POUDING ECLAIR

Dessert vite fait. On peut aussi le préparer avec un reste
de sauce aux pommes et tout autre genre de biscuits de
fantaisie ou 114 tasse de restes de giteau séché. Couper en
petits morceaux 1 paquet de biscuits aux figues (12 a 15).
Ajouter 3 tasses de sauce aux pommes légérement sucrée.
Verser ce mélange dans un plat de pyrex. Saupoudrer avec
quelques noix hachées et cuire 20 minutes, dans un four 3
375 degrés. Ce pouding peut également se manger froid, mais
chaud il est beaucoup plus léger.

POUDING AUX POMMES ET TAPIOCA

Cuire ensemble 3 tasses de lait, 15 de tasse de tapioca
minute, %4 de ¢ & thé de sel. Peler, enlever les coeurs et
couper en quartiers, 4 a 6 pommes. Placer ces pommes prépa-
rées dans un plat & pouding. Y piquer 4 & 6 clous entiers.
Saupoudrer une quantité au goft, de sucre brun. Verser le
tapioca sur les pommes et cuire dans un four:a 375 degrés en-
viron 30 minutes, ou jusqu'a ce que les pommes soient ten-

dres.
CREME A LA RHUBARBE

On peut remplacer les biscuits 3 la vanille par un reste de
gateau, tranché mince. Tapisser, de petits biscuits secs, a la
. vanille le fond et les c¢6tés d'un plat 4 pouding beurré. Laver
et couper en morceaux d’un pouce 1 Ib. de rhubarbe non
pelée. Mettre sur les biscuits, alternant avec 14 tasse de
sucre. Battre légers deux oeufs. Leur ajouter 14 de tasse
de suore, ¥ de c. & thé de sel, 1 tasse de lait (évaporé ou
frais), 1 c. & table de jus de citron, 14 c. 4 thé de ripure
de citron, Mettre ce mélange sur la rhubarbe, Placer le plat
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A poudiftg dans un récipient d’eau chaude et cuire a peu
prés 45 minutes, dans un four a 375 degrés. Au gott, servir
avec créme fouettée.

BANANES GRATINEES

Peler et trancher 3 & § bananes pas trop mires. Saupou-
drer, sur les bananes, 14 de c. a thé de sel. Mélanger 5
tasse de mies de pain grillé, 3 c. & table de graisse ou de
beurre coupé en petits morceaux, 14 de tasse de sucre brun,
14 de c. a thé de cannelle. Saupoudrer ce mélange sur les
bananes. Cuire a peu prés 20 minutes, dans un four a 350
degrés. :

CHAPITRE XVI
LES TARTES
PATE SEMI-FEUILLETEE

Tamiser ensemble 4 tasses de farine, 1 ¢. & thé de sel, 1
c. a thé de sucre. Couper dans cette farine, 1 livre de
graisse bien froide, jusqu’a ce que le gras soit de la grosseur
d’une noisaette. Verser sur le tout 34 de tasse d’eau glacée.
Mélanger A l'aide de deux couteaux. Ne pas éssayer de met-
tre la pate en boule dans le plat. Ceci doit se faire par le
pétrissage. L’addition de I'eau est le point difficile pour I'ab-
tention d’'une bonne pite. On compte généralement 4 a 6 c.
a table d’eau par tasse de farine; trop d’eau donne une
pate collante, difficile 2 manier et dure lorsqu’elle est cuite.
Retourner la pite sur la table et pétrir quelques minutes, avec
le bout des doigts jusqu’a ce que le tout forme une boule lisse.
Etendre en carrés, placer sur le milieu de la péate 14 de livre
de beurre, écraser avec les mains. Enfermer le beurre dans la
pate en la pliant en trois comme une enveloppe et en la re-
fermant 4 chaque bout. Etendre la pate une seconde fois

en évitant de faire sortir le beurre; replier, encore une fois,
~.comme une enveloppe, donner un autre tour; replier et lais-
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ser reposer de 6 4 24 heures au réfrigérateur. Cette pite se
conserve trés bien et gagne de la légéreté en mirissant.

PATE A TARTE A L’EAU CHAUDE

Mettre dans un bol 4 tasse de gras ou de graisse végé
tale. Y verser ¥4 de tasée d’eau bouillante. Battre jusqu’a cré-
meux. Tamiser ensemble 134 tasse de farine Ogilvie, %A

c. a thé de poudre 2 pate; 4 c. a thé de sel. Mélanger le
liquide aux ingrédients tamisés. Mélanger jusqu'a ce que le
tout forme une boule un peu molle. Couvrir et mettre au
réfrigérateur 1 heure. Utiliser comme n’importe quelle autre
pite i tarte. Pour une péte plus riche, battre 1 oeuf dans
'eau et le gras.

PATE A TARTE VIENNOISE

Mélanger 114 paquet de fromage & la créme, 3 c. & table
de graisse végétable. Tamiser ensemble 114 tasse de farine
Ogilvie tamisée, 14 c. a thé de sel. Couper le mélange du
fromage dans la farine. Mettre en boule' (sans liquide). Lais-
ser refroidir 1 2 2 heures. Rouler et cuire dans un four 2
450 degrés, 10 minutes. Baisser le feu et cuire jusqu’a ce que la
croiite soit brune. Cette pate sert a tout remplissage de votre
choix.

PATE A TARTE AU JUS DE CITRON

Tamiser et mesurer 224 tasses de farine Ogilvie. Retami-
ser avec 1 c. a thé de sel. Couper dans la farine & l'aide
de deux couteaux 1 tasse de graisse végétale, Battre légére-
ment ensemble 1 oeuf et 3 c. & table de jus de citron. Ajou-
ter a la farine ainsi que 2 ¢. & table d’eau glacée ou juste
assez pour tenir la pite. Mettre en boule. Envelopper. Lais-
ser mirir au réfrigérateur 2 2 3 heures.
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~

PATE A TARTE AUX HERBES POUR

PATE DE VIANDE

Tamiser et mesurer 134 tasse de farine Ogilvie. Ajou-
ter V4 de c. & thé de sel, 14 c. a thé de graine de céleri ou de
sarriette ou de marjolaine. Couper dans la farine 14 tasse
de graisse végétale. Mettre le tout en pité avec 3 c. 3 table
d’zau froide. Mettre en boule, envelopper. Laisser mirir au
réfrigérateur 30" 2 40 minutes.

PATE A TARTE NOUVELLE METHODE

Il 'y a degx méthodes de pite a tarte: Pancienne et la
nouvelle. Voici fes avantages de la nouvelle méthode: 1) La
quantité ‘d’eau est - absolument exacte. 2) L'eau et le
gras n'ont pas besoin d’étre glacés; 3) La quantité des ih-
grédients requis est déterminée par le “point final” de chaque
opération; 4) La pate est molle, souple et facile a rouler; 5)
La croiite cuite est tendre et feyilletée. On peut employer
tout zenre de gras, mais le meilleur dans la pdte & tarte, est
la graisse (lard).

INGREDIENTS POUR DEUX CROUTES
DE TARTE (assiette de 9 onces)

134 de tasse de farine Ogilvie ou Chef Royal tamisée,
1 c. a thé de sel, 14 tasse de graisse, 1/ de tasse d’eau.

MESURE:

1) Tamiser la farine et mesurer; tamiser de nouveau avec
le sel.

2) Mettre, dans un bol, environ 14 tasse du mélange
farine-sel.

3) Mesurer la graisse dans le bol (Elle peat étre froide
ou i la température de la pidce, mais non fondue). Mesurer
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Peau, également froide ou 2 la température de la pice.

MELANGER:

4) A Tlaide d’'une cuillére, mélanger la graisse et un pen
de farine, jusqua ce qu'il ne reste aucune particule de fa-
rine au fond du bol. Cette opération requiert 1 ou 2 minutes,
si ka graisse est 3 la température de la' pidce, et plus de
temps, si elle est froide.

5) Ajouter le reste du mélange farine-sel et bien incorpo-
rer, avec le coté de la cuillére, jusqu'a ce que les particules
de farine et de gras enflent — 1 3 2 minutes.

6) Ajouter P'eau, d’'un seul coup, et brasser jusqu'a ce
que la pite forme une boule et le bol absolument net —
1 2 2 minutes.

COMMENT ROULER ET CUIRE:

7) Faire 2 boules de pite et rouler chacune séparément, 3
peu prés Y4 de pouce d’épais sur une planche & patisserie,
légérement enfarinée. Etendre sur l'assiette 3 tarte, laissant
dépasser 1/ pouce de pite. Remplir & votre choix (ne jamais
mettre un remplissage chaud dans une tarte non cuite).»
Humecter les bords de la crofite, avec un peu d’eau froide.
Faire plusieurs petites incisions dans le milieu de I'autre mor-
ceau de pate roulé, afin de permettre 3 la vapeur de s’échap-
per et le placer sur la pite. Avec le bout des doigts, presser
fermement les deux crofites tout le: tour de lassiette. Avec
des ciseaux, égaliser Pexcédent de pate. Décoller quelque peu
les bords, sceller et flater avec les doigts. Cuire selon les
directions de la recette, généralement 10 minutes, dans un
four 2 450 degrés, car une bonne pate & tarte doit toujours
étre saisie. ‘Réduire 1a chaleur & 350 degrés et continuer de
cuire jusqu'a ce que le remplissage soit pris.

Ces directions donnent Fimpression d’un procédé long et
compliqué, En réalité, il est trés simple et en voici Pabrégé:
a) A laide d’une cuillére, mélanger la graisse et une quantité
égale de farine, jusqu’a I'obtention (d’'un mélange lisse.
b) Avec le coté de la cuillére, y couper le reste de farine.
¢) Ajouter l'eau, d'un seul coup, et brasser pour en humec-
ter la pate. d) Former 2 boules et rouler chacune séparément.
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PATE A TARTE BISCUIT

Il n’est pas permis & bébé de manger de la crofite a tar-
te trop riche. Mais celle-ci lui est permise.

Ecraser, 2 l'aide du rouleau a pite, 3 tasses céréales froides
(flocons de mais ou autres). Lorsque moulues, ajouter 14
de tasse de sucre; 1 c. a table de farine. Mélanger et ajou-
ter 1/ de tasse de graisse végétale ou beurre fondu. Bien mé-
langer et presser également, avec le bout des doigts, dans le
fond et sur les bords d'une assiette a tarte de 8 pouces.
Faire le fond légérement plus épais que les bords, Mettre 30
minutes au réfrigérateur avant d’ajouter le remplissage.

TARTE MUSCADEE AU CITRON

Tapisser Passiette 3 tarfe d’une pite de votre choix. Sau-
poudrer la crofite du fond avec !4 c. & thé de muscade ra-
pée, faire entrer dans la pite en tapotant avec le bout des
doigts. Placer cette pite sur une assiette & tarte renversée
(pour lui conserver une meilleure forme une fois cuite); ba-

* digeonner avec un peu de lait et dorer dans un four a 450
degrés. Laisser refroidir et remplir du mélange suivant (éga-
lement refroidi). Bien mélanger 1 tasse de suére,' 4 ¢ A
table de farine, pincée de sel, 14 tasse d’eau. Ajouter 3 jau-
nes. d’oeufs battus, une autre tasse d’eau. Cuire au bain-
marie jusqu’a consistance épaisse et retirer du feu. Ajouter
2 c. a table de beurre et le jus et zeste d’un citron. Faire une
meringue avec les 3 blancs d’oeufs battus ferme et 6 ¢. 2
table de sucre granulé. Etendre sur la tarte, saupoudrer 14-
gérement de muscade et dorer dans un four & 375 degrés.
Bien refroidir la tarte avant de servir.

TARTE DE CALIFORNIE

Battre ensemble 1 oeuf, 14 tasse de sucre. Ajouter 14 tasse
de raisins, Y5 tasse de créme, sure de préférence, 14 de c.
a thé de cannelle, une pincée de sel, 1 c. a table de jus de
citron. Cuire entre deux croutes, dans un four & 400 degrés,
35 minutes,
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TARTE DU VERMONT

Recouvrir le fond d’une assiette A tarte d'une pate de votre
choix non cuite. Remplir de pommes pelées et rapées; sav-
poudrer avec 1/ de tasse de sucre brun ou blanc; arroser
avec V4 de tasse de mélasse, 2 c. a table de beurre. Aroma-
tiser avec une pincée de cannelle et de 4 épices. Couvrir
d’une autre croiite et cuire dans un four 3 400 degrés, 40
minutes.

TARTE'DU SUD AUX PECANES

Mettre en créme !4 tasse de beurre et 1 tasse de sucre
brun. Ajouter 3 oeufs battus, 1 tasse de sirop de blé-d’Inde,
1 tasse de noix pécanes entieres, 1 ¢. 3 thé de vanille. Verser
ce mélange sur un fond de pite non cuit et cuire dans un
four 3 375 degrés, 40 minutes.

TARTE AUX CERISES

Tapisser une assiette a tarte avec une pate de yotre choix.
Frotter la péte de fond avec 1 c. a table de beurre fondu.
Remplir avec 3 -pommes ripées, non pelées, Placer, sur les
pommes, 1 tasse de cerises en boite, bien égouttées. Saupou-
drer avec Y tasse de sucre, 1 c. 2 thé de muscade. Couvrir le
tout avec 1 c. & thé de noisettes de beurre. Etendre la pate
de dessus et cuire 40 minutes, dans un four 3 400 degrés.

TARTE A LA RHUBARBE

Mélanger ensemble 1 tasse de sucre, 1 c. & table de ripure
d'orange, 1 c¢. & table de farine, 115 c¢. & table de semoule
(créme de blé), 14 c. a thé de sel, 3 tasses de rhubarbe crue,
coupée en dés, 1 c. a table de jus de citron, 1 c. 3 table
de beurre fondu. Mettre entre deux croiites et cuire dans un
four & 400 degrés, 40 minutes.

OGILVIE...—3
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TARTE AU BUTTERSCOTCH

Bouillir ensemble jusqu’a ce que le tout ait Papparence d’un
caramel foncé, 1 tasse de sucre brun, 1 tasse d’eau. Tamiser
1/, de tasse de sucre blanc, 14 de tasse de farine, 15 c. 2
thé de sel; ajouter les jaunes battus de 3 oeufs, 2 tasses de
lait, et cuire au bain-marie jusqu’a léger épaississement. Ajou-
ter le sucre caramélisé et cuire jusqu’d ce que le tout soit
crémeux. Ajouter 1 c. A table de beurre; laisser refroidir et
verser dans un fond de tarte cuit. Recouvrir avec une merin-
gue non cuite, faite avec les 3 blancs d’oeufs battus en neige,
14 de tasse de sucre brun, 14 c. & thé de vanille. Cette me-
ringue ne se cuit pas, On doit la battre jusqu'a ce que le
tout devienne bien ferme.

TARTE A LA CITROUILLE

Cuire au bain-marie le mélange suivant: 114 tasse de ci-
trouille, coupée en dés, 14 tasse de lait, 14 tasse de sucre
brun, les jaunes de 3 oeufs, 14 de c. A thé chacune de cannelle,
de muscade, de sel, .de gingembre. Lorsque le tout est lisse et
crémeux, ajouter 1 c. 4 table de gélatine dissoute dans 2
¢c. a table d’eau froide. Cuire encore quelques minutes afin
de bien fondre la gélatine. Refroidir jusqu’a ce que le mé-
langer commence A prendre. Ajouter les blancs d’oeufs bat-
tus en neige. Verser cette mousse dans un fond de tarte cuit
et décorer de noix hachées. 5

TARTE AUX POMMES A LA NEW-YORKAISE

Etendre & demi un morceau de pite a tarte, recouvrir avec
14 de tasse de fromage doux ou fort rapé et continuer d’éten-
dre la pate afin de bien incorporer le fromage. Recouvrir le
fond d’une assiette A tarte de cette pite; remplir de pommes
pelées et coupées en tranches; saupoudrer avec !4 tasse de
sucre brun, une pincée de muscade et de cannelle, recouvrir
d’un autre morceau de péte fromagée et cuire 40 minutes dans

un four 3 375 degrés.
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TARTE AUX BLEUETS

Recouvrir le fond d'une assiette 3 tarte de pate. Frot-
ter dans le fond de cette pate, 2 c. & thé de farine (ceci est
fait pour empécher le fond de la tarte de se mouiller lors-
qu'on emploie des fruits qui ont beaucoup de jus). Saupoudrer
le fond de la tarte avec 14 de tasse de sucre, une pincée de
4 épices; verser, sur le sucre, 2 tasses de bleuets, saupoudrer
les bleuets avec 2 ¢. A table de ‘semoule (créme de blé). Re-
couvrir d’une autre crofite et cuire 40 minutes dans un four

3 425 degrés.
TARTE A LA CREME ANCIENNE

Cuire ensemble, au bain-marie, 1 tasse de créme de table,
2 c. A table de sucre, 1 c. a table de farine, une pincée de
sel. Lorsque le tout est épais, retirer du feu et incorporer le
blanc d’un oeuf battu en neige; parfumer a la vanille ou au
cognac. Verser dans un fond de tarte non cuit et cuire dans
an four 3 400 degrés, 25 minutes. Servir froide, avec confi-
tures aux fraises ou créme fouettée,

TARTE DE VIRGINIE

« Cuire ensemble au bain-marie, 34 de tasse de sucre
blanc, 34 de tasse de sucre brun, !4 tasse de créme,
2 jaunes d'oeufs battus, 2 c. a table de beurre, 15 c
a4 thé de vanille. Lorsque le tout est épais et lisse,
retirer du feu et incorporer les blancs d’oeufs battus en
neige; verser dans une pite non cuite; saupoudrer de mus-
cade au golt et cuire dans un four 3 400 degrés, 30 a 40
minutes ou jusqu'a ce que la lame d’un couteau en ressorte
propre. Servir froide.

TARTE AUX CANNEBERGES

Passer au moulin a viande 3 tasses de canneberges crues,
Mélanger avec 1 tasse de raisins secs, 114 de tasse de sucre

blanc, 2 c. A table de farine, 3 de tasse d’eau, 15 c. a thé

’
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de vanille. Cuire entre deux croiites, dans un four a 400
degrés, 35 minutes.

TARTE ANGLAISE

|
Recouvrir de pite, une assiette a tarte de 9 pouces. Eten-

dre'sut la pate 1 3 2 pouces de “mince-meat”. Verser sur le
tout la cossetarde suivanté: 14 de tasse de sucre, 3 oeufs en-
tiers, 114 tasse de lait, 1 c. & thé de vanille, le tout battu
ensemble jusqu’d Pobtention d’une belle mousse. Ne pas re-
couvrir cette tarte de pate mais cuire ainsi dans un four a
200 degrés pendant 10 minutes; réduire le feu a 350 degrés,
et cuire 45 minutes.

TARTE HONGROISE AUX POMMES

Peler et couper en 8, 4 grosses pommes. Les placer dans
une assiette A tarte recouverte de pate. Saupoudrer les pom-
mes avec 1/, de tasse de sucre, 1 c. & thé de cannelle. Mé-
fanger ensemble 34 de tasse de farine, 14 tasse de sucre, y
couper Y4 de tasse de beurre. Etendre ce mélange sur les
pommes, Cuire 40 minutes dans un four moyen a 350 degrés.

TARTE CHIFFON A L'’ERABLE

Tremper 1 c. 4 table de gélatine dans 2 c. & table d’eau
froide. Chauffer dans le haut du bain-marie 14 tasse

de lait, 14 tasse de sirop ou sucre d’érable, 14 de c. & thé
de sel. Lorsque chaud, ajouter lentement le jaune de 2 oeufs
bien battus. Ajouter la gélatine et brasser pour dissoudre.
Refroidir le mélange. Fouetter 114 tasse de créme. Aroma-
tiser avec 1 c. a thé de vanille. Réserver la moitié de la
créme fouettée. Incorporer le reste, ainsi que les 2 blancs
d’oeufs battus en neige, dans la cossetarde refroidie. Verser
le tout dans un fond de tarte cuit. Recouvrir avec le reste
de la créme fouettée et mettre au réfrigérateur jusqu'a ce
que ce soit trés froid.
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TARTE CHIFFON AUX FRAISES

Tremper 1% c. a table de gélatine dans 2 c. a table d'eau
froide. Fondre au-dessus de l'eau chaude. Mélanger 1 cho-
pine de fraises écrasées, 1 tasse de sucre granulé fin, 3 c
A table de jus de citron, pincée de sel, la gélatine fondue.
Bien brasser et mettre'au frais jusqu’a ce que le mélange
commence & prendre. Incorporer, au mélange en gelée, 2
blancs d’oeufs battus en mousse, 1 tasse de créme fouettée
assez ferme, 'Verser dans un fond de tarte fait avec la
pite viennoise, Remettre au frais jusqu’d ce que le remplis-

sage soit bien pris.
TARTE CHIFFON AU CITRON

Tremper 1 c. 4 table de gélatine dans 14 de tasse d'eau
froide. Mélanger dans le haut du bain-marie 4 jaunes d’oeufs,
% de c. & thé de sel, 14 tasse de sucre, )4 tasse de jus de
citron, 2 c. a table de ripure de citron, Cuire jusqu’a
consistance de cossetarde légére. Retirer du few. Ajouter la
gélatine, Bien mélanger et mettre au réfrigérateur, Lorsque
le mélange est 2 demi pris incorporer une meringue faite
avec les 4 blancs d'oeufs et 14 tasse de sucre. Verser ce
mélange dans un fond de pite a tarte biscuit. Mettre 2 2
4 heures au réfrigérateur.

TARTE AU SIROP D’ERABLE

Bouillir ensemble 1 tasse de sirop d’érable, 14 tasse d’eau.
Ajouter 3 c. a table de fécule de mais délayée dans 2 c.
a table d’eau froide. Cuire jusqu’a mélange lisse et trans-
parent. Tiédir et cuire entre 2 pates dans un four a 400 de-
grés, 25 a 30 minutes. On peut, au goft, ajouter 14 de tasse
de noix hachées et 1 ¢. a table de beurre.

TARTE AU SUCRE '

Recouvrir de pate une assiette 3 tarte de 8 pouces. Recouvrir
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avec 14 pouce de sucre brun ou de sucre d'érable. Mouiller
avec 3 c. a table de créme ou de lait; semer de quelques
dés de beurre. Recouvrir, au gofit, de petites bandelettes
de pate et cuire dans un four a 400 degrés, 35 a 40 minutes.

TARTE AU SUIF

Méme procédé que la tarte au sucre, en omettant fa créme
et remplacant le beurre par 3 c. 3 table de suif de boeuf
haché fin.

TARTE A LA FERLOUCHE

Mettre dans une casserole !4 tasse de farine, 1 tasse de
mélasse et 1 tasse d’eau. Délayer le tout et faire cuire jusqu’a
consistance de créme épaisse et lisse, en brassant sans arrét,
Lorsque le mélange devient transparent, ajouter 14 c. 3
table de beurre; ce qui donne 2 la créme beaucoup plus
d’onctuosité: Verser dans un fond de tarte cuit, et servir
froide garnie de noix ou de créme fouettée, On peut aussi,
au gott, parfumer avec quelques gouttes d’essence d’amande
ou de ratafia.

TARTE AU MIEL

Cuire, au bain-marie, 1 tasse de jus d’orange, 3 c. A table
de jus de citron, % de tasse d'eau froide, 14 tasse de miel,
une pincée de sel, la rdpure d’une demi-orange, 3 c. 2
table de fécule de mais. Lorsque le ‘tout est épais et lissg
ajouter 115 tasse de raisins. Cuire entre deux pates, dans
un tour & 425 degrés, 25 minutes,

CHAPITRE XVl
LES GATEAUX

GATEAU AU LAIT CHAUD
% tasse de farine Ogilvie 1 c. A thé de poudre & pite

2 oeufs bien battus 1 c. A table de beurre
1 tasse de sucre 14 tasse de fait bouillant

14 de c. 3 thé de sel
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Battre les oeufs en mousse. Ajouter le sucre et battre
5 minutes. Incorporer les ingrédients secs d’un seul coup;
bien mélanger. Fondre le beurre dans le {ait chaud et verser
d'un seul coup sur le mélange. Le mélange des ingrédients
secs et du lait doit se faire trés vite. Cuire dans un four 3
350 degrés, 30 minutes.

GATEAU A LA NOIX.DE COCO

13/ tasses de farine Ogilvie 12 de tasse de lait
2 c. a thé de poudre 3 pite 1 c. 2 thé de vanille

14 ¢. A thé de sel 3 blancs d’oeufs battus em
% de tasse de beurre ou neige ferme

graisse végétale 114 tasse de noix de coco
1 tasse de sucre rapée
3 jaunes d’ocufs battus en

mousse

Tamiser ensemble 3 fois la farine, la poudre 3 pite et be
sel. Mettre le beurre en créme. Ajouter graduellement le
sucre. Ajouter les jaunes d’oeufs. Bien mélanger. Ajouter la
farine, en alernant avec le lait, en battant bien a chaque
addition. Incorporer avec soin les blancs d’oeufs et la vanille.
Cuire dans un four 2 375 degrés, 30 minutes. Recouvrir de
glace “7 minutes” et répandre la noix de coco sur le tout.

GATEAU A LA CREME FOUETTEE

' 11/ tasse de créme a fouetter 2 tasses de farine Ogilvie ou

3 oeufs bien battus Chef Royal
1% c. 2 thé dessence de !5 c. 2 thé de sel
citron 3 c. & thé de poudre 3 pite

11/, tasse de sucre
Fouetter la créme. Incorporer les oeufs battus et P'essence
de citron. Tamiser ensemble la farine, le sel, la poudre 3 pate
et le sucre. Ajouter graduellement a la créme en battant
avec soin. Cuire dans un four & 375 degrés, 30 minutes.
Servir tel quel avec ou sans créme fouettée.




232 LA FARINE OGILVIE, MOULUE DE BLE CHOISI ET LAVE
CATEAU A LA MUSCADE

1, de tasse de graisse végé- Y4 de ¢ a thé de sel

tale 1 c. a thé de poudre a pate
14 de tasse de beurre 1 c. a thé de soda 3 pate
11/, tasse de sucre 2 ¢ a thé de muscade
3 oeufs bien battus 1 tasse de lait de beurre

13/ tasses de farine Ogilvie 14 c. & thé de vanille

Mettre en créme le beurre, la graisse végétale et le sucre.
Ajouter les oeufs et bien battre. Tamiser 3 fois les ingré-
dients secs. Ajouter au premier mélange en alternant avec le
lait de beurre. Parfumer avec 1a vanille. Cuire dans un four
A 350 degrés, 25 2 30 minutes. Recouvrir de noix de coco
caramélisée.

NOIX DE COCO CARAMELISEES

Chauffer ensemble, juste assez pour bien mélanger, 6 c.
- A table de beurre, 24 de tasse de sucre brun, ¥4 de tasse de
créme, 1 tasse de noix de coco, 14 c. & thé de vanille. Eten-
dre sur le giteau de votre chonx Mettre sous la flamme
directe jusquw’a ce que le tout soit légérement caramélisé.
Ayez soin de bien surveiller la cuisson de ce caramel car il
briile facilement.

GATEAU OTTER LAKE

3 onces de chocolat fondu 2 jaunes d'oeufs bien battus
14 tasse de lait 134 tasses de farine Ogilvie
1 oeuf battu Vs de c. & thé de sel

24 de tasse de sucre 1 c. & thé de soda a pite
14 tasse de graisse végétale 1 tasse de fait

1 tasse de sucre ¢ 1 ¢. 3 thé de vanille

Méanger ensemble le chocolat fondu, la !4 tasse de lait,
Paeuf entier et les 24 de tasse de sucre. Cuire sur feu lent

jusqu’a épaississement. Refroidir. Mettre en créme la graisse
végétale et la tasse de sucre. Ajouter les jaunes d’oeufs et
bien mélanger. Ajouter les ingrédients secs et tamiser, en
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alternant avec la tasse de lait. Parfumer 2 la vanille. Verser
sur le tout la cossetarde de chocolat. Bien mélanger et
cuire dans un four & 350 degrés, 25 a 30 minutes.

GATEAU VENDEMIAIRE

2 ocufs entiers 1 tasse de farine A tout usage
1 tasse de sucre 3 fruits. 2 c. a thé de poudre i pite
2 carrés de chocolat Y4 de c. a thé de soda 3 péte
2 c. a table de beurre 1 tasse de lait

Mettre en créme les oeufs et le sucre & fruit. Fondre le
chocolat avec le beurre. Tamiser les ingrédients secs, Ajouter
aux oeufs, en alternant avec le lait. Battre fortement. Verser
le chocolat fondu sur le tout, Bien mélanger et cuire dans
un four a 375 degrés, 30 & 40 minutes, Cette pite 3 giteau
est trés claire mais, pour bien réussir le giteau, Cest ainsi
qu'elle doit étre.

GATEAU POUND CAKE

S\

1 tasse de graisse végétale ou 5 blancs d’oeufs battus en

de beurre neige
5 jaunes d’oeufs battus en 14 c. A thé de sel,

mousse I tasse de raisins secs, de
2 tasses de farine Ogilvie cerises confites ou de pe-
1 tasse de sucre A fruits lures d’oranges confites

Mettre en mousse légére le beurre, le sucre 3 fruits et les
jaunes d'oeufs. Ajouter la farine tamisée avec le sel, en
alternant avec les blancs d’oeufs. Cuire une heure dans un
four 4 350 degrés.

GATEAU ENCHANTE

7% tasse de farine Ogilvie 2 c.  table de sucre

% de c. & thé de sel 2 oeufs battus séparément
14 tasse d’eau froide 1 ¢ a.thé de zeste de citron
% de tasse de sucre 1 c 2 thé de jus de citron
1 c. a thé de poudre i péte
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Tamiser 3 fois la farine, la poudre 3 péte et le sel. Conti-
nuer de battre les jaunes d’oeufs en mousse; ajouter Peau et
le zeste de citron et battre encore avec le batteur & main
jusqua belle mousse. Ajouter graduellement le sucre en
battant fortement 3 chaque addition. Ajouter fa farine, 2 c.
4 table & la fois. Battre les blancs en neige. Y ajouter le jus
de citron et les 2 c. A table de sucre. Incorporer au premier
mélange. Verser dans 2 assiettes 3 gteau de 8 pouces cha-
cune, bien graissées, et cuire dans un four & 350 degrés, 25
minutes. Remplir de mousse au citron et servir avec la sauce

légére.

MOUSSE AU CITRON

Mélanger 1 tasse de sucre et 4 ¢, a table de farine-
Ogilvie. Ajouter 1 oeuf battu !4 tasse de jus de citron
(frais ou en boite), %3 de tasse d’eau et 2 c. & thé de beurre.
Bien mélanger et cuire, au bain-marie, 10 minutes, en bras-
sant constamment. Refroidir, Incorporer 1 c. & thé de rapure
de citron et 1/ de tasse de créme fouettée. Mettre Ia moitié
de ce remplissage entre les deux giteaux. Incorporer 3/ de
tasse de créme fouettée 3 Pautre moitié et utiliser comme
sauce. ' -

GATEAU RENVERSE DE LUXE

Fondre dans la lechefrite 1/ tasse de beurre. Ajouter 2
tasses de sucre brun foncé et 1 c. 3 table d’eau. Brasser sur
feu moyen jusqu’a ce que le sucre soit fondu. Arranger dans
ce sirop des fruits de votre choix et 14 de tasse de noix
pécanes. Verser sur le tout une pite 3 giteau faite de la
facon suivante : Mettre en créme 14 tasse de beurre, 1 tasse
de sucre a fruits, ajouter 3 oeufs entiers, un & un, en battant
fortement 3 chaque addition. Tamiser 214 tasses de farine
Ogilvie, avec 4 c. a4 thé de poudre & pite, ¥4 c. a thé
de sel. Ajouter aux oeufs, en alternant avec 3 de tasse de
lait. Parfumer avec 2 c. & thé de vanille. Autant que possible
faire ce gateau dans une léchefrite de 14 x 9 x 2 pouces,
Cuire dans un four 3 375 degrés, 45 minutes. Aussitbt cuit,
renverser sur un plat.
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GATEAU AU SIROP D’ERABLE

14 tasse de beurre 142 de tasse de sucre 3 fruits
2 oeufs battus 1 tasse de sirop d’érable
21 tasses de farine Ogilvie 2 c. & thé de poudre 3 pate
3 de c. 3 thé de soda A pite 14 c. a thé de gingembre

1/ tasse d’eau chaude

Mettre en créeme le beurrg, le sucre et les oeufs. Ajouter
le sirop d’érable et continuer de battre. Tamiser les ingré-
dients secs. Ajouter au premier mélange en alternant avec
Peau chaude, Cuire 2 375 degrés, 35 minutes.

GATEAU ROULE

Battre 4 blancs d’oeufs en neige ferme; ajouter 14 tasse
de sucre et battre jusqu’3 consistance de meringue. Battre
les 4 jaunes d’oeufs en mousse; ajouter !4 tasse de sucre
et continuer de battre jusqu’a léger épaississement. Ajouter
aux jaunes 2 c. i table de jus de citron et. 1 c. 3 table de
rapure de citron. Incorporer les blancs doeufs. Tamiser
7% tasse de farine Ogilvie avec 14 de c. a thé de sel et
incorporer avec soin aux oeufs mélangés. Etendre la pate dans
une lechefrite (11 x 6). Cuire 15 minutes dans un four a
350 degrés. Renverser sur une serviette, Rouler et laisser
refroidir. Dérouler et étendre dessus de la gelée de confiture.

Rouler de nouveau; saupoudrer de sucre 3 fruits.
GATEAU AUX GRENOBLES

D’origine suédoise, ce giteau a une saveur trés fine et
se conserve frais 8 4 10 jours. Avant de faire ce giteau, ayez
tous les ingrédients 3 la température de la pidce.

% de tasse de beurre ou 74 tasse de farine Ogilvie

graisse vépétale 1/ c. & thé de poudre A pite
%, de tasse de sucre 1 tasse de sucre en poudre
3 oeufs non battos 2 c a table dean

14 c. i thé de vanille 1 c. a thé de jus de citron
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Mettre en créme légére le beurre ou la graisse végétale.
Ajouter, 1 ¢. a table 2 1a fois, en brassant, le sucre, Ajouter, un
3 la fois, en brassant fortement, les oeufs. Lorsque le tout est
bien léger, ajouter la vanille, Tamiser ensemble la farine et
la poudre 3 pite. Ajouter par cuillerée au premier mélange,
en brassant bien & chaque addition. Incorporer 14 de tasse
de noix grenobles hachées fines. (Ce giteau ne requiert aucun’
liquide). Verser dans un moule & pain et cuire 45 minutes
- dans un four & 350 degrés.

Brasser ensemble le reste des ingrédients. Lorsque le giteau
est refroidi, beurrer de cé mélange.

GATEAU A LA SOUPE AUX TOMATES

13/ tasses de farine Ogilvie 14 tasse de noix

ou Chef Royal 2 c. a thé de poudre A pite
1c a thé de soda A pite 1 ¢ i thé chacune de can-
14 c. a thé de clou de girofle nelle et muscade

14 tasse de graisse végérale 1 tasse de sucre a fruits
1 tasse de soupe aux tomates 1 tasse de raisins

condensée

Tamiser 3 fois la farine, le soda i pite et las épices.
Mettre en mousse la graisse végétale et le sucre. Ajouter les
ingrédients secs tamisés, en alternant avec la soupe aux
tomates. Incorporer les noix et les raisins. Verser dans une
lechefrite beurrée. Cuire dans un four & 350 degrés, 50 a 60
minutes. Laisser reposer 24 heures avant de couper,

GATEAU D'EPICES MERINGUE

1% tasses de farine Ogilvie 3 c. 2 thé de poudre 2 péte

ou Chef Royal 1"c. 2 thé de cannelle
Y, de c. a thé de sel 14 tasse de graisse végétale
¥y c.'a thé de clou de girofle 1 oeuf entier
1 tasse de sucre brun 3/ de tasse de lait

I jaune d’oeuf

Tamiser ensemble 3 fois !es ingrédients secs. Mettre en
créme la praisse végétale et le sucre. Ajouter les oeufs et
battre A fond. Ajouter les ingrédients secs tamisés en alter-
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pant avec le lait. Verser dans une casserole beurrée, Recouvrit
de la meringue suivante: 1 blanc d’oeuf battu en neige,
Ajouter 14 tasse de sucre brun et, sur la meringue étendre
4, de tasse de noix hachées. Cuire dans un four a 350
degrés, 50 a3 60 minutes.

PAIN DE GINGEMBRE

1 tasse de lait sur
134 c. & thé de soda & pite
14 c. & thé de sel
2 c. & thé de gingembre 14 tasse de beurre ou graisse
1 oeuf bien battu végétale fondue

Mélanger ensemble, la mélasse, le lait sur et le soda.
Ajouter les ingrédients secs tamisés. Lorsque le tout est bien
mélangé, ajouter les oeufs et le beurre fondu. Battre jusqu’a
ce que le mélange soit lisse et crémeux. Verser dans une
lechiefrite beurrée et cuire dans un four & 350 degrés, 30
minutes.

1 tasse de mélasse
2 tasses de farine Ogilvie ou
Chef Royal

PAIN D’EPICES AU M]El:(

234 tasses de farine Ogilvie
ou Chef Royal

84 de c. 2 thé de muscade

84 de c. a thé de créme de
tartre

1 c. a thé de cannelle

14 c. i thé de cardammon
écrasée

8/ de c. A thé de soda 2 pite

Tamiser ensemble les

1 c. 2 table de sucre blanc

3 oeufs battus en mousse

3/, de tasse de créme sure

114 c. & table de graisse fon.
due

% de tasse de beurre fondu

3 c. A table de sucre brun

114 tasse de miel

4 de c. a thé de sel

ingrédients secs. Mélanger le

beurre et la graisse fondus avec le sucre blanc et le sucre
brun. Ajouter aux oeufs en mousse le miel et la créme sure,
Verser dans le mélange du beurre et du sucre. Ajouter
graduellement la farine tamisée. Verser dans des léchefrites
beurrées a peu prés 2 pouces d’épaisseur. Caire dans un four
A 350 degrés, 30 & 45 minutes. Laisser mfrir Je giteau an
moins 12 jowrs avant de le couper, Ce gateau se garde de 22
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3 mois, en le plagant dans une boite de métal bien fermée.

MERINGUE AUX FRAISES

On peut servir ce délicieux glteau meringué avec tous
les petits fruits de saison, Laisser entier ou couper en carrés,

Mettre en créme 14 de tasse de beurre, 14 tasse de sucre.
Ajouter 2 jaunes d’oeufs, Bien battre et ajouter 114 de tasse
de farine Ogilvie tamisée avec 2 c. a thé de_ poudre a
pate. Alterner avec !4 tasse de lait. Parfumer avec ¥ de
c. A thé, chacune, d’essence d’amandes et de vanille. Etendre
ce mélange dans une lechefrite beurrée. Recouvrir de merin-
gue faite avec les 2 blancs d’oeufs battus en neige ferme et
1/, tasse de sucre. Cuire 40 minutes, dans un four a 350
degrés. Refroidir, couper en carrés et servir avec fraises
tranchées et sucrées,

GATEAU DE NOEL AUX FRUITS

Pour conserver ce giteau plusieurs mois, le frotter sur
tous les cotés avec vin, cognac ou rhum. L’envelopper d’un
coton et de plusieurs rangs ‘de papier-journal. Attacher et
garder dans un endroit frais.

2 tasses de sucre brun 5 tasses de dattes hachées

1 tasse de graisse végétale ou 2 tasses de noix hachées
beurre 3 Ibs de raisins

3 tasses lait de beurre ou kit 4 c. 3 thé de cannelle

sur 2 c. A thé chacune de mus-
4 c. 3 thé de soda cade, 4 épices et sel
5 tasses de pelures de fruits 1 tasse de mélasse

confits, hachées

Mettre en créme le sucre brun et la graisse végétale, Mé
langer le lait de beurre ou le lait sur avec le soda. Préparer
le mélange de fruits. Ajouter le reste des ingrédients. Mettre
le tout ensemble. Ajouter alternativement, en brassant 8
tasses de farine tamisée et 5 oeufs bien battus. Verser dans
un moule beurré et cuire 4 heures dans un four 3 275 degrés,
Cette recette donne 15 lbs de giteau. DANS LE CUISEUR
A PRESSION: tapisser le fond du cuisenr de.papier brun
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graissé. Y verser 4 pouces de pate. Fermer le cuiseur et placer
sur feu lent moyen. Lorsque la vapeur sort du tuyau d’évent,
compter 30 minutes de cuisson, (Ce gdteau se cuit sans
pression, toujours & la méme chaleur). H ne faut donc jamais
mettre Pindicateur aprés que la vapeur est sortie du tuyau
d’évent.

COMMENT CUIRE LES GATEAUX DANS LE
CUISEUR A PRESSION

Parce qu'elle a un couvercle HERMETIQUE et un tuyau
d’évent d’ott s’échappe la vapeur, et parce quelle est coulée
en aluminium épais, votre marmite 3 pression peut cuire tous
giteaux: giteaux d'éponge, au beurre, aux fruits, giteau
des anges. Aprés la cuisson le dessous et les cbtés du giteau
sont brun doré, mais le dessus est phus péle. Ceci n’affecte en
rien 12 texture du giteau, lequel peut étre servi sans dessus
dessous ou glacé ou saupoudré de sucre en poudre.

Cette méthode de cuisson élimine: a) les risques de la
cuisson ordinaire; b) les variation de température du four; c)
Pusage de casseroles variées; d) les temps de cuisson,
jamais les mémes. Tous les giteaux cuisent dans le méme
temps, sauf les giteaux aux fruits. De plus le cuiseur 2
pression ne produit pas de chaleur dans la cuisine.

RECETTE DE BASE DE GATEAU AU CHOCOLAT POUR
CUISSON DANS VOTRE CUISEUR A PRESSION

Tamiser, puis mesurer 134 tasse de farine Ogilvie
Ajouter 34 c. & thé de soda a pite, 14 c. & thé de sel. Tamiser
ensemble 2 fois. Mettre en .créme 7 c. & table de beurre ou
gras. Ajouter graduellement, en brassant, 1 tasse de sucre
granulé fin. Battre, jusqu’d épaississement 2 oeufs. Les
ajouter peu a la fois au mélange créme, battant bien aprés
chaque addition. Y brasser graduellement 2 onces de cho-
colat non sucré, fondu. Mesurer 34 de tasse de lait, aroma-
tiser avec 14 c. & thé de vanille. Tamiser les ingrédients secs
dans le mélange créme, alternant avec.le lait. Battre juste
assez pour méler, Verser la pite dans le cuiseur froid,
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eurré. Ajuster le couvercle et placer le cuiseur sur un
FEU LENT, Dés que la vapeur sort du tuyau d’évent,
commencer i compter 20 minutes de cuisson; NE JAMAIS
SE SERVIR DE L'INDICATEUR A PRESSION. Le temps
de cuisson terminé, ouvrir le cuiseur. Laisser refroidir le
gateau 5 minutes, évitant les courants d’air. Pour démouler,
renverser le cuiseur sur une grille 3 giteaux.

SEPT REGLES A OBSERVER

1 On peut suivre toute recette de son choix, mais il faut se
rappeler qu’il est essentiel dutiliser la farine Ogilvie
ou Chef Royal.

2. On peut recouvrir le fond du cuiseur de papier brun,
beurré, pour cuire un giteau aux fruits ou, encore, lorsque
le poéle ne donne pas de chaleur égale. | >

3. Il est essentiel de verser la pate dans un cuiseur froid, et
de bien enclencher le couvercle pour le rendre herméti-
que.

4. Le temps qui s’écoule avant que la vapeur sorte par le
tuyau d’évent, est habituellement de 20 minutes. Il peut
varier suivant la quantité de sucre utilisée; humidité de Pair
ou la régularité du feu. Ce qui importe, Cest de calculer le
temps de cuisson A PARTIR DU MOMENT ou la
vapeur séchappe.

5. Le temps de cuisson de tous les gateaux est de 20 minu-
tes, sauf pour les giteaux aux fruits, qui demandent 40
minutes.

' 6. I faut enlever le couvercle dés que le giteau est cuit, pour
éviter que le dessus soit humide. Il n’est pas absolu-
ment nécessaire de laisser reposer le gateau 5 minutes,
tel quindiqué dans la recette ci-haut, mais préférable.

7. Dans le cas de giteaux renversés, le mélange de fruits
peut se faire dans le fond méme du cuiseur, mais refroidir
avant de verser la pate dessus, Les régles de cuisson sont
les mémes que pour la cuisson ordinaire.
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DIRECTIVES POUR GATEAU NOUVELLE METHODE

Il est possible, aujourd’hui, de faire des gateaux délicienx
et trés légers, dans un tiers du temps habituellement consa-
cré 3 ce travail. Pour réussir cette méthode nouvelle, il
agit, tout simplement, de suivre 3 la lettre, les 5 régles
importantes énoncées plus bas.

1. Sassurer que tous les ingrédients utilisés dans la confec-
tion du giteau, soient a la température de I3 piéce. Nl
faut donc sortir du réfrigérateur, au moins 1 heure 2
l'avance, lait, oeufs, graisse.

2. N'employer que de la graisse végétale de qualité ou du
beurre ou, moitié beurre, moitié graisse. Ne jamais se
servir de graisse de viande (lard) ni d’huie 3 salade.

3. Mesurer chaque ingrédient avec beaucoup de soin, de
préférence avec tasses et cuilléres-mesure standard.

4. Préparer la pite dans un bol assez grand pour battre
avec facilité. Pencher légérement le bol, en battant
péte, et compter 150 tours de bol 3 la minute. Observer,
soigneusement, le nombre de minutes requis, dans les
recettes, pour battre la pate.

5.Si on ajoute du chocolat & la péte, fondre celui-ci dans
une petite tasse placée dans un tamis, au-dessus d’eau
bouillant rapidement.

RECETTE EPROUVEE DE GATEAU —— NOUVELLE
METHODE

Tamiser “ensemble 214 tasses de farine Ogilvie, déa
tamisée, 1 tasse de sucre, 3 c. & thé de poudre 2 pite, 1 c.
A thé de sel. Ajouter d'un seul coup, sans brasser, 1 tasse
de graisse végétale ou beurre, 1 c¢. 2 thé d’essence de
vanille, 124 de tasse de lait, Battre le tout 2 minutes ou 300
tours. Ajouter un autre 14 tasse de lait, 2 oeufs moyens, non
battus, Battre 2 autres minutes. Verser la pite dans deux
assiettes de 8 pouces ou dans une assiette de 9 x 13 pouces.
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Cuire dans un four 3 350 degrés, 35 minutes pour un
giteau-éponge et 45 minutes pour un giteau long. H est
préférable, pour la prémiére fois, de goliter ce gdteau sans
glacage, afin d’en mieux apprécier la texture.

GLACE ECLAIR

Mélanger ensemble, dans Pordre qui suit, 1 tasse de sucre
A glacer, 1 petit oeuf entier, 3 c. & table de lait, 15 c. & thé
de vanille, 2 & 4 canrés de chocolat fondu, 1 c. & table de
beurre en créme. Mettre le bol dans un ‘plat d’eau glacée et
battre avec le batteur 3 main ou au batteur mécanique jus-
qu'a consistance de créme, ce qui prend entre 3 et 5 mi-
nutes.

GLACE AU CHOCOLAT RICHE

Fondre au bain-marie 4 carrés de chocolat. Verser sur
1 tasse de sucre 3 glacer ainsi que 2 c. 3 table d’eau chaude,
Ajouter 2 oeufs entiers, un a ‘la fois, en battant fortement 2
chaque addition. Ajouter 6 c. a table de beurre mis en
créme, Battre jusqu'a consistance crémeuse, Cette glace peut
aussi servir de remplissage pour les giteaux.

GLACE MOUSSE A LA VANILLE

Amener 2 forte ébullition, sur feu moyen, 1 tasse de sucre,
Vi de c. A thé de créme de tartre, 14 de c. a thé de sel,
4 de tasse d’eau, 1 c. a table de sirop de mais, Continuer
de bouillir jusqu’a ce que le sucre soit bien fondu. Verser
graduellement sur un blanc d’oeuf non battu, en battant
sans arrét avec le batteur 3 main. Ajouter 14 dé c. A thé
de vanille.

MOCHA ALLBMAND
Chaaffer 1 tasse de créme avec 1 de tasse de sucre,

Ajouter 2 c. A table de fécule de mais délayée dans 3 ¢, A
table d’eau, Parfumer avec 1 c. 3 thé de vanille. Laisser
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refroidir et prendre. Mettre en créme % tasse de beurre et
battre avec de la créme prise.

CHAPITRE XVIII
LES BISCUITS
METHODE A SUIVRE POUR FAIRE LES BISCUITS

Il y a quatre types de biscuits:

1) Biscuits roulés qui, lorsque cuits, donnent un biscuit sec
et mou, selon la proportion des ingrédients utilisés.

2) Biscuits 3 la cuillére, qui se font en laissant tomber d’une
cuillére, sur la plaque 3 biscuits, une péte plus lourde que
celle du biscuit roulé.

3) Biscuits batonnets, qui sont faits d’aprés le principe des
pites A gateaux. Ils sont cuits d’'une seule pitce, dans
une léchefrite peu profonde, et ensuite coupés selon le
godt.

4) Biscuits polaires, faits avec un pate trop riche en corps gras
pour pouvoir se rouler. On les moule et on les refroidit au
réfrigérateur. Ils sont ensuite tranchés minces et cuits,

Il y a plusieurs formules de biscuits, mais Ja maniére de
procéder est 2 peu prés la méme. Les biscuits croquants
sont en général faits d’'une pite riche en gras ou sucre.

La plupart des biscuis roulés n’ont aucun liquide ou trés peu.

Il est important de faire la pate d’un biscuit plutét molle, ce

qui implique que les ingrédients secs doivent étre ajoutés

. petit A& petit jusqu’a lobtention de la consistance voulue.

Trop de farine donne un biscuit dur. Pour rouler la pite

avec facilité, mettre au frais 20 & 30 minutes. Utiliser le

moins de farine possible sur la planche. La farine Ogilvie
ou Chef Royal est recommandée pour les biscuits. Toujours
cuire les biscuits dans une léchefrite & bords trés bas ou sur
une plaque & biscuits, car une assiette 3 gateaux empéche les
biscuits de dorer également et souvent les brumit trop en
dessous, étant donné la circulation inégalle de la chaleur.

Six régles simples 2 suivre, pour faire un bxsmxt parfait:
1. Mettre le gras en créme trés légére,
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2. Ajouter le sucre, 1 ¢ 3 thé A la fois, brassant vigou-
reusement.

3. Les oeufs, non battus, s’ajoutent un a la fois, en brassant
a chaque addition.

4, Ajouter les ingrédients secs tamisés (peu a la fois),
alternant avec liquide et essence, et brassant a ehaque
addition.

5. Sl y a lieu, ajouter raisins, noix, etc.

6. Cuire dans un four A 375 degrés, & peu prés 10 2 15
minutes.

RECETTE EPROUVEE — A faire pour étudier les régles.
BISCUITS A LA CUILLERE

1 tasse de graisse végétale 14 c. A thé de sel
(ou moitié beurre) 1 c a thé dean
6 c. & table de sucre blanc 14 c. 3 thé de vanille
6 c. a table de sucre brun 1/ tasse de noix hachées
1 oeuf non battu 14 tasse raisins ou dés de
5 c. A thé de soda, chocolat sucré
114 tasse de farine tamisée

BISCUITS A LA CREME SURE

14 tasse de graisse végétale 134 tasses de farine Ogilvie

1 tasse de sucre brun ou Chef Royal

2 oeufs entiers bien battus 15 c. i thé de soda

14 tasse de créme sure 14 c. & thé de muscade
14 c. a thé de vanille Y4 de c. & thé de sel

Mettre en créme légére la graisse, ajouter, en brassant,
le sucre. Ajouter les oeufs et la vanille et {a créme sure,
Tamiser ensemble le reste des ingrédients. Ajouter gra-
duellement au premier mélange, en brassant bien & chaque.
addition. Laisser tomber par cuillerée sur une plaque a bis-
cuits graissée, Cuire 10 & 12 minutes dans un four a 350
degrés,




OGILVIE EST ETABLI DANS QUEBEC DEPUIS 150 ANS 245

BISCUITS A LA CUILLERE
Biscuits croquants et légers, vite faits, vite cuits. On peut
préparertla pite d’avance et la conserver au réfrigérateur jus-
qu'au moment d’utiliser.
1/, tasse graisse végétale 1 c. & thé de poudre 3 pite
1 oeuf battu 14 de ¢. A thé de sel
14 tasse sucre 15 ¢ a thé de cannelle
7 tasse de farine Ogilvie ou 14 de tasse de raisins secs
Chef Royal 13 de tasse de noix hachées
Mettre en créme la graisse, oeuf, le sucre. Bien mélanger
et ajouter le reste des ingrédients. Verser la pate, par, cuille-
rée, sur une plaque & biscuits graissée. Cuire 10 minutes,
a four modéré, 350 degrés.

BISCUITS ANCIENS

1 tasse de praisse végétale 115 o i thé de vanille

(ou moitié beurre) 21/ tasses de farine Ogilvie
| tasse de sucre 1 c. a thé de poudre 3 pite
2 ocufs battus en mousse 1 c. a thé de sel

Battre jusqu’a I'obtention d’une mousse légére la graisse
végétale et le sucre. Ajouter les deufs, Parfumer avec la
vanille. Tamiser ensemble le reste des ingrédients. Ajouter
au premier mélange. Mettre en boules et placer au réfri- °
gérateur afin de bien refroidir la péte car, pour faire an
bon biscuit, il est préférable de faire usage de moins de
farine et de laisser refroidir la pite jusqu’a ce quelle soit
assez ferme pour la rouler avec facilité. Rouler, couper, au
goit. Saupoudrer d’'anis. Cuire dans un four a4 350 degrés,
10 minutes ou jusqu'a légérement dorés.

« BISCUITS FINS

14 de livre de beurre chies finement émincées
) oeufs 1 tasse de farine tamisée

I tasse de sucre A fruits 2 c. & table de jus de citron
% de livre. damandes blan- 4 c. 2 table de sucre & glacer
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Mettre en créme le beurre. Ajouter les oeufs, le sucre
et les amandes. Lorsque le tout a belle consistance, incor-
porer la farine, Etendre trés mince sur ume plaque a biscuits
et cuire dans un four a 350 degrés, 15 minutes. Aussitdt
cuits, mouiller avec le jus de citron mélangé avec le sucre
3 glacer. Couper au goiit pendant que les biscuits sont en-
core chauds.

BISCUITS ECOSSAIS

1 oeuf 1 c. A table de beurre fondu
1/, tasse de sucre A fruits 1 tasse de farine d’avoine
14 de c. 2 thé de sel Ogilvie

14 c. A thé de vanille
Battre en mousse loeuf; ajouter le sucre; continuer de
battre jusquw’a ce que le tout soit bien Iléger. Ajouter le
reste des ingrédients. Verser par petites cuillerées sur une
plaque beurrée, cuire 15 minutes dans un four A 325 degrés.
Enlever de la léchefrite au sortir du four.

LANGUES DE CHAT

3, de tasse de graisse végé- 14 c. A thé de sel

tale : 1 c. a thé de vanille
% de tasse de sucre [ 114 tasse de farine tamisée
2 oecufs entiers

Mettre en créme la graisse végétale, ajouter le sucre, les
oeufs, le sel et la vanille. Bien mélanger le tout et ajouter
la farine. Laisser tomber par petites cuillerées sur une plaque
a biscuits beurrée; cuire dans un four A 375 degrés jusqu’a
ce que les bords du biscuit soient légérement dorés.

BISCUITS MORAVIENS

14 de tasse de beurre 13/ tasse de farine Ogilvie
14 tasse de mélasse chauffée ou Chef Royal
1, de tasse de sucre brun une pincée de muscade, de
1% de c. & thé de 4 épices clou
Y4 de c. a thé de bicarbonate 15 c. & thé de gingembre

de soude —14 c. & thé de cannelle
une pincée de sel

Mélanger ensemble le beurre et a mélasse, Ajonter le sucre
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brun, les 4 épices, le bicarbonate de soude et le sel. Tamiser
le reste des ingrédients. Bien mélanger et lisser reposer au
réfrigérateur 10 jours. Lorsqu’ils sont préts a cuire, rouler la
pate trés mince; tailler au goit; cuire dans un four & 375 de-
grés, 10 minutes.

BISCUITS AUX AMANDES

1 oeuf entier 2 tasses de farine
144 tasse de sucre brun 1 c. A thé de bicarbonate de
1/ tasse de sucre blanc soude
14 tasse de beurre 1 c. A thé de créme de tartre
1/ tasse graisse végétale 34 de tasse d’amandes OU
14 de c. A thé d’essence d’a- autre noix

mandes

Mélanger ensemble Poeuf, le sucre brun, sucre blanc, le
beurre et la graisse, Pessence d’amandes. Tamiser fe reste
des ingrédients sauf les amandes. Passer les noix au moulin
A viande, ajouter, Ajouter la farine au premier méange, bien
manier le tout; rouler en petites boules. On peut, au goft,
farcir chaque boulette d’un petit morceau de noix et cuire
dans un four 3 350 degrés, 10 minutes.

BISCUITS MARYLAND

2 tasses de farine 1 livre de fromage “cottage”
Y, de tasse de graisse végé-  gelée de raisin ou de pomme

tale Y4 tasse de noix hachées trés

fines

‘Tamiser la farine; y couper la graisse jusqu'a ce que le
tout ressemble 3 un granulé de la grosseur d’un pois vert,
Ajouter le fromage. Lorsque la pite est bien méangée, éten-
dre aussi mince que possible, le beurre avec la gelée; saupou-
drer des noix; rouler*de la méme facon qu'on le fait
pour un gateau rowlé. Couper 14 de pouce d’épais. Cuire
dans un four & 475 degrés jusqu’a ce qu’ils sotent dorés.
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BISCUITS AU MIEL

1 tasse de graisse végétale 1 tasse de farine Ogilvie
1 tasse de sucre 2 c. a thé de poudre & pate
1 tasse de miel clair 1 tasse de grenobles hachées
1 oeuf

Mettre en créme la graisse et le sucre. Ajouter le miel et
Poeuf, Tamiser la farine et la poudre a pate. Ajouter au
premier mélange ainsi que les noix. Bien mélanger et laisser
tomber du bout de la cuiller. Cuire & 350 degrés, 12 a 15

minutes.

BISCUITS DE NOEL AUX EPICES

4 tasses de farine la ripure d’un citron

2 tasses de sucre 14 tasse de pelures de fruits
1 c. a table de cannelle confits

1 c. 2 thé de clou de girofle 15 tasse d’amandes blanchies
1 c. a thé de macis et hachées

2 ¢ a thé de poudre 3 pite 5 oeufs en mousse

Tamiser ensemble la farine, le sucre, la cannelle, le clou
de girofle, le macis et {a poudre & pate. Ajouter le reste des
ingrédients. Bien mélanger le tout et laisser reposer 12 heures
au réfrigérateur. Le lendemain, travailler la pite avec juste
assez de farine pour qu’elle ne colle pas aux mains; mettre
en rouleaux d’un pouce de diamétre et de 2 pieds de long.
Couper en morceaux d’un pouce de long; rouler en petites
boules; brosser avec un peu de blanc d’oeuf battu et cuire
dans une léchefrite farinée dans un four a 350 degrés jusqu’a
ce que les biscuits soient légérement dorés.

BISCUITS DANOIS

11/ tasse de graisse végétale 1 c. A table de jus d’orange

114 tasse de sucre 21/ tasses de farine Ogilvie
1 oeuf entier ou Chef Royal
1 jaune d’oeuf Y4 c. & thé de cannelle

1 tasse d’amandes blanchies
Chauffer la graisse; retirer du feu et ajouter le sucre et les
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oeufs et battre le tout vigoureusement. Incorporer les amandes
passées au moulin a viande; parfumer avec le jus d’orange.
Ajouter au tout la farine tamisée avec la cannelle. Laisser
'refroidir jusqu'a ce que la pdte soit assez dure pour rouler
avec facilité. Rouler trés mince. Couper au goiit et cuire dans
un four 3 375 degrés, & peu prés 10 minutes.

BISCUITS GRAND'’MERE

%, de tasse de graisse végé- 4 tasses de farine

tale 1 c. a thé de sel
3/ de tasse de sucre 2 c. 3 thé de gingembre
1 oeuf 1 c. A thé de bicarbonate de
1 tasse de mélasse soude

Battre ensemble la graisse, le sucre, 'oeuf et la mélasse.
Tamiser le reste des ingrédients. Lorsque le premier mélange
est bien en mousse, ajouter par petites quantités la farine
tamisée jusqu'a ce que la pate ait assez de farine pour bien
se rouler. Rouler mince, couper la moitié de la pite en ron-
delles et Pautre moitié avec un couteau 3 beignes. Cuire le
tout dans un four & 350 degrés, 10 3 12 minutes et mettre
ensemble avec la créme suivante, Mettre en.créme 1 c. 3
table de beurre; ajouter !4 tasse de sucre i glacer, 1 de
c. a thé de gingembre, une pincée de sel, 1 c. A table d’eau
bouillante. Lorsque le tout est en créme, ajouter une autre
114 tasse de sucre a glacer, en ajoutant 1 petite cuillerée d’eau
bouillante si nécessaire car cette créme doit étre assez claire.

BISCUITS ANC)E.’\’S‘ AU SUCRE

1 tasse de graisse végétale 3 tasses de farine
1 tasse de sucre 14 de c. & thé de macis
2 oeufs entiers battus

Mettre en créme la graisse, le sucre et les oeufs. Tamiser
la farine avec le macis. Ajouter au premier mélange et bien
manier. Refroidir la pate; rouler mince, couper en grandes
galettes rondes. Saupoudrer de sucre granulé et cuire dans
un four 3 400 degrés jusqu’a beau doré.
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BRANDY SNAPS.

la ripure d’'un demi-citron

le jus dun citron

1 grosse tasse bien pleine de
mélasse

4 tasses de farine tamisée

1 tasse de sucre brun

4 c. A table de gingembre

1 c. a thé de 4 épices )
, Y5 tasse de beurre 2

Mélanger ensemble le farine, le sucre, le gingembre, les 4

épices. Couper dans cette farine le beurre; ajouter la rapure

et le jus de citron. Lorsque le tout est bien mélangé, incorpo-

rer la mélasse. Bien mélanger. Etendre trés mince sur une

plaque 2 biscuits beurrée. Cuire dans un four & 350 degrés

jusqu’a ce quils soient légérement dorés. Couper en carrés

quelques minutes aprés la sortie du four.

CHOCOLATS INDIENS

15 tasse de beurre

1 tasse de sucre

2 oeufs entiers

1/ tasse de farine Ogilvie

2 carrés de chocolat fondu

1 c. & thé de vanille

1 tasse de noix grenobles
hachées

1 c. 2 thé de sel

Mettre en créme le beurre, le sucre et les oeufs. Ajouter
la farine tamisée avec le sel. Verser sur le tout le chocolat
fondu, la vanille et les noix. Etendre 14 de pouce d’épais
dans une casserole beurrée. Cuire dans un four & 350 degrés,
25 minutes. Couper en carrés lorsqu’ils sont encore chauds. -

GALETTES DELICES

% de tasse de farine Ogilvie
ou Chef Royal

1 c. 2 table de sucre 3 fruits

une pincée de sel

5 c. a table de beurre

1 c. a table de fait

confiture de votre choix

1 oeuf battu en mousse

14 tasse de sucre brun

.

34 de tasse d’amandes
hachées trés fines

1 c. A table de farine

Y4 de c. 2 thé de poudre 2
pate

Y4 ¢. & thé d’essence d’a-
mandes

une pincée de sel
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Tamiser 1a farine avec le sucre et le sel. Comper dans la
farine le beurre. Mélanger le tout avec le lait. Etendre avec
les mains dans une léchefrite bien beurrée, Cuire dans. un
four 3 350 degrés jusqu’a ce que la pite ait Yapparence d’un
biscuit légérement doré. Retirer du four et étendre une
mince couche de confitures et recouvrir la confiture d’un
mélange fait avec le reste des ingrédients. Replacer le tout
dans un four A 350 degrés et cuire jusqu’d ce que le dessus
soit bien doré, 15 3 20 minutes. Couper en carrés au sortir
du four.

SHORTBREAD ECOSSAIS

1 tasse de beurre 21/ tasses de fanine Ogilvie
1 tasse de sucre 2 fruits tamisée
Mettre en mousse trés légére le beurre; ajouter le sucre et
bien mélanger. Incorporer la farine et pétrir cette pdte sur
une table farinée jusqu'a ce qu'elle ne colle plus aax doigts.
Rouler 14 de pouce d’épais, tailler et cuire dans un four 2
275 degrés, 50 minutes ou jusqu’a légérement doré.

BISCUITS AU CHOCOLAT

1 tasse de graisse végétale 2 tasses de farine Ogilvie

1 tasse de sucre brun 4 de c. A thé de sel

1 oeuf 14 c. A thé de poudre & pate
114 carré de chocolat fondu 144 de c. 3 thé de bicarbonate
14 c. & thé de vanille de soude

14 tasse de noix hachées 3 c. A table de lait sur

Mettre en créme la graisse, le sucre brun et I'oeuf. Ajouter
le chocolat fondu, la vanille, les noix. Bien mélanger et ajou-
ter la farine tamisée avec les ingrédients secs, en altgrnant
avec le lait sur. Mettre en rouleaux, envelopper de papier
ciré, laisser mirir 12 heures au réfrigérateur, trancher mince
et cuire dans un four i 400 degrés, 10 minutes.
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BISCUITS AU CHOCOLAT CHIP

145 tasse de graisse végétale 14 de c. A thé de sel

14 tasse de sucre blanc 14 ¢. & thé de bicarbonate de
1/, de tasse de sucre brun soude

1 oeuf battu 6 2 8 onces de chocolat demi-
1 c. & table deau * doux

14 c. & thé de vanille 1/ tasse de noix hachées

114 tasse de farine Ogilvie

Mettre en créme la graisse, le sucre blanc, le sucre brun,
Poeuf et Peau et la vanille, Lorsque le tout est bien en
mousse, ajouter la farine tamisée avec le sel, le bicarbonate
de soude. Incorporer au tout le chocolat coupé en petits dés
et les noix, Laisser tomber par petites cuillerées sur une pla-
que 2 biscuits beurrée, 3 2 pouces de distance chacune. Cuire
dans un four 3 325 degrés, 20 minutes.

CARRES AUX DATTES

1A le graisse végétale 1 c. 2 thé de bicarbonate ‘de
1 tasse d; sucre }‘!’Un SOUdC

214 tasses de farine Ogilvie 13/ tasse de farine d’avoine
14 c. & thé de sel Ogilvie

créme la graissé, le sucre brun, Ajouter la farine
le sel, le bicarbonate de soude, Incorporer la fa-
rine d'avoine. Etendre la moitié de ce mélange dans une lé-
chefrite de 9 x 13 pouces. Recouvrir d'un remplissage aux
dattes et recouvrir les dattes du reste de la péte. Placer le
tout en tapotant avec le creux de la main. Cuire dans un
four a 350 degrés, 30 minutes. Pour servir, couper en carrés.
REMPLISSAGE AUX DATTES: Cuire ensemble, jusqu’a
ce que le tout ait consistance de confitures, 1 livre de dattes,
dénoyautées, 1 tasse de sucre et 1 tasse d’eam.

BISCUITS CROQUANTS A L’AVOINE ROULEE

1 tasse de sucre 2 oeufs non battus
5 c. a table graisse végétale 6 c. a table de mélasse
fondue Y% tasse farine Ogilvie
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1 c. & thé chacune de can- 1 tasse de raisins secs

nelle, soda, sel 144 de tasse de noix hachées
2 tasses avoine roulée Ogilvie (facultatif)

Mélanger, dans un grand bol, et dans 'ordre indiqué, tous
les ingrédients. Verser, par cueillerées 3 thé, sur une plaque
A biscuits beurrée. Cuire 8 3 10 minutes, dans un four 2
400 degrés. Cette recette donne environ 4 douzaines de
biscuits. ’

CHAPITRE XIX
LES CREMES GLACEES
CREMES GLACEES AU REFRIGERATELUR

Il faut 4 3 6 heures pour congeler une créme au réfrigéra-
teur. La brasser 3 ou 4 fois avant congélation compléte, la
rend toujours plus légére.

A LA VANILLE: Battre en neige légére 2 blancs d'oeufs
et Vi c. & thé de sel. Continuer de battre et ajouter, graduel-
lement 14 tasse de sucre. Parfumer avec 1 c. & thé de vanille
ou autre essence (café, érables, rhum, etc.) Lorsque le sucre
est complétement dissout, incorporer 1 tasse de créme légeé-
rement fouettée, Verser dans le tiroir du réfrigérateur et faire
congeler. Vu la quantité d’air introduite dans le mélange,
par le battage des oeufs et de la créme, il est possible de faire
cette créeme glacée a base meringue, sans brasser pendant la
congélation.

AU CHOCOLAT: Réper 1 carré de chocolat amer; chauf-
fer avec !4 de tasse d’eau et 14 tasse de sucre, jusqu’'a ce que
le tout forme une pate lisse. Refroidir. Battre en neige légére
2 blancs d'oeufs et 14 de c.-a thé de sel. Ajouter, graduelle-

ment, 1/ de tasse de sucre et battre jusqu'a meringue solide,
Incorporer le mélange chocolat et 1 tasse de créme légére-
ment fouettée. Au godt, parfumer avec 4 c. & thé de vanille
ou 1 c. a thé d’essence de café (ou café soluble) ou 1 c.

i thé d’essence de bananes. Faire congeler dans le tiroir du
réfrigérateur,
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CREME CLACEE SANS CREME

Chauffer 14 tasse de lait évaporé. Diluer dans 5 tasse
d’eau. Mélanger 114 c. & table de farine, 14 tasse de sucre,
une pincée de sel. Ajouter au lait et épaissir. Refroidir ce
mélange et lui ajouter 2 ¢. & table de jus de citron, 1 tasse de
lait évaporé fouetté et 114 c. a thé de vanille. Geler au réfri-
gérateur jusqu’a consistance de créme glacée.

CREME GLACEE PRALINEE

Pour préparer le pralin caramélisé, mettre dans un poélon
1 c. a table beurre, 2 c. a table de sucre brun, 14 de tasse
de noix hachées, 14 de tasse de' céréales froides pilées (rice
krispies). Brasser, sur feu moyeén, jusqu’a mélange parfait.
Laisser refroidir et préparer la créme glacée. Briser le pralin
en petits. morceaux avant de le mettre dans le mélange créme.
Dissoudre 1/ tasse de sucre blanc et 15 c. a thé de sel dans
114 tasse de lait. Battre séparément le jaune et le blanc de
2 oeufs. Fouetter 1 tasse de créme. Mélanger le lait, les
oeufs, la créme et le pralin. Aromatiser avec 1 c. a thé
comble de vanille. Verser dans le tiroir du réfrigérateur et,
lorsque pris 1 pouce tout autour, bien brasser et remettre ao
réfrigérateur pour congeler. '

CREME GLACEE GRANITE AU CITRON

-

La texture de cette créme est moins douce que la créme
glacée ordinaire, mais plus délicate que le sorbet.

Ramollir 1 enveloppe gélatine dans 14 de tasse de lait
froid. Dissoudre dans 1 tasse de lait chaud. Refroidir. Mé&
langer 34 de tasse de sucre, 14 de c. & thé de sel, 14 tasse
de jus de citron, 1 c. A table rapure de citron, 2 tasses créme.
Brasser ce mélanger dans la gélatine refroidie, et mettre an
réfrigérateur. Lorsque la créme est moitié prise, la remettre
dans un bol et mousser de nouveau. La retourner au réfri-
gérateur jusqu’a ce quelle soit ferme,
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CREME GLACEE DE LUXE AU CHOCOLAT

Chauffer 1 tasse de sirop de blé-d’Inde. Verser sur 3 jau-
nes d’oeufs bien battus. Brasser quelques minutes. Fouetter
2 tasses de créme ainsi que 3 blancs d’oeufs. Ajouter au sirop,
en méme temps que 3 carrés de chocolat fondu et 1 tasse de
sucre & fruit. Bien mélanger le tout et faire prendre au ré
frigérateur dans le tiroir & créme glacée.

CREME GLACEE DE LA JAMAIQUE

Mélanger ensemble 24 de tasse de lait condensé sucré,
V4 tasse d’eau, 4 ¢.  table de rhum ou 115 c. a thé d’extrait
de rhum. Laisser bien refroidir ce mélange. Ajouter 1 tasse de
créme fouettée. Verser le tout dans le platean 3 créme glacée
du réfrigérateur, Aprés 1 heure, battre vigoureusement et re-
mettre au réfrigérateur jusqu’a bonne consistance.

SORBET AU JUS DE RAISINS

Dissoudre 1 c. & table de gélatine dans 14 tasse d’eau.
Faire un sirop avec 114 tasse d’eau, 1 tasse de sucre; ajouter
la gélatine et laisser fondre. Refroidir dégérement et ajouter
le jus d'un demi-citron et de 2 oranges, ainsi que 2 tasses
de jus de raisins. Verser dans le tiroir 3 créme glacée du ré
frigérateur. Lorsqu’a demi-pris, ajouter 2 blancs d’oeufs bat-
tus en neige, remettre au réfrigérateur et laisser prendre.

SORBET AUX FRAMBOISES

Les framboises congelées restent fermes et roses lorsque
, dégelées lentement dans le réfrigérateur,

Dégeler et placer dans un bol 1 boite de framboise ou de
fraises congelées. Ajouter aux framboises, en écrasant ¥
de tasse de sucre. Cuire ensemble 5 minutes. Tamiser et gar-
der chaud. Tremper ensemble 5 minutes 114 ¢. 3 thé de
gélatine, 14 tasse d’eau. Ajouter la gélatine aux framboises.
Bien brasser pour fondre la gélatine, et ajouter 2 c. a table
de jus de citron. Verser le mélange dans le tiroir 3 créme
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glacée du réfrigérateur. Lorsqu’il commence & prendre, battre
au batteur, jusqu’a léger et mousseux. Incorporer 2 blancs
d’oeufs battus en neige. Remettre dans tiroir du réfrigératenr
et continuer de congeler jusqu’a consistance de sorbet.

|

SORBET A L’ORANGE

Tremper 5 minutes 1 c. & thé de gélatine dans 2 c. & table
d’eau froide. Ajouter 14 tasse d’eau bouillante. Brasser et,
lorsque dissoute, ajouter 1/ de tasse de sucre, la ripure de
2 oranges, 14 tasse de jus d’orange non coulé, pincée de sel.
Mettre au réfrigérateur et laisser prendre 2 demi. Fouetter
ensemble 14 tasse de créme, 1 blanc d’oeuf. Battre ensem-
ble 1 jaune d’oeuf, 3 c. & table de sucre. Ajouter au mé-
lange du réfrigérateur, en brassant le tout, jusqu’a ce que
ce soit bien mélangé. Remettre au réfrigérateur pour congeler.

SAUCE BUTTERSCOTCH

Amener & Pébullition sur feu lent, en brassant souvent,
Y5 tasse de sirop de mais, 14 tasse de sucre blanc ou brun,
4 tasse de créme de table, 3 c. 3 table de beurre. Laisser
bouillir 2 minutes, en brassant sans arrét. Cette sauce de-
vient plus épaisse en refroidissant.

/

SAUCE AU CHOCOLAT

Amener a Pébullition sur feu lent, en brassant souvent,
Vs de tasse d’eau; 1 tasse de sirop de mais, 24 de tasse de
cacao, !4 de c. a thé de sel. Bouillir 2 minutes. Retirer du
feu, ajouter 2 c. & table de beurre, 1 c. & thé de vanille.
Pour faire du lait au chocolat, mettre 1 & 2 ¢, & table, an
goiit, dans un verre de lait froid.

CHAPITRE XX

LES POUDINGS ET LEURS SAUCES

POUDING AU CHOCOLAT"

Tamiser ensemble 13/ tasses de farine Ogilvie, 14 c. 2
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thé de soda a pite, 2 c. A thé de poudre 2 pite, % de c.
3 thé de sel. Mettre en créme !4 de tasse de beurre ou de
graisse végétale. Ajouter !5 tasse de sucre, 1 oeuf bien
battu, 3 carrés de chocolat fondu, Battre jusqu'a ce que le
tout soit bien lisse. Ajouter la farine en alternant avec 114
tasse de lait. Verser dans un moule beurré, couvrir et cuire a
la vapeur 2 heures. Servir chaud avec une sauce au chocolat
ou au caramel,

POUDING AUX CAROTTES

Mettre en créme 14 tasse de graisse végétale, 14 tasse
de sucre brun et 1 oeuf. Ajouter 1 tasse de carottes crues
ripées, 1 tasse de raisins, 1 c. a table de fruits confits;
tamiser 114 tasse de farine Ogilvie avec %4 c. a thé de
soda a pite, 1 c. a thé de poudre & pite, 15 c. a thé de
sel, 14 c. & thé de cannelle, 14 c. & thé de muscade. Ajouter
au premier mélange ainsi que 1 c. a table d’ean. Verser dans
un moule bien beurré et cuire dans un four & 325 degrés,
1 heure. Servir avec sauce au citron.

POUDING AUX PECHES

Mettre en créme 1/ de tasse de sucre, 2 jaunes d’oeufs, 3
c. a table de beurre. Ajouter 7 tasse de farine Ogilvie
tamisée avec 3 c. a thé de poudre 3 pate, 14 c. 3 thé de sel.
Bien mélanger, en alternant avec 14 tasse de lait. Parfumer
avec la ripure d’un citron. Remplir un moule bien beurré
de péches fraiches pelées et coupées en tranches. Verser
sur les péches 24 de tasse de sucre, 1 ¢, a table de jus de
citron. Verser la pate sur les péches et cuire dans un four
a 350 degrés, 30 minutes. Faire une meringue avec les 2 blancs
d’oeufs et 14 de tasse de sucre A glacer; en couvrir le
poeuding lorsqu’il est cuit et remettre au four pour dorer.

COBBLER AUX FRUITS

Mettre au milieu d'un plat & pouding beurré 1 petite tasse

ou un verre a vin. Entourer avec 2 tasses de fruits frais
OGILVIE.,—4
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nettoyés et préparés. Recouvrir les fruits avec 34 de tasse de
sucre brun ou blanc. Recouvrir avec des petits dés de beurre
3 raison d’'une c. & table. Tamiser 114 tasse de farine a
patisserie avec 2 c. a thé de poudre a pite, 14 de c. a thé de
sel; couper dans cette farine 2 c. A table de beurre ou de
graisse végétale. Ajouter 1 oeuf battu avec 6 c. & table de lait.
Mélanger le tout en pite assez ferme que vous placerez avec
vos mains sur le dessus des fruits. Cuire dans un four 2 425
degrés, 15 minutes. Retirer du four et verser sur le pouding un
sirop fait avec 1/ de tasse de sucre blanc, 2 c. & table d’eau
chaude, un peu d’essence d’amande ou de vanille. Retourner
au four et cuire un autre 15 minutes. La tasse ou le verre
mis dans le “cobbler” a pour but de recevoir le jus des
fruits pendant la cuisson. Autrement, ce jus non recueilli
pourrait faire couler la pite. Retirer cette tasse ou le verre
aprés le premier service.

POUDING BROWNIE

Tamiser ensemble 1 tasse de farine, 14 de c. a thé de sel,
Y4 de tasse de sucre, 2 ¢. a thé de poudre & pite. Ajouter
d’un seul coup, A cette farine, 14 tasse de lait, 1 c. 2 thé
de vanille, 2 carrés de chocolat fondu avec 2 ¢. a table de
beurre. Ajouter 14 tasse de raisins ou de moix. Mettre cette
pite dans un plat & pouding beurré (cette pite a plutét la
consistance d’un biscuit que d’un giteau). Recouvrir avec le
mélange suivant: 1/ de tasse de sucre blanc, 14 tasse de sucre
brun, 2 c. a table de cacao, et mouiller le tout avec 1 tasse
d’eau chaude. Cuire dans un four & 350 degrés, 40 minutes.

PLUM POUDING ECONOMIQUE

Bien mélanger ensemble, les ingrédients suivants: 1 tasse
de suif de boeuf haché, 1 tasse de carottes crues rapées, 1
tasse de pommes de terre crues rapées, 1 tasse de mé-
lasse, 2 tasses de raisins, %4 tasse de noix, !4 tasse de pe-
lures de fruits confits, 4 c¢. & table de rdpure d’orange, 3
oeufs bien battus, 114 tasse de farine a4 tout usage bien
tamisée avec 1 c. A thé de soda a pite, 14 c. 3 thé de mus-
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cade, ¥4 c. a thé de cannelle, 14 de c. 3 thé de clou de
girofle, 1 c. & thé de sel, ajouter 14 tasse de jus d’orange ou
de cognac. Cuire a la vapeur 6 heures.

IE’LUM POUDING DE NOEL

Mélanger 2 tasses de suif de boeuf haché, 1 tasse de
pommes non pelées, hachées, 2 tasses de raisins secs, 1 tasse
de raisins de corinthe, 1 tasse de mélasse, 1 tasse de jus
de pommes ou vin blanc. Tamiser ensemble 3 tasses de fa-
rine, 14 ¢. a thé de sel, 1 c. a thé de soda, 2 c. & thé de
cannelle, 14 c. & thé chacune de clou et 4 épices. Ajouter les
ingrédients secs au premier mélange, ainsi que 3 oeufs bat-
tus en neige. Remplir un moule beurré aux deux tiers. Cou-
yrir le moule. Placer sur un double-fond (tel qu’une assiette
a tarte renversée). Verser 3 tasses d’eau bouillante dans la
casserole, couvrir, Cuire 3 heures, A la vapeur. DANS LE
CUISEUR A PRESSION: Verser fa pate dans un papier
parchemin mouillé et attacher sans trop serrer. Mettre 3
tasses d’eau dans le cuiseur. Placer le pouding sur le double-
fond. Fermer le cuiseur et cuire 80 minutes, sur fea moyen,
sans pression, simplement laisser un peu de vapeur s’échap-
per du tuyau d’évent.

POUDING AU SUIF

Tamiser ensemble 3 tasses de farine, 1 c. A thé de soda
a pate, 1 c. a thé de cannelle, 1 c. 3 thé de clou de giro-

fle, 15 'c. a thé de muscade, 1 c. 2 thé de sel, Battre en-

semble 1 tasse de lait sur, 1 tasse de mélasse, 1 oeuf. Ajouter
a la farine ainsi qu’une tasse de raisins et 1 tasse de suif ha-
ché. Verser dans un moule aux 24 plein. Couvrir et cuire 2 la

vapeur 3 heures.

SAUCE DOREE

Mettre en créme 14 de tasse de beurre; ajouter 1 tasse
de sucre A glacer, 1 oeuf entier, 2 c. A table de créme, 1 c.
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4 thé de vanille. Battre sur Peau chaude jusqu’a consistance
crémeuse. On sert cette sauce chaude.

SAUCE AU CITRON

Mettre au bain-marie 1 tasse de sucre ordinaire, !5
tasse de beurre, 1 oeuf légérement battu, le jus et le zeste
d'un citron, 14 tasse d’eau bouillante. Cuire le tout au
bain-marie jusqu’a épaississement.

SAUCE AU CITRON CANADIENNE

Bouillir ensemble 10 minutes 1 fasse de sucre brun,
1 tasse d’eau, 1 citron non pelé coupé en tranches trés
minces. Epaissir cette sauce avec 1 c¢. a thé de fécule de
mais délayée dans 2 c. a table d’eau froide.

SAUCE AUX RAISINS

Mélanger 1 de tasse de sucre, 1 c. A table de farine, une
pincée de sel. Ajouter 1 tasse d’eau bouillante et cuire jus-
qu’a ce que la sauce soit.claire. Ajouter le jus et la rapure
d’une orange, 1 c. a table de beurre, 14 de tasse de rai-
sins secs.

SAUCE AU BEURRE

Fondre 14 de tasse de beurre. Ajouter 2 c. A table de
farine, méme quantité de sucre. Mouiller avec 1 tasse de
jus de fruits de votre choix. Cuire jusqu’a épaississement.
Parfumer au goiit. Se sert chaude sur poudings ou crémes,

SAUCE DELICIEUSE

Battre séparément le jaune et le blanc d’un oeuf. Ajouter
au jaune 14 de tasse de sucre ordinaire. Incorporer le blanc
d’oeuf battu et, en dernier liew, ¥4 tasse de créme fouettée,
Parfumer au gofit, servir sans délai.
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CHAPITRE XXI
LES MUFFINS ET LES PAINS

METHODE NOUVELLE POUR MELANGER
LES MUFFINS

Ce procédé ressemble a la pite des biscuits chauds; mé-
thode rapide, résultat parfait. Le mélange sec (graisse vé-
gétale, farine, sel, poudre & pdte, sucre) peut se préparer
8 a 10 jours d’avance; le mettre dans un pot de verre pro-
pre, fermer et conserver au réfrigérateur. De cette fagon,
on peut faire les muffins en un temps minimum de 4 minutes,

POINTS A OBSERVER
POUR BIEN REUSSIR

1. Employer farine Ogilvie ou Chef Royal. Toujours
tamiser la farine avant de mesurer.

2. De préférence a tout autre gras, utiliser moitié beurre,
moitié graisse végétale ou graisse végétale seulement. Le
corps gras ne doit pas étre trop mou lorsque coupé dans
la farine.

3. Verser d’un seul coup les ingrédients mouillés sur les
ingrédients secs. Brasser vive, juste assez pour mélanger le
tout. (La pate a alors une apparence rugueuse). Verser
dans les moules préparés et cuire, sans délai, dans un four
préalablement chauffé & 425 degrés. — Il est important de se
rappeler que, pour obtenir de beaux muffins, il faut tra-
vailler trés vite aprés avoir incorporé le liquide aux ingré-
dients secs,

MUFFINS AUX FRUITS FRAIS

Tamiser ensemble 2 tasses de farine ordinaire, 34 de
c. a thé de sel, 3 c¢. & thé de poudre A pite, 2 c. 2
table de sucre. Couper dans ces ingrédients jusqua ce

que le tout ressemble 3 des miettes de pain grossiéres, 6 ¢, &
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table de graisse végétale ou graisse et beurre mélangés. Bat-
tre ensemble 1 oeuf moyen, 1 tasse de lait, ajouter 1 tasse
de bleuets frais ou en boite et bien égouttés. Faire un puits
dans fes ingrédients secs; ajouter, d’un seul coup, les ingré-
dients mouillés et brasser juste pour mélanger le tout (la
pate doit rester rugueuse). A P'aide de deux cuilléres, remplir
les moules graissés, en prenant la paté telle qu'elle vient afin
de la remuer le moins possible. Sans délai, cuire 20 a 25 mi-
nutes, dans un four préalablement chauffé a 425 degrés. Dé-
mouler aussitot cuits et servir chauds, avec beurre frais ou
confiture.

VARIATIONS DES MUFFINS

AUX PETITS FRUITS: Remplacer les bleuets par des fram-
boises ou groseilles fraiches coupées en deux et trempées
1 heure dans le sucre, ou cassis noir ou rouge.

AU FROMAGE: Réduire le gras 2 3 ¢. a table et, en
méme temps que ce dernier, couper dans la pite 14 a 1
tasse de fromage fort ou doux, rapé,

A LA CREME OU LAIT SUR: Substituer 1 tasse de
lait sur au frais et ajouter V4 c. & thé de soda a pate aux
ingrédients secs. Procéder de méme pour la créme sure, ré-
duisant la graisse a 4 c. a table.

MUFFINS SURPRISE: Mettre de la pate jusqu'a la
moitié du moule et, sur cette pate, placer 1 petit carré de fro-
mage ou 1 c. a café de confiture ou de marmelade. Cou-
vrir de pite et cuire.

AUX POMMES: Ajouter aux ingrédients liquides, 1 tasse
de compote épaisse de pommes ou Y4 tasse de pommes non
pelées, rapées. Aromatiser & la cannelle ou a la muscade.

AU SON: Réduire la farine blanche a 1 tasse; ajouter
34 de tasse de son et, au goat, 14 de tasse de raisins secs
ou dattes.

EGG TOAST ANGLAIS

Battre ensemble 1 tasse de lait, 1 oeuf. Tremper dans ce
mélange des tranches de pain sec, Beurrer légérement un
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poélon de fer ou une plaque a galettes. Mettre les tranches
de pain dans le poélon chaud; laisser cuire sur un feu
moyen, 5 4 8 minutes de chaque c6té. Servir aussitot faites,
accompagnées de sirop de mais ou de sirop d’érable ou
de miel et de beurre chauffés ensemble quelques minutes.
Pour bien réussir ce pain aux oeufs qui est une variation
du pain doré, mais n’ayant pas comme lui le sucre qui aide
4 le caraméliser avec facilité, il est nécessaire de bien
surveiller la cuisson et de ne retourner la tranche de pain que
lorsqelle a pris une belle apparence dorée.

PAIN DORE

Battre ensemble 1 ocuf entier, 1 tasse de lait et 3 c. a
table de sucre brun ou blanc. Tremper des tranches de pain
dans ce mélange et plonger ces tranches dans 2 pouces de
friture chaude. Laisser dorer; égoutter sur un papier brun
et servir.

BISCUITS A LA POUDRE A PATE

Tamiser ensemble 2 ‘tasses de farine a fout usage, 4 ¢. 2
thé de poudre a pate, 14 c. A thé de sel. Couper, dans
cette farine, 4 c. & table de beurre ou de graisse végétale.
Ajouter graduellement 3 de tasse de lait, ou un peu plus si
nécessaire, jusqu’a ce que la pite suive le bol. Retourner
la pite sur une planche légérement farinée. Pétrir avec soin
quelques minutes. Rouler 14 pouce d'épais; couper en ron-
delles de 2 pouces de diamétre. Cuire sur une plaque non

beurrée dans un four & 450 degrés, 12 & 15 minutes.

BISCUITS A LA CUILLERE

Méme procédé que les biscuits & la poudre & pite, en
augmentant la quantité de lait & 1 tasse, omettant le pétris-
sage et le découpage. Laisser tomber la pate d’une cuillére
sur une plaque beurrée ou dans des moules & muffins beurrés.
Cuire dans un four & 450 degrés, 15 minutes,
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BISCULUTS AU FROMAGE

wm
Méme méthode que les biscuits a la cuillére, en ajoutant,
en méme temps que le beurre, 1 tasse de fromage rdpé.

éCONES ECOSSAIS

Tamiser 2 tasses de farine a tout usage, 2 c. & thé de pou-
dre a pite, 14 c. a thé de sel, 2 ¢. & thé de sucre. Couper
dans cette farine 4 c. & table de beurre ou de graisse végé-
tale. Ajouter 1 oeuf entier battu avec 14 tasse de créme de
table. Nélanger vigoureusement jusqu’a ce que la pate suive
le bol. Retourner sur une planche farinée; pétrir quelques
secondes; rouler 14 pouce d’épais; couper en triangles et cuire
dans un four a 450 degrés, 15 minutes.

JOHNNY CAKE

Tamiser ensemble 11/ de tasse de farine & tout usage, 3
c. a thé de poudre a pate, 1 c. 2 thé de sel, 3 de c. & thé de
soda a pate, 2 c. a table de sucre. Ajouter 1 tasse de farine
de blé-d’Inde. Verser sur le tout 114 tasse de lait sur; mé-
langer avec 2 oeufs, 3 c. & table de beurre fondu. Verser dans
un moule beurré; cuire 40 minutes dans un four a 425 degrés.

JOHNNY CAKE AU BACON

Beurrer légérement un plant en pyrex de 8 pouces carrés.
En couvrir le fond avec des tranches de bacon, et y verser
le mélange suivant: Tamiser ensemble 1 tasse de farine, 4
¢. a table de poudre a péte, 14 c. & thé de sel. Incorporer
4 c. 4 table de sucre brun, 1 tasse de farine de blé-d’Inde.
Bien battre 1 oeuf, 7% de tasse de flait, 14 c. A thé de
vanille, 2 c. a table de graisse végétale fondue; 14 tasse de
grains de blé-d’Inde. Verser les ingrédients humides sur
les ingrédients secs. Brasser juste assez pour mélanger. Cuire
dans un four a 400 degrés, 25 4 30 minutes. Se démoule faci-
lement. DANS LE CUISEUR A PRESSION: Procéder de
la méme fagon pour préparer. Couvrir et cuire sur feu
modéré sans indicateur 40 minutes, Ouvrir, démouler et servir,
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PANCAKES

Tamiser 1 tasse de farine Ogilvie avec 1 c. a thé de
poudre & pite, 1 c. & thé de sucre, ¥ c. a thé de sel. Bras-
ser ensemble 1 tasse de lait et 2 jaunes d'ocufs; ajouter gra-
duellement la farine, en brassant avec vigueur, afin d'obte-
nir une mousse légére. Ajouter 2 ¢. & table de beurre fondu;
incorporer avec soin les 2 blanes d'oeufs battus en neige.
Cuire sur plaque a crépes, légérement graissée.

CREPES QUEBECOISES

Battre 2 oeufs en mousse; ajouter graduellement, en bat-
tant sans arrét, 1 tasse de farine Ogilvie, tamisée avec
14 c. a thé de poudre a pate et 1 pincée de sel. Ajouter gra-
ducllement de Peau froide en brassdnt tout le temps, jus-
qu'a ce que vous obteniez une pite lisse et coulante, Verser
par c¢. a table dans 14 de pouce de graisse chaude. Servir
avec sirop d'érable ou mélasse.

GALETTES DE SARRASIN

Si le lait frais est remplacé par du lait sur, ajouter 1 c.
thé de soda et réduire la poudre & pate 2 2 c. a thé.

Tamiser ensemble 1 tasse de farine a sarrasin, 1 tasse de
farine Ogilvie, 1 c. a thé de sel, 4 c. a thé de poudre a
pate, 1 c. a table de sucre. Ajouter d'un seul coup 214 tasses
de lait, 1 oeuf battu, 14 tasse de graisse fondue. Brasser
le tout jusqu’a Iobtention d’une pate trés lisse. Frotter une
plaque ou un poélon de fer avec du gros sel et essuyer.
Chauffer et graisser avec un papier. Verser la pite dessus,
par cuillerée. ‘Cuire, sans retourner, jusqu'a ce que le dessus
soit rempli de petits trous. Retourner et cuire de l'autre coté.
Si vous aimez une galette plus mince, éclaircir la pite avec
de I'eau froide. Cette pate se conserve une semaine au ré-
frigérateur, dans un pot de verre bien fermé.

v

GAUFRES

Tamiser ensemble 134 tasses de farine Ogilvie, 2 c. &
thé de poudre a pite, 1) c. & thé de sel, Mélanger ensemble
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1 tasse de lait, 3 jaunes d’oeufs bien battus. Ajouter 2 la
farine tamisée et Dattre jusqu'a belle consistance. Ajouter
4 ¢, A table de beurre fondu. Incorporer les 3 blancs d’ocufs
battus en neige ferme. Cuire dans un gaufrier.

GAUFRES AU FROMAGE

Méme procédé que la gaufre, en augmentant le lait & 114
de tasse et le beurre fondu a 5 c. & table et, en ajoutant,
en méme temps que le beurre 1 tasse de fromage rapé.

POPOVERS

Il n’est pas nécessaire de chauffer les moules de cuisson.
Simplement les graisser, y verser la péte, et cuire. Le simple
truc de faire une incision dans le popover aussitot sorti du
four le conserve croustillant. Battre en mousse légére 2 oeufs,
y brasser 1 tasse de lait, 1 c. & thé de beurre fondu. Mesurer
dans le tamis et tamiser dans le mélange des oeufs 1 tasse
de farine Ogilvie ou Chef Royal déja tamisée, 14 c. a thé de
sel. Avec une batteuse & main, battre la pate 1 minute,
Remplir, jusqu’a la moitié, 8 coupes & cossetarde beurrées.
Placer ces coupes sur une plaque a biscuits, Cuire 20 minu-
tes, dans un four a 450 'degrés, Réduire la chaleur 2
350 degrés et cuire un autre 20 minutes. COMMENT RE-
CHAUFFER LES POPOVERS: Les disposer sur une plaque
a biscuits et chauffer 5 minutes, dans un four a 350 degrés,
COMMENT PROCEDER POUR FAIRE DES POPOVERS:
(1) Casser et battre les oeufs dans un grand pot 3 lait.
(2) Placer dans une tasse la farine tamisée et le sel. (3) Te-
nir le lait prét, ainsi que le gras fondu servant a la pite et
graissage de coupes. (4) Placer les coupes sur la plaque
a biscuits. Tout ceci peut se préparer a l'avance et, dans
Pespace de 3 minutes, on finit ensuite les popovers.

PAIN CORSE

Trancher le pain en tranches assez épaisses, Arroser avec
4 c. a table d’huile d’olive. Saupoudrer avec 1 c. & thé de
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graines de céleri, 1 c. a table d’échalotes hachées. Dorer au
four 2 400 degrés a peu prés 15 minutes.

BEIGNES

Tamiser ensemble 3'4 tasses de farine Ogilvie, 4 c. a
thé de poudre a pite, %4 c. a thé de sel, ¥4 de c. a thé de
muscade. Battre en mousse 2 oeufs entiers, 1 tasse de sucre.
Ajouter 2 c. a table de graisse végétale ou de beurre fondu.
Ajouter 2 ce mélange la farine tamisée, en alternant avec 1
tasse de lait. Parfumer avec 4 c. a thé d’essence de citron.
Si la pate est trop lourde, ajouter un peu de lait. La pate
A beignes doit étre gardée aussi molle que possible c’est-a-
dire qu'il n'y faut mettre que le minimum de farine requis
pour tenir ensemble les ingrédients liquides; comme il est
difficile de travailler une pite aussi molle, il est préférable de
placer la péte au réfrigérateur avant de la rouler et I'y lais-
ser une demi-heure a3 1 heure. Rouler et couper les beignes
et laisser reposer sur la table 15 minutes avant de les faire
cuire. Frire dans la friture profonde chauffée a 375 degrés. Si
la friture est trop chaude, les beignes Iseront demi-cuits dans
le milieu, Par contre, si elle est trop froide, les beignes
s'imprégneront de graisse. Il est préférable de n’en cuire
que quelques-uns a la fois afin d’éviter de refroidir le gras
au moment ot on les met. Ne retourner qu’une seule fois
pendant la cuisson; généralement on peut le faire lorsque le
beigne remonte a la surface. Egoutter sur un papier brun.

PAIN AUX NOIX

Battre 2 ocufs entiers avec | rtasse de sucre; ajouter 1
de tasse de graisse végétale fondue; 24 de tasse de mélasse.
Bien mélanger et ajouter 1 tasse de lait sur. Tamiser 114
tasse de farine & tout usage avec 1 ¢. a thé de sel, et 1 c.
a thé de soda a pate. Ajouter 114 tasse de farine de blé-
entier. Verser les ingrédients secs surt les ingrédients li-
quides; incorporer au tout | tasse de raisins et 1 tasse de
grenobles hachées. Battre vivement; cuire dans des moules
a pain dans un four & 350 degrés, 50 3 60 minutes,
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PAIN A I’ORANGE

Tamiser 4 tasses de farine Ogilvie avec 5 c. A thé de
poudre a pate, ¥4 c. a thé de sel. Mélanger ensemble 2
tasses de lait, 3 oeufs entiers, 1 c. & thé de beuarre fondu,
le jus et le zeste d'une orange. Battre vivement et vigoureu-
sement et incorporer, en méme temps, 1 ou 2 tasses, selon
votre gott, de pelures de fruits confits. Mettre dans de petits
moules & pain, et saupoudrer la surface de chacun avec un
mélange de sucre blanc et de zeste d’orange. Cuire dans un
four a 375 degrés, une heure.

PAIN AUX BANANES

Mettre en créme 14 de tasse de graisse végétale, et 14
tasse de sucre. Ajouter 1 oeuf entier battu, 1 tasse de son
entier. Bien mélanger. Ecraser 114 tasse de bananes avec
2 ¢. a table d’eau. Tamiser ensemble 114 tasse de farine,
1 c. a thé de sel, 2 c. a thé de poudre 3 péte, 14 c. a thé de
soda a pdte. Ajouter au premier mélange, en alternant avec
les bananes écrasées. Parfumer avec 1 ¢, a thé de vanille
et garnir de !4 tasse de grenobles hachées. Cuire 1 heure
dans un four a 350 degrés.

PAIN AU CAFE

Mettre en créeme 1/ de tasse de graisse végétale et 1
tasse de sucre a fruits. Ajouter 2 jaunes d’oeufs, V4 de c.
a thé de sel; battre le tout jusqu’a obtention d’une belle
mousse, Tamiser 114 tasse de farine Ogilvie avec 2 ¢, a thé
de poudre a pate. Ajouter au premier mélange en alter-
nant avec !4 tasse de lait. Bien battre et incorporer les
2 blancs d’oeufs battus en neige ferme. Verser la pate dans
une lechefrite beurrée; saupoudrer avec 14 de tasse de sucre,
14 c. A thé de cannelle. Recouvrir le tout de noix hachées
au goat; cuire dans un four a 350 degrés, 25 minutes.

PAIN AUX DATTES FROMACGE

Verser 3 de tasse d’eau bouillante sur 14 livre de dattes ha-
chées fines. Laisser tremper 10 minutes. Tamiser ensemble




OGILVIE EST ETABLI DANS QUEBEC DEPUIS 150 ANs 269

1% tasse de farine Ogilvie, 74 de c. & thé de sel, 1 c.
a thé de soda a pite, 14 tasse de sucre. Ajouter a cette
farine les dattes, 1- oeuf battu, 1 tasse de fromage doux
rapé. Mélanger vivement. Verser dans des moules 3 pain.
Cuire dans un four a 350 degrés, 1 heure.

CONSEILS POUR LA PATE A PAIN

On ne doit jamais se servir de farine & patisserie pour faire
le pain. La meilleure température pour laisser lever le pain
est entre 80 et 85°. Une température plus élevée tue la
fermentation de la levure. Une température plus basse en
retarde la fermentation. La levure fraiche prend de 5 a 10
minutes pour fondre. La levure séche prend de 20 4 30 mi-
nutes. Le liquide dont on se sert dans la fabrication du pain
peut étre du lait, de l'eau, du lait évaporé dilué, de Peau
de pommes de terre ou un mélange de ces liquides. Le li-
quide doit toujours étre amené a I'ébullition et ensuite tiédi
avant d'y ajouter la levure. L'eau de pommes de terre est
la plus recommandable car elle attire l'action de la levure
et conserve 'humidité du pain. Le sucre ajoute du gofit au
pain et l'aide & brunir; le sel l'assaisonne et contrdle la
fermentation. On doit se fier beaucoup plus 2 son juge-
ment qu'aux quantités exactes d'une recette lorsqu’il s’agit
de P'addition de la farine au pain. On peut se rendre compte
soi-méme s'il y en a suffisamment, au moment ol 'on pétrit
le pain sur une planche fortement farinée, jusqu’a ce que
la pate ne colle plus sur les mains. On compte de 8 a4 10
minutes de pétrissage la premiére fois et 2 a3 4 minutes
la seconde fois. Mettre la pate pétrie dans un bol beurré;
recouvrir le dessus de graisse ou d’huile; recouvrir d’un pa-
pier ciré et d’'un linge pour la laisser lever. Il est préférable
de chauffer légérement la farine lorsque nécessaire car une
farine trop froide risque d’empécher la fermentation de la
levure.

PETITS PAINS A SALADE

Amener & Pébullition 1 tasse de lait; ajouter 2 c. 3 table
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de graisse, 2 c. a table de sucre, 1 ¢ a thé de sel. Laisser
tiédir; ajouter 1 carré de levure fraiche, préalablement fon-
due dans 14 de tasse d’eau tidde. Ajouter 1 oeuf battu et
graduellement 315 tasses de farine. Battre vigoureusement;
laisser lever jusqua ce quelle soit le double de son volume,
i peu prés 2 heures. Pétrir et couper en forme de petits pains
selon votre godt; laisser lever et cuire dans un four a 400
degrés, 25 a 30 minutes.

PETITS PAINS (SANS PETRISSAGE)

Aussi faciles & préparer qu’un giteau, ces pains se font
en 1 heure au lieu de 3. N’hésitez donc pas a les essayer,
méme si vous n’avez jamais fait de pain. Je recommande la
levure séche, granulée, en petites enveloppes; elle se conserve
trés bien, sans recourir au réfrigérateur. 2

POINTS A OBSERVER POUR BIEN REUSSIR:

1. Ne pas employer de farine & giteau ou a patisserie,
mais la farine Ogilvie ou Chef Royal.

9. Tamiser, mesurer et retamiser la farine, avant de
commencer le pain.

3. Pour des pains plus croustillants, n’en pas graisser
le dessus avant de faire lever.

4. L’eau, remplacée par une égale quantité de lait, donne
des pains plus riches et plus nourrissants. Chauffer le lait
mais ne pas bouillir. Laisser tiédir et ajouter la levure.

5. On fait de plus beaux pains avec I'eau de cuisson des
pommes. de. terre.

Mélanger | tasse d'ean tiede (voir notes 4 et 5), 4 de
tasse de graisse fondue, 1 c. & table de suare, 114 c. a thé de
sel. Ajouter 1 paquet de levure séche granulée, ou 1 once
de levure fraiche, bien mélanger. Ajouter, en battant, 1
oeuf. Tamiser sur le tout 1 & 3 tasses de farine Ogilvie pré-
parée (voir notes 1 et 2). Bien battre la pite jusqu'a 'ce
qu'elle soit lisse et se détache facilement du bol Former en
petites boules et placer dan: moules 3 muffins graissés oo
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sur une plaque i biscuits, Faire lever les pains dans un
ENDROIT CHAUD, recouverts d’'un linge, jusqu'a ce
qu'ils aient doublé de volume, 3 peu prés 45 minutes. EVI-
TER LES COURANTS D’AIR. Cuire 15 4 20 minutes, dans
un four chaud i 425 degrés. Retirer des moules, aussitdt
cuits,

EXPLICATIONS:

L'eau tidde est utilisée pour sauver du temps, puisque le
lait doit étre chauffé et tiédir.

Toujours ajouter la levure au liquide tidde.

Ne pas faire le mélange dans un bol trop froid; chauffer,
si nécessaire, avant de commencer le travail.

L’oeuf n’est pas indispensable, mais il enrichit le pain et
en allége la texture.

Comme cette pate n’est pas pétrie, il est important de la
bien mélanger. Badigeonner chaque pain avec un peu de
graisse fondue, avant de faire lever. Si le pain ne léve pas
cest qu'il a eu froid. Les pains laissés dans les moules aprés
la cuisson, deviennent massifs.

N. B.: — On peut préparer la pate 24 heures d’avance.
La mettre dans un plat assez grand pour en permettre I'ex-
pension (car elle fermente); couvrir et placer au réfrigérateur
jusqu’au moment de l'utiliser. Mettre en boule et laisser lever
114 heuge au lieu de 45 minutes. Cuire de la méme fagon.

ROULES AU CARAMEL

Préparer une pite de la méme fagon que pour les petits
pains a salade, lorsqu’elle a doublé son volume, rouler 14
de pouce d’épais. Beurrer de beurre fondu, saupoudrer de sucre
brun et de cannelle au goiit et rouler comme un giteau roulé,

Couper 1 pouce d’'épais et mettre dans une léchefrite creuse
dont le fond sera couvert du sirop suivant; 1 tasse de sucre
brun, 2 ¢ a table de sirop de mais, 1 c. a table de
beurre; le tout chauffé jusqu’a ce que le sucre soit fondu,
Laisser lever les roulés jusqu'au double de leur volume et
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cuire dans un four & 375 degrés, 25 minutes. Renverser
la léchefrite aussitot qu’ils sont cuits:

TRESSE AUX AMANDES

Meélanger ensemble 4 de tasse de pommes de terre écra-
sées, 3 ¢, a table de sirop de blé-d’Inde, 14 de tasse de lait
tiede, 3 c. a table de beurre fondu, 1 oeuf battu, 2 carrés
de levure fraiche fondue dans !4 de tasse d’eau de pommes
de terre. Ajouter 3 tasses de farine tamisée avec 15 de c. a
thé de soda a pate. Bien mélanger, pétrir, laisser lever jus-
quau double de son volume. Séparer la pate en trois;
rouler ¥4 de pouce d'épais, Recouvrir chaque bande de pate
d’amandes au gofit; replier en rouleau et rouler les 3 mor-
ceaux comme une tresse. Laisser lever et cuire 40 minutes
dans un four a 350 degrés.

/
PAIN AUX PRUNEAUX

Bouillir 2 tasses de lait; laisser tiédir; ajouter 2 c. & thé
de sel, 1 carré de levure fraiche; bien mélanger et incorporer
2 tasses de farine tiéde. Battre vigoureusement jusqu’a ce que
la péate soit lisse, Laisser lever 30 minutes dans un endroit
chaud. Ajouter 4 c. a table de sucre, 4 c. & table de graisse
végétale fondue, 1 tasse dé pruneaux cuits hachés et & peu
pres 4 tasses de farine; pétrir, mettre dans 2 moules 3 pain
beurrés et laisser lever jusqu’au double de son volume. Cuire
dans un four 2 375 degrés, 50 minutes,




!
OGILVIE ET CHEF ROYAL, SYNONYMES DE QUALITE 273

Table des matiéres

temps de

Tableaw pour
cufason ...
Température du four o
Température et temps de
cuisson pour pains A Ia
levure
Température et ¢ temps de
cuisson pour pains a la
poudre a pite :
Température et temps de
cuisson pour giteaux .
Température et temps de
culsson pour biscuits ...
Température &t temps de
cuisson pour poudings ..
Tampérature et temps de
cuisson pour pAtisserie .
Température pour honbons
et glacages
Température et temns de
culsson pour viandes..
Température et temps d‘e
cuisson pour volailles ..
Température et temps de
cuisson pour boeuf grillé
Température et temps de
culsson pour agneau
grillé _. L
Température et Lem*pu de
cuisson pour bacon .
Température et temps de
oculsson pour jambon en
tranches AN
Contenance des produtm
en conserve
Tableau des mesures stan-
dard
Poids et nwwres métrlques
(mesures frangaises) _
Onces et grammes com-
parés . e
Masures llquldu ..... R

Page

Poids moyens de quelques i

denrées 3 A -
Contenance -
Le soda dana la cululne__
Commeant fouetter la crd-
me de table
Lalt sur et créme .
Comblen par livra (den-
rées) fiex
Légumes en bo TN
Régles fondamentales pour
'amplol de la gélatine
granulée _.
Reégles pour friture pro-
2ond.

Table de substituts
Tahle d'éguivalents
poids et mesures
C?mment fondre les gras
oTUS oo 2
Comment clarifier lus
gras fondus _
Comment faire
gras fondus z
Calories allonées pour nll-
mentation 3
Guide alimentaire
vérilication
Consenrvation
TANX

en

usage des

pour
du menu

des  miné-
ot des vitamines. .

Les herbes aromatiques

Marjolaing et Origanum...
Sauge

Thym

Romarin

Menthe

Basilic

Laurier

Les épices

Macis et muscade .
Quatre-Epices (allspice) .

Les hors-d’oeunvre
canapes

et les

Champignons marinés
Champignons 3 'anglaise..
Petites saucisses marinées
Langues farcles v
Hors-d'o#uvra BLI‘“DO]! =
Jambon Embassy ..
Saumon Norvégien
Oesufe Bombay ...
Hors-d'oeuvre Prlntnnlor_
Gaspacho .. .
Harlcots verts a 1'alle-
SNADES e
Anchols aux oeufs g
Betteraves 3 la Bretonne..
Olgnons Rose Escoffier..
Betteraves Eplcées .
Sardines Nicolsea
Sardines & ]la Russe ..
Pruneaux au bacon .
Croutons Suédols
Fromage Corse
Canapés Loary
Bilscottes souffléas




274 LA FARINE OGILVIE, MOULUE DE BLE CHOISI ET LAVE
Page
Cubea Dorés ... e o R Roux blond et brun

Camapés au beurro d' Hollandalse ...
(3,40 £ e SR e S R | Sauce Mousseline

Canapés au paté SIS BRI Sauce Béarnaise ..

Les soupes et les crdmes |

Consommé Gringan

Consommé de Hase ...

Consommé 2 la Bretonne_

Consommsé Diplomate —..

Consommé Taubons ...

Consommé Madriléne ..

Consommé aux croutons .

Bouillon de poulet

Bouillon de veau ..

Soups A la queue
boeuf

Soupe aux pols sans viende

Soupe Vénitienne . .

Soups Santé ..

Soupe tomates A& 1'Bcog-
L7 T S—

Soupe \lJayorquLne

Soupe am célerl _

Soupe a4 l'olgmon .

Soups aux hultres

Soupe Soyer ...

Créme Vent-Pré .

Créme de tomates & l'a-
méricaine ... .

Cré¢me amu Potiron

Créme All-Bab

Créme Vichysasoise

Oréme Duchesse ..

Ordme de Persail ...

Créme de pols verts cu-
Tyl B =

Créme Ecln.ir

Créme de f2ves au Jard__

Créme de concombres ...

Créme Gréecy -

Boulillabaisse ..

Les sauces — Les mayonnaises

— Les vinaigrettes

Sauce blanche — oo
Sauce Mornay —
Sauce Soublse ...
Sauce

Sauce

Sauce Italienme o
Sauce Hongrolse

Sance Provencals ...
Bauce aux huftres
Sauce aux comichons
Sauce aux olives .
Bauce Béochanalle

Sauce Victoria ...

Sauce Montarde de luxe -

Sauce Maltalse ...

Sauce Paloise ... st

Sauce pour réchauffer les
viandes froldes ...

Sauce aux tomates (mé-
thode canadienne) ......

Sauce eux tomates (mé-
thode américaine) ...

Sauce aux tomates fral-
et

Sauce piguante ..

Sauce aux ralsins (pour
langues de weau ou de
7y PRI RE S L L

Samuce aux champignons. .

Mayonnaise & I'hufle ...

Mayonnalss 4 [Ia fécule
Qo mals: oo

Mayonnaise & la gémtlma

Mayonnaise Andalouse ...

Mayonnaise Chantilly ...

Mayonnaise Russe (mé-
thode américaimne) ...

Mayonnalise Russe (mé-
thode européenne) —..

Mayonnalise Mille Iles

Mayonnaise aux concom-
DOOS  eyarmses phr Lo

Mayonnaise &mérlcalna

Mayonnaise Collioure ..

Mayonnaise culte & l’huﬂe

Mayonnalse cuite sans
hulle ...

Vinalgrette .. s

Sance eux 6chalotes ...

Vinaigrette aux herbes...

Vinaigrette rosée ... =

Les ooufs

Oeufs boulllls ..
Oeufs ouits durs ...
Oeufs firits o AR
Omeleatte francaiss ...
Omelette au lard ...
Omalette aux champi-
ENONB s
Omelette aux olgnons ...
Omelette sayovarde . .
Omelette Magda
Omelette cuite an fromage
Omaelette Ecossalse ...
Omelette Espagnole




OGILVIE EST ETABLI DANS QUEBEC DEPUIS 150 ANS 275

Omelette aux tomates

Omelette aux pommes de
B O et liatvrirrre

Oeufs pochés

Oeufs moulés

Osufs Bénédivu.no

Oeufs Boviller

Oeufs 4 la Bicard

Oeufs parmentiers _,

Oeufs Soleil ... ..

Oeufs broulllés ...

Oeufs en Croustade

Oc¢ufs A la tripe _

Oenfs cuits durs, en sauce

Oeufs farcls, en casserole.

Les légumes

Arntichaut, préparation
Artichaut, méthode de
cuisson type __ .
Topinambour, prépnratlon
Topinambour, méthode de
culsson type . Al
Topinambour dans 1o cul-
seur A pression .
Topinambour, au jus __
Topinambour, A la pou-
lette 4
Tomnnm‘bour nu ;:mtln .
Asperges, préparation
Aspenges, méthode de
culgson type
Asperges, dans le culseur
A pression
Asperges, 4 1a flamande.,
Asperge au gratin
Asperges, milanalses -
Asperges, A la polonaise.
Aubergine, préparation
Anbergine, méthode de
cuisson type . .
Aubergine, dans la cnlaﬂur
Apression . .
Aunbergine, A la orédme
Aubergine, A Ia proven-
vengale . D s
Aubergine, A 1a Turque _
Aubergine, Nimolse ..
Aubergine, Brinjal
Céler], préparation -
Célerl, méthoda de oula-
son type, céler! en bran-
ches
Calert, méthode de culs-
won type, oéler! rave. . .
Céler!, dans le culseur A
presalon ity
Calerl en ordme dans le

Page

Page

cuiseur A pression ki
Célerl-rave A la paysanne 77
Céleri-rave en hors-d'oeu-
vre ... - . 8
Chou-fleur, préparation 78
Chou-fleur, méthode de
cuisson type 78
Chou-fleur, dams le cul-
seur A pression (L]
Chou-fleur, au gratin ... 74
Chou-fleur provencal
Chou-fleur & la Polonaise 7
Chou-fleur & la Hunthi!-
don : 79
Chou-fleur mar Iné 70
Brocoll, préparation 79
Brocoll, méthode de ouls-
gon type 26
Brocoll, dans h- cuiseur a
pression 3 80
Brocoll, avec sauce A 1'of-
gnon ... =i 80
Choux de Bruxelles, pré-
paration e 80
Choux de Bruxnﬂeﬂ mé-
thode de cuisson type. .. 80
Choux de Bruxelles, dans
le ouiseur A pression 80
Choux de Bruxelles & 1'in-
dienne 4 i 81
Choux de PBruxelles au
gratin " s 21
Choux de Bruxelles en
salade i 81
Hurlcots verta ou Wancs,
préparation ... 21
Harlcots verta ou h)n.nca.
méthode de culsson type 81
Harlcots wverta on blancs,
dans le culseur 3 pres-
OB |\ s 81
Haricota vort_ ou blnncn
tourangalle ...
Harlcots verts ou hhmn
A PAméricaine __
Harlcots verts ou hlanca
a I'Itallenne =tk v
Harlcots verts ou blancs
en salade
Pols verts, prcDara.uon
Pois werts, méthode de
culason type e
Pols verts, dans le ouni-
seur A pression
Pols verts en pot
Pois verts A la Frangalss
Pols verts Flamands .
©pinards, préparation




276  pAs D ECHEC POSSIBLE AVEC LA FARINE OGILVIE

Bpinards, méthode as
cuisson type
[‘pm’mls dans le culqeur

A la vréme
le)mrrh avec sauce au
i

Epinards au gratin
BEpinands;, soufflé 4’
Blé-d'Inde, préparation..
Blé-didnde, méthode de
cuis®on type
Blé-d'Tnde,
sour A
Blé-d'Inde
Blé-d'Inde Chi LrI.cton
2alopé
1'Inde, galettes de
) préparation
Chou, méthode de culs-
son type
Choun, dans le cuiseur A&
pression s
Chou vert G ILU')I] 77 T
Chou gratiné Amandine ..
.Chou yvert A 1a créme .
Chou vert  hollandais
Chou vert piedmont
Chou wvert frit aux pom-
mes .
Ohou vert Grand'Mare
Chou vert, salade de,
(méthoie .‘urunﬁr\nne).
Chou rouge A la gelée de
raisin X
Chou rouge fl.:nmnd
Chou rouge aigre doux
Chou rouge épicé
Carottes, préparation
méthode de
type
dans ‘le (‘uheur

cui-

Carottes,

Carottes aux herbes
Jarottes & la poulette
Carottes au gingembre
Carottes & la Lyonnaise ..
Carotbes, soufflé de .
Betterayv préparation
Bettaraves, méthoda de
cuisson type (bouillies)
Bettoraves, dans le ‘cui-
seur d pression
Jatteraves a4 la  capa-
dienne eiaini ol
Betteraves Poblano —..
Betteraves Harvard ...
Betteraves & 1a menthe _

Page

84

86

90
90
490
90

Pags

Beotteraves marinées ... 04
Feullles de betteraves en

créme ... 24

Navet, pr(‘pm‘ntion 04
Navet, méthode de culs-

son type ... 04
Navet, dans le culseur a

pression TP IUR L8 TN oo 96
Navet compote de i siisiaes: B YD
Navet frit .. ol = 96
Navet A la fnmcaiue 85
Salgifis, préparation ... 95
Salsifis, méthode de culs-

son type 3 i VIL 96
Salsifis, en créme ... 96
Panals " 96
Concombre, comment dé-

goTger ... = 96
Casserole de r-onr'om.l)res. a7
Concombres au bacon ... a7
Concombres frits .. . - 87
Concombres A la créme . 97
Radis : 98
Patates sucrées 1.3

Patates suorées, 4 n Roxy 98
3 suerées, Nouvelle-
6 Pt . L 98

Poireaux - 98
Poireaux 2 la r'réme & 99
Polreaux au gratin ... 99
Olgnons, préparation 89
Oignons dans le culseur

& mression * 100
Olgnons & la crdme S 200
Olgnons frits 100
Tomates grillées a la Sa-

VoY . ioroseed 4 100
Tomates au bacon ... 101
Tomates A4 la créole ... 101
Tomates farcies au mal-

BT . 4 o AR
Tomates farcies Portu-

QaIBES. e o TR
Tomates farcies aux

champignons grillés 102
Tomates mousse de, 102
Tomate sauce aux, — 102
Tomates (vertes) Grand'-

M2Te i e L
Chammpignons frits, ma-

nigre de préparer ... 108
Champlignons frits, a la

Russe e or o nnuiss 08
Savory aux ("‘hamplgnona 104
Champignons Madrid ... . 104
Champignons & la Napo-

litaine ... 104

Champlgnons crepea aux 104
Champlgnons soufflé frold




SI C'EST OGILVIE, C EST

BIIRE ~oricintiommrrmmniss =
Champignonz A 1a Toa-
oane ... s
Champignons D'Anjou
Champignons casserole
BRERS " Ao Sk
Pommes de terre, prépa-
ration -
Pommes de terre, métho-
de de ouisson type
Pommes de terre, dans
le oulseur A pression
Pommes de terre, au four,
dans le cuiseur A pres-
slon
Pommes de terre, frites .
Pommes de terre, Boulan-
gére 5
Pommes de terrs proven-
cales T \
Pommes de terrs norman-
des . - -
Pommes de terre farcies .
Gratin Dauphinol=s
Pommes de terre A ia
Savoyarde s -
Pommes de terre Loulou
Pommes de terre & 1"An-
glaise
Pommes
Pommes
daises
Pommes da
A l'anglalze
Pommes d¢
Nantaise
Pommes de
tragon
Pommes
Pommes
tes de, X
Pommes de terre salade
de, ohaudes . il
Pommes de terre salade
de, européenne _ s

de terre m‘mf-»-a

de terre Hollan-
terra purés
terra purds
terre & l'es-

lgquet
galet-

de terre
de térre

Les poissons

Polason boullll ~

Poisson bouilll au Ialt

Polason bouflll aun court-
boulllon

Polgson grillé sous
me directe

Poisson entler
four -

Poisson A la friture pro-
fonde

Polsson frit & la meountdre

flam-

cult au

Page
104

105
106

105
1086

106

BON

Filets de polsson poches
Fllets de pol n gratinés
n pécheur
on farcis ..
Achigs o
Aiglefin (haddock) entier
boudlll S
Sauce Jaune 4 1a oréme
pour polsson
Alglefin  fumé (smoked
haddock) du Malne
Alglefin fumé en pouding..
yehet & la erédme
e Doria
Sole Beaufort
s a4 la maltre

s marinés
beurre mnolr,

Tusse

de 1'onest
}8) au eitron
& Thollamdalsa
Créola

Brandada
1 lla Mithridate

morue et de

de morue frites
la orédme

de dorés bhonne
me
1on houdlll a sSRLeS
i boullll de Mary
ds saumon & I'Amé-
ricaine
n de saumon
antine de sapumon
Fondu de saumon
Saumon au four
Truite au four
Thon a I'Indlenné
Thon moulé en salade
Homard frals boufil!
mard grillé
ard Thermidor
avertes boulllies
s & la mode

vartes
a frit

aux crevettes
1o crevettes
réole
Sauce Ralfort
Moules & la Marinlére
Huitres fritee _




278 LA FARINE OGILVIE VOUS ASSURE LE SUCCES

Huftres aun bacon ..
Petoncles aux amandes .

Les viandes

Tempa de culsson pour
viandes rdties o
Comment falre les r&goﬂts
Comment servir un ragoit
Sauce 1iée pour rotis
JUS BIUN i

Boeuf

Identification et mode de
cufsson pour ronde de
boeuf . s

(‘nmment rmlr boeuf..

Roti de boeuf au cuiseur
A pression ..

Pot Roast a I'Américaine

Boeuf braisé a4 la fran-
Qalse ...y

Steak mﬂsse a 1a créme
sure aon

Boeuf houml au macarum

Boeuf bouilll .. i

Pointe de 'poltrine A la
vapeur

Bpaule de bm\u'r hrzLi‘«k:e

Boeuf A la mode

Roulade de boeuf

Ragont de boeuf a4 1ol
gnon # 3 =

Pain de vlanr’le

Boeuf haché en casserole.

Salade de boeuf bouilll

Roulade de boeuf en gelée

Langue de boeuf en ra-
golit . ~

Langue de boeuf a la. chi-
e G R A T

Langue de bneuf Curnber-
Y

Quene de boeu erm.iére..,

Rognons de boeuf en sauce

Crépe au bosuf .

Fricassée de chez-nous

L'asgnean

Coupes pour rotis d'a-
gnaau

Comment rotir "agnean

Comment frire une odte-
latte d'agneau

Cotelettes d’agneau Bar-
man _

AgTiean brul-l un Ddl

Pags

128
128

128
128
180
131
131

131
132

133
133

134

134
135
135

136
136
137
137

137
138
138
139
133

140
140
141
141
141

142
142

143
143

144

144

Pagns

AOTLE .. e - - 148
HEpaule dumxmu A I'étu-

vée . Rl 174
Agneau bn\lwé -\ la fran-

[uT:h 15 S e 1486

Gigot davnnau boull]l WAL Y

Agneau A la Hongroise .. 147

Navarin d'agneau 147
Agneau Rainte Mene ould 148
Harlcot d'agneau

Fricandeau d’agneau
Rissolée d'agmeau i ' Ba-

pagnole .. S LY
Rogmons d'ugneau en co-

quilles ... 149
Rognons d” agneau au poé-

[0 s EIRES AL 149
Foie et olg—nonq on rnsse-

ol AWOAPTRA S L)

Le veau

Coupes pour rotis de veau 150

Roti de veau au four .... 151
Veau r6t1 dans le cul-
geur A pressiom ... 152

Longe de veau & 1" émvée, 152
Epaule de wveau poulette 153
Blanquette de veau . 1568
Boulettes de veau rosées. 154
Pain de veau aux cham-

plgnons .. RN e £ )
Veau Printanier 1655
Jamet de veau en gelée 166
Ris de veau grillés avec

champlignons .. e 166
Ce:r\ elles de vean 166
Cervelles de veau au beur-

8 MOIT i 166
Rognons A la saune mou-

tarde .. 156
Rognons da veau dans le

cuiseur & pression ... 157
Coeur bralsé & la Danoise 158
Mousse de veau cult . 158
Croquette de veaun cuit . 158

Cotelette A la Viennoise . 159
Langue de veau dans le
vinaigre - 180
Foia-Gras .
Paté de Fole Gras Danols 160

Le pore
Comment acheter 1a longe
QA TPODE. — i 161
Rotl de pore .. . 16
©paule de pare marinde
oG ol S AL




OGILVIE ET CHEF ROYAL, SYNONYMES DE QUALITE 279

Longe de Porc & la Gaa-
conne
Rotl de nnrr dmw le cul-
sour A pression
Cotelettes de porc dans le
podlon -
Cotelettes de rpo'ne a. ﬂ‘An-
glave e
Cotes de porc au lait
Rot! de filets de porc .
Cotes de porc diable dans
le oulseur A pression ..
Tourtidres ... el
Ragofit de boulmtea
Ragofit de pattes ..
Fromage de téte
Saucisses aux oigmons
Pattes de pore boulllles. ..
Rognons de porc A l'es-
pagnole 3
Cochon de lait farc! et
rotl
Sauce aux pommes pon-r
servir avec 18 cochon
de lait .
Comment arhoter e jam-
bon . SIS
Comment culre 'ln Jamhon
au four ..

Jambon de Vlwrzlnlo ke
Hpaule de jambon bouil
le dans Qe oculseur &
preasion WO AHed
Jambon bouml e
Roulés au jamhom
Jambon Maryland .

Page

162
162

163

163

Les volailles et les giblers

Comment rotir le poulet..
Poulet roti A I'Itallenns ...
Poulet farcl commse
Grand"Meére .
Poulet au vin .
Poulet des Ambassadeurs
Poulet Bonne Femme .
Poulet A la Sulsse ..
Poulet A l'estragon .
Poulet de la vallée 4° Augo
Fricassfe de poulot Bael-
T N R SR T S
Poulet tflt en couisson..
Poulet Parmentier ... &
Poulet en croustade . .
Poulst sauce ivolre
Sauce fivolre — o
Pate au Poulet .
Comment  boulllir une
ol

178
173

Page

Poule au choul . e
Poule bouillie osmplnn i
Galantine de poulet
Poule au rlz -
Poule au pot .
Poule pressée ..
Jeune poulet (broller) frit
au podlon ...
Jeune poulet rou da.nx le
culseur A pression
Jsune poulet chasseur ...
Poulet 4 la créme au yin.
Jeune poulet sur le gril...
Jeune poulet frit & la mo-
de du sud .. ...
Jeune poulet & la olamar't
Poulet en gelée de con-
COMDDTOD, s s ocsriossirmnnn L2
Poulet a la Tosca N
Poulet & Ja King ... 186
Pain de wvolatlle _.. 3 186
Mougse au poulet ... 186
Comment rotir une dlnde 188
Farce au pain et wvaria-
tions s o ABT
Comment rotlr 10!0 . 187
Canard & la Chinoise ... 188
Canard rot! de Québec ... 188
Plgeons St-Germain ... 188
Pigeons 189
Sarcelle 188
Paté de 188
Faisan & la Normande.. 180
Civet de ljdvre 190
Perdrix aux chouxX ... 181
Cotelettes de chevreu.ll
grillées _.. ... 191
Gigot de ohevreu_m bralsé 191
Lapin Coquibus ... 181

Les pites alimentaires
et le

Cuisson des pites all-
mentailres .. ...
Tableau de cuisson
Macaron! boullld ...
Macaron! A4 1a créme
Macaron! gratiné ..
Macaron! Mllanals -
Noullles frafches .
Anneau aux moullles .
Nouilles A 1a Lyonnalse
Spaghett! Livournaise
Spaghett! a4 la Bolo-
gnalse ...
Snashet.u a la wrée de

Ppazhettl 2 1a Catelade .




280 LA FARINE OGILVIE, MOULUE DE BLE CHOISI ET LAVE

Pags
R R DR
Riz & I'Indlenne e H L
Riz 2 la cré&ole. .. 3 196
Riz au graa .. 3 197
Riz frit a Hmli«muu WL 1t ¢
Riz frit & la Chinolse 197
Rlz cuit & la vapeur, 4 la
Chinoise ... s 098
Riz cuit a la pres>10n - 198
Cossetarde de riz et fro-
10 s VRSEOTIE L B S e RS B 1
Les lentilles ... . . 189
Féves au lard & la Qué-
becolsa : s e 188

Les gour,,ﬂnvq du lac

Bt-Fean | o sE 1L e 200
LES DESSERTS
Lea crémes

Crépes aux pommes 200
Crépeés A Torange 201
Créme Pompadour LR 201
Pouding au pain en gelée 202
Pouding au riz et citron .. 202
Pouding au caramel _ .. 202
Pouding aux dattes 203
Pouding au 174 1) E—— 2n3
Pouding au tapioca ... 204
Pouding au riz ... 204
Pouding crousul]snt adx

pommes . w204
Pouding 2 la contlturn & 205

Créme Espagnole .. 206
Coupes au clitron 2056
€réme au caramel 206
Créme de riz & 'lammuq, 206

Velouté A T'orange ... 206
Velouté au caramel .. 207
Souffléd Mocha LE R L5
Bavarois a 1a vanille 207
Bavarols Diplomate ... 207
Bavarois Allemand ... 208
Bavarocis au chocolat _ 208
Bavarois 4 1a menthe ... 208
QOeufs & la nelge cara-
mélisés ..o w208
Cossetarde . Lt 209
Cossetarde au café .. ... 209
Cossetarde 2 1'érable ... 210
Blane manger & 1a va-
L i 210

Blanc manger au caramel 210
Blane manger au choco-
tat” o 210
Mousse de blanc munger 210
Mousse aux bananes et
PHUNCAtX — e 313

Mousse au chocolat Pari-
sianne iyt O
Choux A la eréme
Créme Patiasidre .
‘réme bridlée 4 la Qué-
acolsa R L L
La tarte murlng—uée de
Moniquea R
Meringue Chnn(my
Pate 4 beignets .. >
Beignets aux pommes ...
Belgnets aux bananes ..
Belgnets dux pruneaux
Pommes du Westphalle _
Neige aux pommes ..
Tles flottantes aux pom-
mes vt
Dumplings aux pommes.
Pommes Normandes 4
Pommes croquantes oul-
tes an four |
Poires Héléne _. 5 &
Polres Brillat-Savarin
Péches 3 la Bordelalse
*Sohes Chantilly
he a la Condé .. _
Paches ,mx frambolses ..
Fruits Belle-Aurors
Pouding A la I‘mmbo!se
Grand'Peres aux bleusts.
Orange ‘au Caramel ...
Pouding Beclair
Pouding aux pommes et
taploca b
Crédme 2 la rhubarbe :
Bananes gratinfes _

Les tartes

Pate semi-feullletée ...
Pate A tarte 2 I'eau chau-
Pate & tarte Viennoise
Pate & tarte au jJus de
citron . . otoatinsd bt s dbaand
Pate a tarte aux herbes
pour pdté de viande ...
Piate a tarte mnouvalle
méthode
Pate a tarte b!e«,u!t
Tarte muscadée au ci-
: 7o) ¢ URIRGRRC ), e RRLBCTRET, S
Tarte de Californie ..
Tarte du Vermont ...
Tarte du Sud sux pécanes
Tanta aux cerises .
Tarte & la rhubarbe
Tarte au butterscotch ...
Tarte & la citrouille —__

Page

b

211
211
212

212

212
213
218
2138
218
214
214
214

214
216
215

216
216
216
216
217
217
27
217
w218
218
218
219

219

219
220

220

221

228




OGILVIE EST ETABLI DANS QUEBEC DEPUIS 150 ANS 281

Page Page
Tarte aux pommes 2 1a Blscuits A la cuilléere
New-Yorkalse 226 Biscuits anciens
Tarte aux bleuets . 227 Bisculta fins -
Tarte A la crdme anclenne 227 Biscuit als
Tarte de Virginie 7 Langues Chat

Tarte aux cannebarges Bisculits Moraviens
Tarte Anglaise § Bisculits aux Amandes . 217
Tarte Hongrolse aux pom- Blscults aryland 247
mes : au Mijel 243
Tarte Chiffon A 1'érable de No#l aux 6épl-

Tarte Ohiffon aux fralses 248
Tarte Chiffon au citron Danols 248
Tarte au sirop d'érable Grand' Mdre 249

Tarte au sucre
Tarte au suif

Tarte A la Ferlouche
Tarte au mitel

Ancle
8naps

Indlens
Déllces
Shorthrend Ecossala
scuits au chocolat
uits au chocolat chip

i ol sucre 240

Les giteaux

GaAteau au alt chaud __ 230 ¢s aux dattes

Giteau 2 la nolx de coco 231 Blscuits Croquants A l'a-

Giteau 2 la crdme fouet- voine roulée i 252
tée

GaAteau 2 la muscads
Noix de coco caraméllsées 232
Giitean Otter Lake

Les crdmes glacées

Crémes Glacées au réfri-

Gatenun Vendémlialre 233 gérateur (2 1a vanille—
Gitean Pound Cake _ 2338 chocolat) _ _ 258
GAteau enchanté 233 3 glocle sans crdme 254
Mousse aun Qltron N 234 acéo pralinde .. 254
GAteau renversé de luxe 234 12 glacée granite au
Gatean au sirop d'érable 235 eltron 254
GAteau rould 236 Créme glncfe de luxe au
GAteau aux Grenobles 236 chocolat 255
Gateau & Ia soupe aux Créme glacée de la Ja-
tomates 236 majque 2556
GAteaun d'épleces merin- Sorbet su jus de ralsins 2566
gué 236 forbet sux frambolses ... 255
Pain de gingembre 237 Sorbet A4 l'orang 258
Pain d@’épleces au miel 237 Sauce Butterscotoch ... 258
Meringue aux fralses 238 Sauce au chocolat . 2668
Gateau do Noél aux fruits 288
Comment cuire les gi- Les poudings et leurs sauces
teaux dans le oulseur &
pression IO 239 Pouding au chocolat ____. 256
Direotives pour giteaun Pouding aux carottes ~ 207
nouvelle méthode Pouding aux paches - 357
Glace Bolalr _ . s Cotit aux fraits 267
Glace au chocolat riche. 2 Pouding Brownle _._ 258
Glace mousse A la vanille 242 Plum Pouding BEconomi-
Mocha Allemand __ 242 que - : 258
Plum Pouding de No&l__ 259
Les biscults Pouding au sulf 2569
Sauce Dorés 259
Méthode A eulvre pour Sauce au oltron . - 2680
faire les biscuits Sauce gmu citron cana-
Bisculta & 1a cullldre NS e 360

Blscuits A la crdme sure 244 Sauce aux ralsine . 260




282  pAs D'ECHEC POSSIBLE AVEC LA FARINE OGILVIE

Sauce au beurre ...
Bauce Délicleuse ...

Page

260
260

Les muffins et les pains

Méthode mnouvelle pour
mélanger les muffing ...
Muffins aux fruits frafs
Bgg toast Anglals
Pain dors e
Biscuits 4 1a poudre a
y ¢yl SSRGS -
Biscults 2 la. culllére o
Biscults au fromage
Bcones Bcossais
Johnny Cake
Johnny cake au bacon
Pancakes .. .. .
Crapea Qué'bacolaea

261
261
262
i

263
263
264
264
264
264
285
266

Page
Galettes de sarrasin .. 265
COMINON: | il ettt S U0
Gaufres au ﬁromage L, | |
Popovers . & 266
Pain Corse PRI — 268
Belgnes ... 287
Pain aux molx 287
Pain & l'orange 268
Pain esux bananes 208
Paln au café ... 268

Pain aux dattes tromagb_ 268
Conseils sur la pite a

pain ... 269
Petits mhm a sa.lade- = 269
Petits pa.!na (eana pébrla-

sage) . 270
Roulés an mrmmel 271
Tresse  aux amandes 272
Pain aux pruneaux .. a12




R e B

®w 0 N o

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

s1 C'EST OGILVIE, C.EST BON

CHAPITRES
Informations Culinaires ..............
Les herbes aromatiques ...........

Les hors-d'oeuvre et les canapés

Les soupes et lescrémes . .............
Les sauces, les mayonnaises et les vinai-
grettes .. DR - oo A O ey PSP
DIBBOOOUIEE, oo i yiart s s oI s 58 wbind a0
Les légumes A A RS R 55 SO AT
JECBEORBIROE L . il et 6 o aieie SIRALEA,. 3 LIEH S
Le boeuf .. .. L T it 8 .
R R A PR 1 IR B S o
AT G AN R A AR G Y vt AL, R
Le porcet le jambon ................
Les volailles et les gibiers ........

Les pates alimentaires et le riz ......
Les desserts .......:. U A R
ik E s T PO e e S N S S i SO
TR s N (e (AT AR R
PR G e S R A S
Les crémes glacées ..................
Les poudings et leurs sauces .........

Les muffins et lespains ..............

283

Page

30

36
43




RECETTES SUPPLEMENTAIRES




RECETTES SUPPLEMENTAIRES

T




RECETTES SUPPLEMENTAIRES




RECETTES SUPPLEMENTAIRES




RECETTES SUPPLEMENTAIRES










BAnQ

DM

000 661 333




FARINE OGILVIE ET CHEF ROYAL

la farine Ogilvie ou Chef Royal est
excellente pour tout usage, elle est excel-
lente pour le pain, le§ gdteaux et les
patisseries. Cette farine est moulue a
Montréal et 1'on peut l'obtenir dans
plusieurs formats de 2% lbs. a 98 Ibs.
Elle peut étre obtenue dans des sacs de
cotons imprimés qui peuvent étre converfis
en robes d'enfants, tabliers, et plusieurs
autres utilités, Le 24 |bs, est aussi empa=-
queté en sacs de serviettes de vaisselle.
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MELANGE A GATEAUX OGILVIE

Aucune erreur possible—vous n’ajoutez
que de 'eau! Il ne s'agit que de verser le
confenu de la boite dans un bol @ mélan-
ger, ajouter I'eau requise et votre gateav
est prét a mettre au fourneau. Les mé-
langes a gateaux Ogilvie contiennent les
mémes ingrédients que vous vous servez
dans votre cuisine. lLes mélanges a
gateaux Ogilvie contiennent aussi des
oeufs—il ne faut rien ajouter! Nous vous
offrons les variétés suivantes: Chocolat,
Argenté, Doré et Pain au Gingembre.
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GRUAU OGILVIE

Depuis des années le gruau Ogilvie est le
favori au Canada car il est le meilleur
qu'il vous est possible d'obtenir. Il goite
meilleur, il est meilleur. Si vous n'avez pas
encore fait I'essai de ce fameux déjeuner
canadien, faites-en l'essai aujourd'hui. Si
vous aimez le gruau avec prime, nous vous
en offrons toute une variété.




