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"CHAPITRE I

LES ALIMENTS
Composition et classification

Tant de méthodes nouvelles ont pris place dans I'étude de la prépa-
ration des aliments, qu'aujourd’hui une personne cultivée a hesoin de pos-
séder, au moins une connaissance pratique de cet art, pour pouvoir tracer
un plan de menu bien équilibré.

On nomme aliment toute matiére apte, par son introduction dans
I'organisme:

1° A entretenir la chaleur et 'énergie
2° A assurer le renouvellement ou la croissance des tissus
3° A régulariser les fonctions de 'organisme.

La composition du corps humain est a la base de toute I’étude de 1'ali-
mentation. Clest cette composition qu'il faut garder intacte, c’est I’équilibre
nutritif qu’il faut maintenir; toute l'alimentation gravite autour de cette
impérieuse nécessité,

Les physiologistes ont divisé les aliments en six grandes catégories:

1° L'eau

2° Les hydrates de carbone ou glucides

3° Les protéines ou protides

4° Les corps gras ou lipides

5° Les sels minéraux

6° Les vitamines.

l.— L’eau: Une grande partie d’eau entre dans la composition du
corps humain, elle est évaluée aux deux tiers de son poids. L’'usage abondant
de I'eau est donc nécessaire au maintien d'une bonne santé. Les breuvages,
les fruits, les légumes, les soupes et tous les aliments liquides nous en

fournissent une certaine quantité, mais quatre a cinq verres d’eau devraient
étre absorbés entre les repas.

2. — Les hydrates de carbone: Les hydrates de carbone sont composés
de carbone, d’hydrogéne et d’oxygéne.

Les sucres, les céréales, les fruits et les 1égumes en sont les sources
par excellence. Dans le régne animal, le lait et le foie seuls en renferment.

Les hydrates de carbone sont des aliments calorifiques. Une partie
de cette chaleur sert a entretenir la température du corps; I'autre est trans-
formée en énergie. A poids égal, les amidons ou féculents et les sucres
donnent environ deux fois moins de chaleur que les corps gras.
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3. — Les protéines ou protides: Les aliments protéiques renferment du
carbone, de I'hydrogene, de I'oxygéne, de l'azote et quelquefois du phos-
phore, du soufre, du fer ou de l'iode.

Les matiéres protéiques sont indispensables dans l’alimentation, rien
ne peut les remplacer. La protéine forme, entretient et répare les tissus ot
elle se fixe et peut aussi sous forme d’albumine circulaire fournir la chaleur
et I'énergie comme un simple combustible alimentaire.

Les aliments protéiques sont d’origine animale comme le lait, le fro-
mage, les ceufs, la viande, le poisson, la gélatine, auxquels on peut ajouter
quelques aliments d’origine végétale: le gluten du blé, les pois, les féves.

4. — Les corps gras: Les corps gras renferment du carbone, de I'hydro-
gene et de I'oxygene. Ils fournissent deux fois plus de chaleur et d’énergie
que les protides et les hydrates de carbone. Chaque gramme donne 9 calories.

Note: La calorie est la quantité de chaleur nécessaire pour élever de
0 a 4 degrés F. la température d’une livre d’eau.

Les graisses végétales comestibles sont: les huiles mazola, d’olive,
de coco, les amandes. Les graisses animales sont: la créme, le beurre, le
gras de beeuf, d’agneau, de porc, etc.

5 — Les sels minéraux: Les substances minérales sont indispensables
a la formation et a I'entretien des tissus; elles neutralisent les acides, enri-
chissent et alcalisent le sang et les humeurs.

Les aliments riches en matiéres minérales sont: le lait, les ceufs, les
légumes, les fruits, les céréales, etc.

Le calcium, nécessaire pour l'édification du squelette et des dents se
trouve dans le lait, le jaune d’ceuf, les céréales, les radis, les épinards, les
figues seches et en général dans tous les fruits secs.

Le magnésium, nécessaire pour I’édification du squelette et des dents
se trouve dans le lait, les ceufs, les céréales, les radis, les épinards et la
viande.

Le chlore, contenu dans le sel ordinaire, excite I'appétit, sert a la
formation de l'acide chlorhydrique, du suc gastrique et stimule la nutrition.

Le potassium, contenu dans les patates, les carottes, les navets, les
panais et le raisin, alcalise le sang.

Le fer, nécessaire a 'hémoglobine du sang et aux muscles, se trouve
dans les épinards, la laitue, les pommes et les prunes, les pois, les pommes
de terre, les tomates, le blé, la viande de beeuf et le jaune d’ceuf.

Le phosphore nourrit le protoplasme. Il est fourni par les ceufs, le lait,
le fromage, les poissons, les huitres, les grains entiers des céréales, les
légumes, les cervelles, les viandes des jeunes animaux.

Le soufre nourrit le protoplasme. Il nous est fourni par le jaune
d’ceuf, la viande, les pois, les féves, le chou et le blé.




VALEUR DES ALIMENTS 5

6. — Les vitamines: Les vitamines sont des substances qui existent
dans les aliments. Elles sont indispensables a la croissance de I’enfant et
a I’équilibre de l'adulte.

Classification et principales sources des vitamines:

Vitamines A: Préviennent les infections (yeux, nez, gorge et organes
respiratoires)
Contribuent a la croissance et a la longévité
Entretiennent la santé et la vigueur,

Sources: Huile de foie de morue, foie, cervelle et rognons, beurre,
creme, jaune d’ceuf, huitres, asperges, choux, oranges.
Du manque de ces vitamines résultent la faiblesse générale
et les maladies des yeux.

Vitamines B: Aident a la croissance en stimulant les échanges métabo-
liques, stimulent I'appétit.
Facilitent le travail de la digestion intestinale.
Protégent l'organisme contre les maladies nerveuses.

Sources: Levure de biére, embryons des graminées, légumes et fruits
en général; lait, fromage, cervelle, foie, rognons, ceufs de
poisson.

\

Vitamines C: Préviennent le scorbut, aident 4 la formation des os et a la
conservation des dents.

Sources: Les fruits spécialement les oranges, les ananas, les tomates,
les légumes verts, le lait frais spécialement le lait d’été.

Vitamines D: Préviennent le rachitisme, aident a la formation des os et
a la conservation des dents.

Sources: L’huile de foie de morue, le jaune d’ceuf, le lait, le beurre,
les légumes verts, la lumiére solaire trés puissante en été,
les rayons directs du soleil.

Pour étre rationnel, le menu doit contenir environ:

10 a 15% d’aliments riches en sucre: sirop, bonbons, gelée, conserves,
fruits, gateaux.

30 a 40% d’aliments riches en fécules: céréales et leurs produits,
féculents, tapioca, sagou.

10 a 15% d’aliments riches en graisse: viande grasse, lard, huile,
beurre, créme, jaune d'ceuf, fromage, noix.

25% d’aliments riches en protéine: lait, fromage, ceufs, noix, maigre
de viande, poisson, volaille et quelques légumes : pois, feves.

Généralement les aliments de la journée de 24 heures sont partagés
en trois repas, plus un gouter pour les enfants et les personnes obligées a
faire un travail fatigant.

Le déjeuner doit étre un repas léger comprenant environ le sixiéme
des aliments de la journée; le diner, considéré comme le repas principal,
peut comprendre la moitié des aliments, et le souper, le tiers des aliments.
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Alimentation

Pour qu’une personne puisse bénéficier de la nourriture qu’elle prend
il faut que celle-ci soit digérée, absorbée et assimilée.

Les deux grandes fonctions accomplies par la digestion sont de:

1 — Dissoudre les solides et de les rendre susceptibles de passer a
travers les parois du canal alimentaire dans les capillaires sanguins.

2 —Les rendre assimilables par les tissus au cours de leur trans-
port dans le courant sanguin,

La digestion doit commencer dans la bouche; il en est ainsi lorsque
les aliments sont convenablement mastiqués. Au cours de cette opéra-
tion, les aliments sont coupés et triturés par les dents, et intimement mélés
a la salive qui convertit les substances amylacées en sucre et les rend
solubles,

Apres la mastication vient la déglutition, c’est-a-dire que les aliments
passent par le pharynx et I'eesophage dans I'estomac ot ils subissent l'ac-
tion du suc gastrique. Le principal constituant de ce suc est la pepsine,
qui peptonise les albuminoides c’est-a-dire les convertit en peptones, flui-
des assimilables par les capillaires. Dans l'estomac, les aliments devien-
nent plus ou moins fluides, et une grande partie est absorbée par les capil-
laires de cet organe,

Les parties non absorbées passent a 1'état de chyme dans le petit in-
testin. Dans la premiére partie de cet organe, les aliments viennent en
contact avec: 1 —1la bile, venant du foie et contenue dans la vésicule bi-
liaire; 2 —1le suc pancréatique, fluide sécrété par le pancréas, et conte-
nant trois ferments. L'un de ceux-ci convertit les amylacés en sucre,
complétant l'action incompléte de la salive; un deuxiéme ferment joint
son action a celle du suc gastrique en peptonisant les albuminoides non
absorbés par les capillaires de I'estomac; et le troisiéme ferment, conjoin-
tement avec la bile agit sur les corps gras et les rend susceptibles d’ab-
sorption.
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LES REGIMES

Définition: Les régimes s’appliquent a la qualité et 4 la nature des
aliments nécessaires a l'entretien de la santé. Les régimes varient sui-
vant l'age, le poids, le sexe, le travail, les saisons, la santé, etc.

1 — Régime carné: Les régimes carnés absolus comprennent les
aliments d’origine animale sous toutes leurs formes. Ces régimes ne sont
plus en usage.

Inconvénients : — Ce régime acidifie le sang et le charge de déchets
azotés. Il congestionne le foie, fatigue le cceur; il développe des ten-
dances rhumatismales, arthritiques et méme cancéreuses. Une alimenta-
tion trop riche en viande ne saurait étre supportée.

2 — Régime végétarien exclusif: Le régime végétarien absolu ne
comprend que les produits de la terre a 'exclusion de tout aliment d’ori-
gine animale. C'est un régime d’exception qui peut rendre de grands ser-
vices comme régime passager.

Inconvénients: Poids excessif de nourriture qui surcharge le tube
digestif. Ce régime corrigé par l'addition du lait, des ceufs, du beurre
et de la graisse présente des avantages:

Ces aliments neutralisent les acides de 'organisme; affaiblissent les
tendances a la goutte et a 'arthritisme ; préviennent la constipation.

3 — Régime mixte: Le régime mixte constitue notre régime habi-
tuel. Il est la combinaison du régime carné et du régime végétarien.
L’homme est omnivore.

Dans la pratique de ce régime, il faut savoir équilibrer la partie ani-
male et la partie végétale.
Vers l'age de cinquante ans, un homme doit diminuer la quantité

de sa nourriture, surtout les protides et augmenter les légumes et les
fruits.
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PRINCIPES D’HYGIENE CONCERNANT LES REPAS

1 — Prendre ses repas a heure fixe.

2 — Manger chaque jour une certaine quantité d’aliments crus:
légumes frais verts, salade verte, fruits.

3 — Ne pas abuser des viandes et des condiments.

4 — Préférer des aliments naturels aux aliments industriels.
5 — Varier les aliments,

6 — Soigner la préparation des mets.

7 — Se laver les mains soigneusement avant chaque repas.
8 — Manger lentement pour bien mastiquer ses aliments.

9 — Boire lentement et d’'une fagon modérée.

10

11-— Se lever de table sans satisfaire complétement son appétit.

Eviter durant le repas, tout travail intellectuel.

12 — Régler la quantité d’aliments de sorte qu’il n’en résulte aprés
le repas ni fatigue ni lourdeur,

13 — Apres le repas s’abstenir de tout travail absorbant.

14 — Le matin se contenter d'un petit déjeuner contenant un mets
sucre.

15 — Il vaut mieux manquer un repas que de le dévorer en quelques
minutes.

Les aliments qui composent le repas doivent varier selon leur valeur
nutritive ; selon les saisons et les ressources du pays; 'age, la santé des
personnes et leurs occupations. Une ménageére intelligente varie les aliments
en préparant les viandes, les légumes, les desserts, de différentes maniéres.
Cette variété excite I'appétit et prédispose a la bonne digestion.

Clest surtout dans le choix des mets et dans la maniére de les pré-
senter qu'une habile ménagére révéle son talent.




CUISSON DES ALIMENTS

CUISSON : PRINCIPES ET METHODES

Définition: La cuisson est la partie de la préparation qui implique la
chaleur.

1. — Modifier le goit des aliments, selon le genre de cuisson employée.
2. — Prolonger la conservation des aliments.
3. — Détruire les parasites dangereux pour la santé.

4. — Rendre les aliments plus digestibles.

CONDITIONS DE SUCCES :
1. — Employer des ingrédients de bonne qualité.
2. — Mesurer exactement en suivant les indications des recettes.
3. — Manier les ingrédients avec habileté.
4. — Employer le mode de cuisson et le temps requis pour les diffé-

rentes classes d’aliments.

PRINCIPES CULINAIRES :

1. — Selon que I'on méne la chaleur, la cuisson a deux effets différents:

a) Un effet extractif qui retire d’'une substance ses sucs et ses parti-
cules nutritives. (Cuisson par expansion ; exemple: les bouillons.)

b) Un effet de concentration par lequel un aliment concentre lui-méme
ses aromes et principes nutritifs. (Cuisson par concentration.)

2.— Selon la réaction des substances, la chaleur les dissout ou les
coagule. Ex.: les ceufs.

METHODES DE CUISSON: Application directe de la chaleur:

Grillage: a feu vif. Ex.: bifteck, a la poéle ou au gril ; viande tendre
ou poisson.

Rotissage: Cuisson a feu vif pour saisir la viande.

Air chaud: Cuisson au four: viande, légumes, poisson, patisseries,
pain.

A Teau: Cuisson a l'eau bouillante: les légumes au naturel, les cé-

réales, le poisson, les viandes. Ebullition lente: bouillon, ragoiits, sau-
ces, (mijoter).

Par la vapeur: Pouding, conserves, etc.

Sauter: Cuisson dans une petite quantité de graisse chauffée 4 feu
vif : légumes, viandes.




10 LA CUISINE PRATIQUE

En pleine friture: Graisse assez abondante pour couvrir les ali-
ments, dans une casserole profonde, chauffer 4 270° F. pour aliments crus;
chauffer a 280° F. pour aliments cuits.

Sur métal chauffé: Dans une poéle a frire ou sur le gril sans étre
graissé: pommes de terre tranchées.
Procédés combinés:

Braiser: Saisir sur un feu vif, suivi d'une cuisson lente pour
attendrir les aliments.

Fricasser: Sauter et faire suivre d’une cuisson lente.
En casserole: Griller et mettre au four.

En coquille: Cuisson au naturel puis mettre gratiner au four: les
gratins.

TECHNIQUE CULINAIRE :

Ensemble des procédés transformant les aliments bruts en aliments
consommables,

1 — Brasser, agiter: Mouvement circulaire commencant au cen-
tre du bol a mélange et étendant le mouvement jusqu'a ce que le contenu
soit parfaitement mélangé,

2 — Battre: Mouvement rotatoire du fond du bol 2 mélange au
haut ramenant en dessus ce qui est au fond du bol, pour faire entrer 'air
dans la préparation.

3 — Couper et plier: Mouvement de gauche a droite, touchant le
fond du bol chaque fois, continuant jusqu’'a ce que la préparation soit bien
mélangée.

4 — Fouetter: Battre rapidement pour faire entrer l'air. Ex.: les
blancs d’ceufs montés.

5 — Blanchir: a) Plonger dans l'eau bouillante, ou faire bouillir
quelques minutes pour enlever l'acide de certains aliments ou le mauvais
gout des légumes a gont fort. -

b) Enlever la pellicule des noix.

6 — Larder: Introduire de petits batonnets de lard dans une piéce
de viande maigre: filet de beeuf, volaille, veau.

7 — Désosser: Enlever les os d’'une piéce de viande, pour pouvoir
la rouler et la ficeler.

8 — Stériliser: Détruire les germes ou bactéries par I’ébullition de
15 a 20 minutes.

_ On conserve la viande chaude en la retirant du four lorsqu’elle est
cuite, en la déposant dans un plat couvert placé au-dessus de la vapeur.




LE MARCHE

LE MARCHE

ILa bonne ménageére fait son marché avec soin et intelligence; c’est
ainsi qu’elle économise tout en donnant a sa famille de bons repas. Un
montant déterminé est accordé chaque mois pour l'achat des aliments; il
varie d’apres le budget familial et le genre de vie des personnes. Le pour-
centage peut étre de 25 a4 50% du salaire total; il est & remarquer qu'un
salaire moindre exige un plus haut pourcentage pour la nourriture, surtout
si la famille est nombreuse.

Voici comment la ménagere peut répartir ses dépenses:
12, plus ou moins, pour les légumes et les fruits;
%, plus ou moins, pour le lait et le fromage;
1%, plus ou moins, pour les viandes, les poissons et les ceufs;
1, plus ou moins, pour le pain et les céréales;
1L, plus ou moins, pour le sucre, le beurre, les graisses, le thé, le café,
le cacao, le chocolat, les essences, etc.

Pour connaitre la somme d’argent dépensée pour la nourriture, la
ménagere doit avoir un livre de compte et y inscrire chaque jour ses dé-
penses d’aprés la division mentionnée. A la fin du mois, additionner et véri-
fier si le 15 de largent alloué a l'achat des aliments s’accorde avec cette
division.

REGLES POUR LE MARCHE

1. — Accorder sa confiance aux marchands qui donnent le meilleur
service,

2. — Les comptoirs et les étalages doivent étre nets; les commis, soi-
gnés dans leur ensemble, doivent manipuler les aliments avec propreté.

3. —1I est préférable de faire son marché soi-méme plutot que de
donner ses commandes par téléphone.

4. — Une liste sera préparée a la maison avant le départ. Il n’est pas
nécessaire d’aller au marché chaque jour; en préparant ses menus pour
deux ou trois jours, on peut acheter tout ce qui est nécessaire dans un
seul marché. Ainsi on épargne du temps pour soi-méme et pour les livreurs.
Une liste concernant les denrées a renouveler doit étre placée dans la cuisine
afin d’y inscrire les nouvelles commandes.

5.— Etre courtois et raisonnable dans les demandes de service.
Donner plus d'une commande par jour démontre un manque d’ordre et
de prévoyance.
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6. — Vérifier la liste lorsqu’on apporte la marchandise. Controler les
articles et les prix .

7.— Le marché doit étre fait le plus tot possible dans la matinée:
parce que les produits sont plus frais, le choix est meilleur et le service,
plus rapide.

8. — Les denrées, comme la farine, le sucre, doivent étre achetées en
quantité si on posséde un endroit favorable pour les conserver en bon état.
Les produits qui se gatent facilement peuvent étre achetés en petite quan-
tité ; chaque jour, comme le lait, ou tous les deux ou trois jours, comme
le pain.

9. — Acheter de préférence les produits de la saison et durant ’abon-
dance ; leur prix est moins élevé et leur qualité meilleure. Les produits hors
de saison sont toujours plus chers a cause du transport et de la culture dans
les serres. Un prix élevé n’est pas synonyme de qualité.

10. — 11 faut toujours connaitre le prix avant d’acheter; si celui-ci
est trop €levé pour nos moyens, le marchand peut remplacer une denrée
par une autre d’égale valeur alimentaire et de prix moins élevé.

11. — Acheter par mesure ou pesée; jamais dire par exemple : donnez-
m’en pour dix sous ou pour vingt-cinq sous.

12. — Les conserves peuvent étre commandées d’aprés la grosseur
de la boite et la marque désirée. Ordinairement les familles moyennes
s'accommodent des numéros 2 et 3.

13.

14, — Les légumes en conserves acquiérent de la saveur si la boite
est ouverte, le contenu vidé et exposé a l'air quelque temps avant de le
chauffer.

Acheter les conserves a la caisse si la nécessité l'exige.

15. — Les aliments vendus en petits paquets sont plus cofiteux que
ceux que I'on achete a la pesée. Chaque personne peut juger si un prix plus
élevé est avantageux pour elle.

CONSERVATION: Le local pour les provisions doit étre sec,
sombre, a l'abri des poussiéres, des parasites et des odeurs; il sera visité
et souvent aéré. Le garde-manger doit étre dans une partie fraiche de la
maison et certaines provisions doivent étre mises dans des bocaux hermé-
tiquement fermés.
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SERVICE DE LA TABLE

La simplicité et le bon gout doivent faire I'ornement de la salle a
manger. Celle-ci doit étre placée pres de la cuisine et des dépenses pour
éviter la fatlgue de marches inutiles ; les fenétres et les portes seront prati-
quées de maniére a donner la lumiére et l'air nécessaires ; ; les lumiéres artifi-
cielles ne devront projeter aucune ombre sur la table; on pourrait dans ce
cas faire usage des lumiéres de co6té ou d'un électrolier central; il faut étre
certain cependant que toute la piece sera bien éclairée. Aucune couleur
vive ne doit tapisser les murs; les verts ou les bleus lointains seront tou-
jours de meilleur gout; ils contribuent a faire ressortir davantage la
blancheur des nappes, l'éclat des argenteries, ainsi que les toilettes des
convives.

I’ameublement d’une salle 2 manger doit comprendre: une grande
table, six a huit chaises, un buffet contenant la vaisselle, les ustensiles, les
nappes et les serviettes nécessaires au service. Une table a servir est d’un
grand secours quand la chose est possible,

La table doit occuper le centre de la piéce laissant assez d’espace pour
permettre de circuler facilement. Elle doit étre assez grande pour y placer
six a huit convives, donnant a chacun 25 a 30 pouces. Une belle nappe
blanche damassée est encore ce qu’il y a de plus distingué pour un diner
de cérémonie; les chemins de table et les dessous d’assiette sont en usage
pour les déjeuners et les soupers.

La nappe doit étre assez grande pour dépasser le dessus de la table
de neuf pouces tout autour; mais pas plus de dix-huit pouces. Elle doit
étre repassée avec trois plis dans toute sa longueur. La table devrait étre
protégée par un molleton pour conserver le vernis ou la cire en dessous
des plats chauds.

L’usage d’'un chemin de table est facultatif; si la nappe est décorée
au centre par un médaillon, cela suffit. Un napperon assez grand peut étre
dlspose en avant du couvert du maitre de la maison pour s’étendre jus-
qu’en dessous du plat contenant la piéce a dépecer.

Les nappes et les serviettes de couleur sont plus convenables pour
le déjeuner que pour les autres repas; elles doivent étre choisies avec soin
pour établir un contraste agréable avec la couleur de la vaisselle.

Les serviettes peuvent étre pliées carrées, rectangulaires ou trian-
gulaires.

La serviette a diner doit avoir 24 a 27 pouces carrés; celles du sou-
per, 22 pouces.

Pour une circonstance spéciale, la décoration de la table peut con-
sister en un vase de fleurs dont les tiges seraient plutét basses pour permet-
tre aux convives de se voir durant le repas. Des chandeliers en verre, en
argent avec des chandelles allumées ajoutent a l'apparence de la table.
Pour le déjeuner, une corbeille de fruits frais est ettrayante.
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Dans le choix d'un service de vaisselle, on doit éviter les couleurs
vives et les dessins lourds; les patrons simples et les couleurs atténuées
sont d'un meilleur effet pour un usage journalier. Choisir avec soin les
formes des tasses et des pots ainsi que celles des plats a salade.

Les verres doivent étre clairs, brillants et donner un bon son lors-
qu’ils sont frappés. Les verres dentelés ou de couleur donnent plus de
satisfaction que les verres taillés qui sont lourds et difficiles a laver.

* * *

REGLES GENERALES POUR DRESSER LA TABLE

1 — Déposer le molleton également sur la table.

2 — Déplier la nappe sur la table; placer le pli du centre bien droit
sur le milieu de la table,

3— Si un chemin de table est employé, le mettre bien exactement
sur le milieu de la nappe; arranger la décoration de fleurs, ou de fruits.

4 — Déposer les couverts, plagant les ustensiles en premier, puis les
serviettes, la vaisselle et les verres.

Notes 1 — Les ustensiles doivent étre paralléles entre eux et placés
a un demi-pouce du bord de la table; ils seront mis a droite ou a gauche
de l'assiette selon 'usage qu’on en doit faire.

Les fourchettes a gauche, fourchons relevés.
Les couteaux a droite, la partie tranchante du coté de l'assiette.

Les cuillers a I'extréme droite, aprés les couteaux, la partie creuse
en haut,

L’espace entre les couteaux et les fourchettes doit étre assez grand
pour placer la plus grande assiette facilement. Les ustensiles déposés avant
le repas ne doivent comprendre que ceux des trois premiers services.

2 — L’assiette a pain et au beurre est a gauche a la téte des four-
chettes; le beurre déposé sur I'assiette, et le couteau paralléle au bord de
la table le manche tourné vers la droite,

3 — La serviette est placée a gauche des fourchettes 4 un demi-pouce
et parallele au bord de la table, la partie ouverte du coté de I'assiette

4 — Le verre a eau occupe la droite a la téte des couteaux; il ne doit
étre rempli qu'aux deux-tiers.

5 — Mettre la saliére et la poivriére entre les couverts ou en face de
I'assiette si elles sont individuelles.

Note — Les couverts doivent étre directement opposés et 4 un espace
de 25 a 30 pouces par personne.

6 — Mettre les chaises en position, évitant qu’elles touchent la nappe.
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La table de coté est pour le service seulement. On y place un service
extra et divers accessoires: un petit cabaret, une serviette pliée pour le
service; un cabaret a miettes et une serviette pour enlever les miettes avant
de servir le dessert. '

Cette table doit étre arrangée symétriquement et jamais encombrée;
la vaisselle sale ne doit jamais rester sur cette table,

Style anglais — Pour occasions particuliéres.

Les aliments et les assiettes sont placés devant le maitre de la mai-
son ou devant la personne qui est chargée de servir.

Style russe — Service individuel — Les assiettes vides sont placées
devant chaque convive et les aliments sont offerts par la servante, a gau-
che de chaque invité qui se sert lui-méme.,

Reégles du service

1 — Placer, enlever et offrir les aliments a gauche de chaque invité,
excepté les breuvages qui sont toujours servis a droite,

2 — Deux assiettes peuvent étre apportées en méme temps; déposer
celle de la main gauche en premier, puis passer l'assiette de la main droite
a la gauche pour la mettre sur la table.

3 — Quand les personnes se servent elles-mémes, présenter 1'objet
ayant la poignée ou l'anse tournée vers elles et a une bonne hauteur.

4 — Quand vous avez un service a servir a l'anglaise, placez: 1 —les
ustensiles, 2 —les assiettes, 3 — les aliments, 4 — ce qui accompagne le
service.

5 — Quand vous changez de service, enlevez: 1 — les aliments, 2 — les
assiettes, 3 — ce qui fait partie du service, 4 — les ustensiles qui n’ont pas

servi.

6 — Les verres a eau peuvent étre remplis sans étre levés de la table
cependant ils peuvent étre amenés au bord.

7 — Avant de servir le dessert, il est bien d’employer un cabaret pour
enlever les saliéres, les poivrieres, les condiments, les verres a eau; si

on veut, les miettes de pain.

8 — Comme régle générale, la maitresse de maison est servie la
premiére, ensuite les invités d’honneur, puis les autres selon leur rang;
toujours enlever l’assiette des invités en premier; celle de la maitresse de
maison, en dernier.

9 — Une dame, invitée d’honneur, est placée a la droite du maitre de la
maison, un monsieur a la droite de la maitresse de la maison; au souper
quand il n’y a pas de monsieur, 'invitée d’honneur est assise a la droite
de la maitresse de la maison.
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10 — Les verres a eau peuvent étre remplis, le pain et le beurre
passes dans les assiettes avant d’annoncer le repas.

Plan général pour un déjeuner

1 — Fruits crus ou cuits, de la saison.

2 — Céréales, lait ou créme.

3 — Plat chaud: bacon, ceufs ou poisson (Ce service peut étre omis).
4 — Pain roti, muffins; marmelade ou gelée.

5 — Breuvage: thé, café, cacao, lait.

Plan général pour un souper

1 — Soupe nutritive (soupe créme).

2—Un plat chaud: ceufs, fromage, plat de légumes ou restes de
viande ou une salade d’ceufs, de légumes ou de viande.

3 — Un dessert et un breuvage.

Plan général pour un diner

1 — Des fruits crus.

2 — Une soupe, préférablement une soupe au bouillon et aux légumes.

3 — Une viande ou un poisson: sauce relish (condiment)
Deux ou trois légumes.
Du pain.

4 — Une salade.

5 — Un dessert et un breuvage.
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COMMENT MESURER LES INGREDIENTS

Des mesures exactes sont absolument nécessaires pour assurer un
bon résultat dans la préparation des aliments.

Des tasses a mesurer divisées en quarts, en tiers, contenant un demiard,
et une série de cuillers: cuiller a table, cuiller a thé, demi-cuiller 3 thé,
quart de cuiller a thé, sont essentielles pour avoir des mesures justes.

Les ingrédients secs: la farine, le sucre en poudre, le sel, la poudre
a pate et les épices doivent étre tamisés avant d’étre mesurés. Il faut
remplir la tasse avec une cuiller, la mettre comble quand elle doit étre
pleine, puis raser avec le couteau.

Les cuillers a table ou a thé doivent étre enfoncées dans les ingrédients,
puis l'on rase avec le couteau.

Moins d’un huitieme de cuillerée a thé est considéré quelques grains.

Ingrédients liquides: Une tasse de liquide est tout ce que la tasse
peut contenir; une cuillerée a table ou a thé est également tout ce qu’elles
peuvent contenir.

Pour mesurer le beurre, la graisse et les autres corps gras solides,
remplir la tasse ou la cuiller sans laisser de vides et raser avec le couteau.
Pour mesurer un quart ou une demi-tasse, on peut aussi mettre dans la
tasse 4 mesurer trois quarts de tasse ou une demi-tasse d’eau froide et
ajouter la graisse voulue pour faire monter l'eau a I'égalité de la tasse,
selon que 'on veut mesurer 14 tasse ou un 14 de tasse.
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LES BREUVAGES

Un breuvage est tout ce que l'on boit. L’eau saine est le breuvage
essentiel a la vie. Tous les autres breuvages sont a base d’eau.

Leurs propriétés sont: Etancher la soif, fournir I’eau a la circulation
dans l'organisme, régulariser la température, stimuler le systéme nerveux
et différents organes.

De l'eau fraichement bouillie doit toujours étre employée pour pré-
parer des breuvages chauds; et de l'eau fraiche pour préparer des
breuvages froids.

Les principaux breuvages aromatiques sont: le thé, le café et le
chocolat.

Le thé est la feuille d'un arbre originaire de la Chine. Il y a le thé
vert et le thé noir. La seule différence c’est que la feuille du thé noir
est fermentée et séchée au four.

Le café est la graine ou la feve d'un arbre appelé caféier qui croit
dans les régions tropicales. Cette féve est torréfiée et réduite en poudre.

Propriétés: Le thé et le café, pris a doses modérées, stimulent les
fonctions cérébrales, rendent [lintelligence plus vive et plus lucide,
activent la circulation et les sécrétions. Pris a doses élevées, ils provoquent
I'agitation et l'insomnie. Ils sont nuisibles aux enfants et aux personnes
nerveuses.

Le café est un antidote de 'opium et de I'alcool.

Nore. — Il ne faut pas confondre la force avec la couleur du
breuvage. La force dépend du pourcentage des alcaloides dissous par
I'infusion, tandis que la couleur dépend de la durée de l'infusion. Forte
ou légere, 'infusion doit toujours étre claire et fraiche.

Le cacao et le chocolat sont tous deux préparés avec la graine ou
feve du cacaoyer, arbuste originaire du Mexique.

La gousse ou écorce qui enveloppe les graines est enlevée, rotie,
broyée et vendue sous le nom de cacao de qualité inférieure, lequel a peu
de valeur nutritive.,

La graine ou féve du cacaoyer moulue est transformée en cacao ou
en chocolat selon la préparation qu’on lui donne.

Dans la préparation du cacao, toute la partie grasse est enlevée, le

reste est pulvérisé, sucré; souvent on y ajoute de la fécule de mais et
quelquefois de la vanille et de la cannelle.

Le chocolat différe du cacao en ce qu’il contient une certaine quantité
de gras. Amer, sucré, ou aromatisé, le chocolat est vendu en pains et
en poudre.

Propriétés: Le chocolat est un breuvage aussi nutritif que stimulant.
Il est favorable aux estomacs faibles, délicats, aux hommes d’étude,
aux femmes, aux enfants et aux convalescents. Il est cependant des
estomacs qui le digérent difficilement.
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Comment faire le thé
% a 1 c. t. de bon thé par tasse d’eau

Ebouillanter la théiére, y mettre le thé, verser '’eau bouillante et
laisser reposer dans une place chaude 5 4 10 minutes. Couler A travers
une passoire fine et servir immédiatement. Eviter une seconde infusion
méme en ajoutant des feuilles nouvelles.

La quantité de thé a employer dépend de la qualité du thé et du gout
des personnes. ;

Le thé ne doit jamais bouillir,

Comment faire le café
1 cuillerée a table de bon café par tasse de breuvage

Mettre le café dans une casserole, 'humecter avec un peu d’eau
froide, y verser de l'eau- fraichement bouillie, brasser et faire bouillir
3 a 4 minutes avant de remplir la cafetiere.

Le café qui ne bout pas est brouillé, s'il bout trop longtemps il
développe de l'acide tannique.

Le reste du café peut toujours étre coulé et mis en réserve pour
faire de la gelée ou d’autres desserts.

Café au lait

Pour faire le café au lait, on ajoute une égale quantité de lait chaud,
3 a 4 minutes avant de remplir la cafetiere et on le sert aussitot.

Café noir
3 cuillerées a table de bon café par tasse de breuvage
Il se prépare comme le café ordinaire et se sert dans de petites tasses

a café, apres le diner.

Cacao

3 c. th. de cacao 2 tasses d’eau bouillante
3 c. th. de sucre 2 tasses de lait bouillant
Quelques grains de sel

Mélanger le sucre, le cacao et le sel, ajouter 14 tasse d’eau, délayer
en pate; ajouter le reste de l'eau et faire bouillir une minute; ajouter le
lait, faire chauffer sans laisser bouillir. Enlever du feu et battre 2 minutes
pour empécher l'albumine de former une peau a la surface du breuvage.

Ajouter une c. t. de fécule de mais au sucre de la préparation rend
le cacao beaucoup plus doux.
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Chocolat
2 on. ou 1% on. de chocolat 4 c. th. de sucre
4 tasses de lait ou lait et eau Quelques grains de sel

(1 c. t. de vanille au goiit)

Faire chauffer le lait. Faire fondre le chocolat dans une petite
casserole au-dessus de l'eau chaude; ajouter le sucre et le sel: ajouter
Peau graduellement; faire bouillir 5 minutes: ajouter le lait chaud; le
battre vivement pour le rendre mousseux; le servir avec de la créme
fouettée ou de la guimauve.

LES BREUVAGES RAFRAICHISSANTS

Thé glacé

Couler du thé dans un verre rempli au tiers avec de la glace con-
cassée, ou sur un bloc de glace dans un pot en terre. Ajouter du sucre
et du jus de citron au goat. Garnir avec des tranches de citron, mettant
une tranche de citron a chaque verre.

On peut aussi ajouter du jus d’orange au jus de citron et garnir
avec des tranches de citron et d’orange.
Café glacé
Couler le café, le sucrer au goiit et le faire refroidir, ajouter de la,
créme et le servir dans de grands verres.
Chocolat glacé
Faire refroidir du chocolat. Verser sur de la glace concassée; bien

brasser et sucrer au gout. Servir avec de la créme fouettée si on le désire,

Sirop au chocolat

/

e

4 on. de chocolat (pas sucré) 15 c. t. de sel )
134 tasse de sucre 1Y% tasse d’eau bouillante

RS0

Faire fondre le chocolat au bain-marie, ajouter le sucre et le sel,
bien mélanger le tout. Ajouter I'eau bouillante graduellement en brassant
constamment. Faire bouillir cinq minutes ou jusqu’a ce que le sirop soit
fait, Faire refroidir, mettre dans un bocal et conserver dans une place
froide. Mettre 2 3 3 c. th. de ce sirop par tasse de lait chaud ou froid,
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Limonade

1 tasse de sucre De Veau a la glace
14 tasse de jus de citron 2 tasses d’eau

Faire bouillir le sucre et I'eau 5 minutes. Ajouter le jus de fruit, ,
faire refroidir, et diluer au gofit des personnes avec l'eau a la glace. Ce
sirop peut étre embouteillé et gardé pour s’en servir au besoin.

Orangeade |

Préparer 'orangeade comme la limonade. :

Limonade aux ananas

1 chopine d’eau 1 bocal d’ananas en conserve
1 tasse de sucre haché fin

|
|
l
1 pinte d’eau a la glace Jus de 3 citrons l
i

Faire bouillir le sucre et I'eau 5 minutes; ajouter l'ananas et le jus
de citron, refroidir, couler, et ajouter l'eau a la glace.

Limonade concentrée |

12 citrons 6 livres de sucre '
2 pintes d’eau 1 ¢. a table acide tartrique

Faire un sirop avec le sucre et l'eau; presser les citrons, couler le
jus, l'ajouter au sirop; le laisser bouillir, et écumer au besoin. Faire
refroidir, ajouter l'acide tartrique et embouteiller, Conserver au froid. |
Servir en mettant 2 c. th. de ce sirop par verre et le remplir d’eau a la ‘
glace ou mieux avec de I'eau de Vichy froide. 1

1

Sirop aux oranges I

6 oranges 1 pinte d’eau bouillante
5 tasses de sucre 2 on. acide tartrique

Raper le zeste des oranges, ajouter l'acide tartrique, le sucre et 1 |
pinte d’eau bouillante, faire refroidir, ajouter le jus des oranges. Laisser
reposer 24 heures, couler et embouteiller, Servir en mettant une cuillerée

a table par verre d’eau froide. |

Sirop aux oranges 11

1 orange 5 lb. de sucre |
Ecorce hachée de 6 oranges 2 pintes d’eau bouillante
2 on. acide tartrique

Mélanger les ingrédients, laisser reposer 20 minutes, couler et
embouteiller.

\
«l
i
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Jus de pomme

Les pommes douces donnent le meilleur jus. Ne jamais employer
d’ustensiles en fer au cours de cette préparation.

Préparation: Couper les pommes non pelées, en quartiers, les faire
bouillir avec les quatre cinquiémes de leur poids d’eau; puis passer a
travers un linge.

Si I'on a employé des pommes acides, il est bon d’ajouter 1 tasse de
sucre par pinte de jus.

On met en bouteilles qu’on stérilise au bain-marie bouillant.

Jus de raisin 1

5 1b. de raisin bleu 1 1b. de sucre 1 pinte d’eau bouillante

Enlever les pédoncules du raisin, le laver, ajouter 'eau bouillante,
mettre sur un feu doux et laisser mijoter jusqu'a ce que l'enveloppe
laisse sortir la pulpe, faire bouillir 5 minutes. Enlever du feu et verser
dans un sac a gelée, laisser couler lentement sans presser. Remettre le jus
au feu, ajouter le sucre, laisser bouillir 10 minutes. Verser dans des bou-
teilles ou des bocaux stérilisés. Fermer juste et couvrir le bouchon de
parafine. Garder dans un endroit sec et obscur.

Servir en versant dans un grand verre le tiers de son contenu et le
remplir de glace brisée.

Jus de raisin non fermenté 11
(pour conserver)

10 Ib. de raisin 2 tasses ‘d’eau 3 1b. de sucre

Mettre le raisin égrainé et l’eau dans une casserole en granit; faire
chauffer jusqu’a ce que les pépins se détachent de la pulpe, alors couler
dans un sac a gelée, sans presser. Remettre le jus dans la casserole,
ajouter le sucre, faire chauffer au point d’ébullition et embouteiller, fermer
juste et cacheter avec de la parafine chaude. Cette préparation fait un gallon.
Servir en ajoutant trois fois autant d’eau que de jus de raisin.

Jus de rhubarbe glacé

3 tasses de rhubarbe 1 a 1'% tasse de sucre
1 tasse d’eau 3 c. th. jus de citron

1 — Laver et couper la rhubarbe 1 pouce de long.
2 — Ajouter 'eau; faire cuire jusqu’a ce qu’elle soit tendre.

| 3 — Ajouter le sucre, laisser cuire encore 3 minutes; enlever du feu,
l refroidir ; ajouter le jus de citron.
t
:

4 — Couler et faire refroidir.
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Punch a la rhubarbe

1% 1b. rhubarbe 4 c. th. jus de citron
1 pinte d’eau Quelques grains de sel
1% tasse de sucre De la glace concassée
I3 tasse jus d’orange Eau gazeuse ou biére de gingembre

Couper la rhubarbe en petits morceaux ; environ 1 pinte. Ajouter I'eau
et faire cuire jusqu’a ce qu’elle soit tendre. Couler a travers un coton
a fromage, ajouter le sucre, le faire dissoudre, amener au point d’ébullition,
ajouter les jus de fruits et le sel. Mettre en bhouteilles, faire refroidir et
servir avec la glace ou une égale quantité d’eau chargée ou de la biere de
gingembre,

Punch aux fruits 1

1 pinte d’eau froide 2 tasses de sucre
Y% tasse de jus de citron 2 tasses d’ananas haché fin
1 tasse de jus d’orange

Faire bouillir I'eau, le sucre et 'ananas, 10 minutes. Ajouter le jus
des fruits, refroidir et couler. Diluer avec 'eau 4 la glace pour servir.

Punch aux fruits I1

Faire un sirop en faisant bouillir 1 tasse de sucre et 15 tasse d'eau

10 minutes; ajouter 1% tasse d'infusion de thé, 1 tasse de sirop de fraises,
14 bocal d’ananas haché fin, le jus de trois citrons et de trois oranges,
laisser reposer 1% heure. Couler et ajouter assez d'eau a la glace pour
faire 3 pintes de liquide. Ajouter 14 tasse de cerises Maraschino, 1
chopine d’Appolinaris. Cette quantité peut servir 25 personnes.

Punch au thé

1 tasse de sucre 14 tasse jus de citron

1 tasse d’'infusion de thé fort 1 chopine de biére de gingembre
et chaud 1 chopine d’eau gazeuse

% tasse jus d’orange Quelques tranches d’orange

Verser le thé sur le sucre et, aussitot qu’il est dissous, ajouter le
jus des fruits. Couler dans un bol sur un gros morceau de glace. Juste
avant de servir, ajouter la biére de gingembre, I'’eau gazeuse et les tranches
d’orange. Pour l'infusion du thé mettre 2 c. t. pour 114 tasse d’eau
bouillante.

Sirop de framboises

2 pintes de framboises 1 pinte de sucre 3 tasse d’eau froide

Trier les framboises et les écraser, les saupoudrer avec le sucre,
couvrir le récipient, et laisser reposer toute la nuit. Ajouter 'eau, amener
doucement au pomt d’ébullition, et cuire 20 minutes. Couler a travers
un double coton a fromage, et chauffer encore au point d’ébullition,
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remplir de petits bocaux en verre a déborder et ajuster les couvercles.
Employer comme fondation d’'un breuvage.

Jus de tomate

24 tomates miires 14 c. t. de poivre
3 c. at.de sel

Choisir des fruits parfaitement mfrs sur leurs tiges. (Les tomates
pas bien miures, ou muaries apreés étre cueillies, font un breuvage de
mauvais got).

Laver les tomates, enlever les queues et les parties noires, vertes ou ga-
tées qu’elles pourraient avoir ; les écraser avec un pilon ; les mettre dans une
casserole en granit, de préférence, recouverte, et faire chauffer au point
d’ébullition. Passer au tamis, pour enlever les pelures et les graines.
Cette opération doit se faire rapidement pour conserver au breuvage
toute sa valeur. Remettre le jus dans la casserole et le faire chauffer de
nouveau au point d’ébullition (212° F.).

Remplir les bouteilles ou les bocaux chauds, a déborder, les cacheter
et les faire stériliser dans '’eau chaude: les petites bouteilles, 2 minutes
environ et les hocaux, 4 a 5 minutes.

Pour servir le jus de tomate au déjeuner, on doit y ajouter 1 c. th.
de sucre par gallon de jus de tomate.

Quand le jus de tomate est servi au diner, comme appéritif ou
pour remplacer le potage, on y ajoute du sel, du sucre, du clou de girofle,
de la cannelle et méme du jus d’oignon, au goft.

Pamplemousse en panier
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Pamplemousses en paniers

Couper 4 pamplemousses en deux. Piquer deux cure-dents opposés
I'un a l'autre sur chaque moitié. De chaque coté du cure-dents, couper
I'écorce autour du pamplemousse a 14 pouce du haut laissant ’écorce
entiere ou le cure-dents est planté. Détacher la pulpe, enlever les graines
et les cure-dents. Saupoudrer la pulpe de chaque moitié avec des pastilles
de fondant a la menthe (environ 5 ou 6), brisées en morceaux. Faire
refroidir; amener les bandes d’écorce de chaque coté ensemble et les
attacher avec un ruban étroit, formant une anse; insérer dans chaque
nceud une petite branche de menthe ou une fleur. Mettre chaque panier sur
un centre dans une assiette pour service individuel.
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LE LAIT ET LE FROMAGE

Le lait pur se présente sous la forme d'un liquide opaque, d'un
blanc mat, d’'une saveur légérement sucrée et sans odeur,

Le lait est laliment le plus complet; il contient, en proportions
voulues, toutes les substances nécessaires a I'entretien de notre organisme.
Etant d’une - digestion facile, il convient aux enfants, aux vieillards, aux
malades, aux convalescents et aux personnes délicates.

Le lait contient 3.6 de creme ou partie grasse, c’est 'élément essentiel
a la fabrication du beurre; 3.5 de caséine, partie solide qui forme la base
du fromage; 4.6 de lactose ou sucre; 0.8 de sels minéraux; 87.5 d’eau, et
des vitamines.

Le lait se conserve dans des ustensiles trés propres, dans un endroit
frais, et sans odeur forte.

Le lait écrémé, conservé en bonnes conditions, remplace 'eau avec
avantage dans certaines préparations culinaires.

Le lait s’altere facilement. Les variations de température, la chaleur,
la malpropreté des ustensiles, le mélange du lait frais avec le lait de la
veille, contribuent a faire surir le lait.

Le lait peut étre falsifié par le mouillage, 1'écrémage, 'addition de
fécule, etc.

On peut prolonger la conservation du lait par la stérilisation, par
la pasteurisation et par le refroidissement.

Pour stériliser le lait, on le chauffe a une température de 212° F.
pendant 15 a 20 minutes, puis on le refroidit brusquement; on le conserve
dans ,des bouteilles fermées. La stérilisation altére grandement le gott
et la digestibilité du lait; il ne peut étre employé a la fabrication du
beurre ni de certains fromages; l’ébullition détruit les vitamines. La
stérilisation a pour but de détruire tous les germes que le lait contient.

Pasteuriser le lait, c’est le faire chauffer au bain-marie a une
température de 145 a 150° F. durant 30 minutes, puis le faire refroidir
brusquement. La pasteurisation a pour effet de détruire les germes de
maladie qu’il peut contenir et de le faire conserver plus longtemps.

Le lait conservé au froid n’est aucunement altéré; il garde ses
propriétés primitives au point de vue du goiit et de ses usages en laiterie.

Le lait condensé est du lait réduit au tiers de son volume par
I'évaporation. Ce lait déja sucré, 'est davantage avec du sucre que l'on
ajoute, pour en assurer la conservation.

Le lait ajouté au café, au cacao ou au chocolat, forme un breuvage
nourrissant et stimulant.

Il faut éviter de prendre du lait pur, comme breuvage aux repas.
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Le fromage renferme tous les éléments nutritifs qui existent dans le :
lait. Une livre de fromage est I'équivalent d'un gallon de lait ou d’une
livre de beceuf.

Comme le fromage est une nourriture concentrée, il est considéré
comme indigeste; pour cette raison, il doit étre rapé ou fondu et mélangé
avec d’autres aliments pour leur donner de la saveur. Il peut étre ajouté
aux soupes, aux légumes, aux sauces, etc. Des tranches minces ou des
carrés peuvent étre servis avec des biscuits soda et du café pour terminer
le repas. Dans ce cas les biscuits soda seront toujours passés au four
pour les rendre croustillants.

Nortes. — Il faut éviter de faire fondre le fromage dans un four
bien chaud et de I'y laisser trop longtemps parce que I'albumine du fromage
devient dure et indigeste.

Une petite quantité de soda aide & rendre la préparation plus douce
et plus lisse.

Roties au fromage

Six tranches de pain minces 14 tasse de fromage rapé
2 c. tb. de beurre 14 c. t. de paprika

Faire rotir les tranches de pain, les beurrer chaudes, les couvrir

avec le fromage rapé; les mettre au four 5 minutes pour faire fondre
le fromage. Servir trés chaud.

Sauce au fromage

2 c. th. de beurre 15 tasse de fromage rapé
2 c. th. de farine 14 c. t. de sel
1 tasse de lait Quelques grains de poivre

Faire fondre le beurre dans une casserole sur un feu doux; ajouter
la farine, l'incorporer au beurre parfaitement avec une cuiller (en bois
de préférence) ; ajouter le lait peu A peu en brassant constamment, laisser
mijoter 5 a 10 minutes, saler et poivrer; ajouter le fromage et laisser
mijoter jusqu’a ce que le fromage soit fondu.

Pommes de terre Delmonico

2 tasses de pommes de terre Deux préparations de sauce au
bouillies coupées en cubes fromage
14 tasse de chapelure 1 c. th. de beurre

Mélanger les pommes de terre avec la sauce au fromage; mettre la
preparation dans un plat a gratin, la couvrir avec la chapelure et le beurre
par petits morceaux. Faire dorer au four 15 a 20 minutes,
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Feéves a beurre au fromage

Deux tasses de féves cuites ou en conserve bien rincées, égouttées
et coupees en 145 pouce de long environ. Deux préparations de sauce au
fromage: 14 tasse de chapelure, 1 c. tb. de beurre.

Procéder comme pour les pommes de terre Delmonico.

Céleri au fromage

Deux tasses de céleri bien lavé et coupé en 14 pouce, 145 c. t. de sel,
2 tasses d’eau bouillante.

Faire cuire le céleri et employver 1 tasse de lait et 1 tasse de bouillon
de céleri pour faire la sauce au fromage; doubler la recette de sauce au
fromage. (4 c. th. de beurre, 4 c. th. de farine, 1 tasse de fromage).

Bien égoutter le céleri, I'ajouter a la sauce au fromage et procéder
comme pour les pommes de terre Delmonico.

Pouding au fromage

2 ceufs 15 ¢. t. de paprika

1 chopine de lait 14 1b. de fromage canadien rapé
1% tasse de miettes de pain ou coupé en tres petits

1% c. t. de sel morceaux

Casser les ceufs dans un hbol et les battre. Ajouter les autres
ingrédients et les bien mélanger.

Beurrer un plat a gratin ou 6 petits plats individuels; les remplir de
la préparation; les déposer dans une léchefrite contenant de l'eau chaude
et les faire cuire dans un four modéré (350° F.) jusqu’a ce qu'un couteau
enfoncé dedans, en sorte net (1 heure environ). Saupoudrer de paprika
et servir immédiatement.

Soufflé au fromage

2 c. tb. de beurre Quelques grains de cayenne
3 c. tb. de farine 14 tasse de fromage rapé
14 tasse de lait chaud 3 jaunes d’eceufs

1% c. t. de sel 3 blancs d’ceufs

Faire fondre le beurre, ajouter la farine, ajouter le lait graduelle-
ment et brasser jusqu'a ce que la sauce soit lisse. Ajouter le sel, la
cayenne, et le fromage. Enlever du feu et verser sur les jaunes d’ceufs
bien battus. Faire refroidir le mélange et ajouter les blancs battus ferme
en pliant la pate. Verser dans un plat et laisser cuire 20 minutes dans un
four lent (325° F.). Servir immédiatement.
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Pailles au fromage

1 tasse de farine Y3 tasse de beurre
Y% c. t. de sel % a 1 tasse de fromage rapé
14 c. t. de poudre a pate 3 a 4 c. th. de lait

Tamiser la farine avec la poudre i pate et le sel, y incorporer le
beurre et le fromage, ajouter du lait pour faire une pate solide. Abaisser
a 14 de pouce et couper en fines laniéres ou en forme d’anneaux. Faire
cuire, a four doux, sur une tole,

Croquettes au fromage

3 c. th. de beurre Y2 tasse de fromage Gruyére ou
14 tasse de farine doux, rapé

% tasse de lait Sel

2 jaunes d’ceufs Poivre

1 tasse de fromage doux, Quelques grains de cayenne

coupé en trés petits cubes ‘

Faire fondre le beurre, ajouter la farine, puis le lait peu a peu,
brasser pour faire une sauce lisse et épaisse. Ajouter les jaunes d’ceufs
sans les battre, brasser pour les bien incorporer. Ajouter le fromage 1
rapé; aussitot qu'il est fondu, enlever du feu et ajouter le fromage en |
petits cubes; assaisonner avec sel, poivre et cayenne. Etendre dans une
lechefrite basse; laisser refroidir; couper en carrés ou en bandes, ou
former de petits cones. Passer dans la panure, puis faire frire dans la
graisse chauffée a 385° F., 1 minute et égoutter sur un papier brun
propre.
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LES (EUFS

L'ceuf entier est composé de 13% d’albumine, 119 de gras, 75%
d’eau, 1% de matiéres minérales.

Les ceufs sont riches en vitamines, et l'albumine qu’ils renferment
est considérée de qualité supérieure a celle de tous les autres aliments.

Les ceufs, alliés aux aliments riches en amidon, comme le pain ou
les pommes de terre, forment un aliment complet, calorlﬁque et réparateur.

L’ceuf cru est trés digestible; cuit légérement il l'est davantage;
cuit dur, il est trés indigeste.

Les ceufs frais sont toujours les meilleurs; il faut se méfier des
ceufs en conserve. On reconnait qu'un ceuf est frais, quand en le secouant,
I'intérieur ne remue pas, soit parce qu'il n'y a pas de chambre d’air, ou
qu’elle est trés petite; ou encore quand en le mettant dans de I'eau salée
a 10%, il descend au fond de l'eau.

Les ceufs se conservent a une température de 40 a 45° F. et soustraits
a lair.

Il ne faut laver les ceufs qu'au moment de s’en servir.

Oeufs a la coque

Faire bouillir de leau propre dans une casserole, en quantité suffisante
pour couvrir les ceufs qu’on veut faire cuire; y deposer les ceufs délicate-
ment avec une cuiller ou mieux dans un panier en broche. Retirer la
casserole du feu pour suspendre I'ébullition, la pousser sur le coté du
feu pour laisser cuire les ceufs lentement 6 4 8 minutes si on les veut
mollets, et 40 a 45 minutes si on les veut cuits dur. Refroidir les ceufs
brusquement en les passant a I'’eau froide, pour conserver la couleur du
jaune et en enlever la coquille plus facilement.

Toutes les préparations a base d’'ceufs doivent cuire a une basse
température.

Oeufs pochés
(a la méthode francaise)

Mettre 3 chopines d’eau bouillante dans une casserole, ajouter 1 c. tb.
de vinaigre et 15 c. th. de sel. Bien mélanger et mettre la casserole sur
un feu bas. Déposer dans I'eau 2 ou 3 cercles a pocher les ceufs ou a
défaut, des moules ronds a découper les biscuits. Briser chaque ceuf
dans une soucoupe sans briser le jaune et le glisser dans le moule. Quand
le blanc est ferme, enlever l'ceuf avec I'écumoir et le déposer sur une
rotie beurrée. Chaque personne ajoute le sel et le poivre a son gout. Ce
plat peut étre décoré avec du persil, des pointes d’asperges ou des petits
pois au beurre.
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Oeufs vermicelle

3 ceufs cuits dur 4 tranches de pain roti
1 tasse de sauce blanche Du persil

Séparer le blanc et le jaune des ceufs; hacher le blanc trés fin, et le
mélanger a la sauce blanche; couper 3 tranches de pain, les faire dorer
au four et les placer joliment dans un plat; les recouvrir avec la sauce
blanche; saupoudrer le dessus avec le jaune passé a travers un tamis
fin. Garnir le plat avec le persil et le reste des roties coupées en pointes.

Omelettle francaise

5 ceufs 14 c. t. sel
1% tasse de lait 1% c¢. t. de poivre
2 c. th. de beurre

Battre les ceufs légérement avec une cuiller en bois; ajouter le sel, le
poivre et le lait. Faire chauffer une poéle, y mettre le beurre, le laisser
fondre, y verser les ceufs; les laisser cuire jusqu’a consistance crémeuse
en les brassant et les remuant au fond de la poéle.

Oeufs a la creme

4 ceufs 2 c. th. de fromage rapé
1% tasse de créme Sel
1 c. th. de beurre Poivre

Cayenne

Faire chauffer une petite poéle, y mettre le beurre; le laisser fondre,
y ajouter la créme; quand la créme est chaude y glisser les ceufs un a
la fois, saupoudrer avec sel, poivre et quelques grains de cayenne, Quand
les blancs sont assez fermes, les saupoudrer avec le fromage; laisser
fondre le fromage et servir sur des roties beurrées. Couler la créme sur
les roties.

Omelette soufiiée

4 ceufs 4 ¢. th. d’eau chaude
1% ¢. t. de sel 1 c. th. de beurre

Séparer le blanc et le jaune des ceufs; battre les jaunes avec le sel,
le poivre et 'eau chaude jusqu’a ce qu’ils soient pales; battre les blancs
ferme et les ajouter au premier mélange sans battre ni brasser mais
seulement les plier pour les bien mélanger. Chauffer la poéle, y mettre
le beurre puis les ceufs ayant soin de les faire cuire lentement, tournant
la poéle pour faire cuire l'omelette également. Quand le dessous est
brun pale, placer 'omelette dans le four, sur le gril pour faire cuire le
dessus.

Omelette au fromage

Faire une omelette soufflée et saupoudrer le dessus avec 14 tasse de
fromage rapé avant de la mettre au four.
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Soufflé aux ceufs

2 c¢. tb. de beurre . 1 tasse de creme
2 c. th. de farine 4 ceufs
1 tasse de lait 1 c. t. de sel

Quelques grains de cayenne

Mettre le beurre en créme, ajouter la farine et verser dessus la créme
et le lait chauds. Cuire au bain-marie 5 minutes, y ajouter les jaunes
d’ceufs bien battus; enlever du feu, assaisonner, y incorporer les blancs
battus tres ferme; verser la préparation dans un plat beurré, le déposer
dans une lechefrite contenant de I'eau chaude et faire cuire dans un four
lent (300° F.), jusqu’a ce que les ceufs soient fermes.

Omelette au blé d’Inde

2 c. th. de lait 1 c. th. de beurre
6 c. th. de blé d’Inde Sel
2 ceufs Poivre et persil

Casser les ceufs dans un bol, les battre vivement, ajouter le lait, le
blé d’Inde, le sel et le poivre. Faire chauffer le beurre dans une petite
poéle, y verser la préparation et faire cuire a feu doux. Servir trés chaud
et décorer avec des tiges de persil.

Oeufs en pyramide
(Desserte d’eufs cuits dur)

6 ceufs cuits dur 4 c. th. de farine

6 tranches de pain roti 1 c. t. de jus d’oignon
2 tasses de lait 1 c. t. de sel

4 c. th. de beurre Du poivre

Faire une sauce blanche avec le beurre, la farine, le lait, le jus
d’oignon, le sel et le poivre. Couper le blanc des ceufs en tranches minces,
y ajouter la moitié de la sauce; passer les jaunes de 5 ceufs a travers un
tamis et les incorporer au reste de la sauce. Placer les roties dans un plat
chaud, verser la sauce blanche dans le centre en forme de pyramide et la
sauce jaune, autour; saupoudrer un jaune d’ceuf sur le tout en le passant
au tamis. Garnir avec le persil.
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LES CEREALES

Sous le nom de céréales sont compris tous les grains employés pour
la nourriture des hommes. La plus précieuse des céréales est le blé ou
froment. Réduit en farine, il est transformé en pain ou en pates alimen-
taires. Les autres céréales sont: le riz, l'avoine, lorge, le seigle, le
sarrasin, le mais.

Le bon blé se compose de 70% a 75% d’amidon, élément calorifique,
et de 129 a 14% de gluten ou albumine, élément réparateur.

Les autres céréales sont riches en amidon ou matiére calorifique,
mais contiennent peu de gluten ou albumine, I’élément réparateur.

Il est d’'une grande importance que les céréales soient parfaitement
cuites surtout si elles sont servies aux enfants et aux convalescents. Elles
seront servies avec peu de sucre. Des céréales trop sucrées forment des
acides dans I'estomac.

Une maniéere attrayante de servir les céréales est d'y ajouter des
fruits confits: du raisin, des pruneaux, des figues, des dattes, etc.

CUISSON DES CEREALES

Céréales pour le déjeuner

Gruau de farine d’avoine roulée ou de creme de blé

3 tasses d’eau bouillante 1 tasse farine d’avoine roulée ou
1 c. t. de sel 14 tasse de créme de blé

La cuisson des céréales doit se faire autant que possible dans un
bain-marie. A défaut de celui-ci, on peut toujours se servir d'une petite
casserole qui peut se mettre dans une autre plus grande.

Remplir la partie du bas d’'un bain-marie au tiers avec de l'eau
bouillante ; dans le dessus du bain-marie, mettre 3 tasses d’eau bouillante
et 1 c. t. de sel. Placer cette partie directement sur le feu. Quand l'eau
bout, ajouter lentement les céréales en les saupoudrant, brasser le mélange
tout le temps. Garder les céréales sur le feu en les brassant 10 minutes,
jusqu’a ce que les céréales ne restent plus au fond de I'eau ou qu'elles
soient bien mélangées avec l'eau. Placer le dessus du bain-marie sur la
partie du (lcsscus, le mettre sur le feu; couvrir le dessus et laisser cuire
30 a 40 minutes.

Servir avec le lait ou la créme.

Quelques minutes avant d’enlever les céréales du feu, on peut y
ajouter avec avantage:
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1 tasse de dattes, lavées apres avoir enlevé les noyaux, et coupées en
morceaux ou 15 tasse de raisins, sans pépin, lavés, ou 3/ tasse de figues,
lavées et coupées en morceaux.

Les bananes fraiches, les mires, les péches, les pommes cuites dans un
sirop et les fruits en conserve, peuvent toujours étre servis avec les
céréales, le matin.

Riz bouilli
3 pintes d’eau bouillante 2 c. t. de sel 1 tasse de riz

Mettre I'eau et le sel dans une grande casserole. Quand 1'eau bout
rapidement, y aJouter le riz lentement pour ne pas ar réter l'eau de bouillir;
laisser bouillir ainsi 20 minutes ou jusqu'a ce que le riz soit tendre.
Verser le riz dans une passoire pour l'égoutter; verser de l'eau froide
sur le riz pour enlever 'amidon qui adhére au grain du riz.

Le riz ainsi préparé peut étre servi comme céréales au déjeuner
avec du lait ou de la créme.

Ce riz est aussi trés bon, servi avec des fruits, et peut servir dans
différentes préparations pour le souper et la collation.

Riz cuit a la vapeur
1, tasse de riz 2 tasses d’eau bouillante 1 c. t. de sel

Mettre le sel et 'eau dans le dessus d'un bain-marie, le placer sur
le feu et ajouter graduellement le riz bien lavé, le brasser continuellement
pour I'empécher de coller. Faire bouillir 5 minutes, mettre le couvercle,
et le placer sur le dessous du bain-marie remph au tiers d’eau bouillante ;
laisser cuire a la vapeur 45 minutes ou jusqu’a ce que le riz soit tendre;
enlever le couvercle pour laisser sortir la vapeur.

Quand le riz est cuit a4 la vapeur pour préparer un dessert, employer
1 tasse d’eau et laisser- cuire jusqu’a ce que ledu soit absorbee alors
ajouter 1 tasse de lait chaud et laisser cuire jusqu’a ce qu’il soit tendre.

Riz avec fromage

1 pinte de riz cuit a la vapeur Beurre
14 livre fromage doux Lait ;
Cayenne Biscuits soda roulés

Couvrir le fond d'un plat a4 gratin avec le riz, % déposer quelques
noisettes de beurre, saupoudrer avec le fromage rapé et quelques grains
de cayenne. Recommencer jusqu'a ce que le riz et le fromage soient
employés. Ajouter du lait 2 la moitié de la profondeur du plat. COLIVI'IT'
avec les biscuits et faire cuire dans un four modéré (350° F.) jusqu’a
ce que le fromage soit fondu et les biscuits rotis.
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Céréales avec pommes
(Pour déjeuner)

Enlever le cceur des pommes, laissant une large ouverture; peler et
faire cuire les, pommes dans un sirop fait avec 1 tasse de sucre et 114
tasse d’eau. Remplir les pommes avec les céréales cuites. Servir avec le
sirop et la créme.

Croquettes de riz

% tasse de riz 1ec.t.de sel
15 tasse d’eau bouillante 2 jaunes d’ceufs
1 tasse de lait chaud 1 c. th. de beurre

Laver le riz, ajouter l'eau avec le sel, couvrir, et laisser cuire a la
vapeur jusqu'a ce que l'eau soit absorbée. Ajouter le lait, brasser légére-
ment avec une fourchette, couvrir et laisser cuire a la vapeur jusqu’a
ce que le riz soit tendre. Enlever du feu, ajouter les jaunes d’ceufs et le
beurre en mettant le riz dans les ceufs; étendre dans une assiette plate
pour faire refroidir. Donner une forme aux croquettes, les couvrir avec la
panure, puis les rouler dans un ceuf battu avec 2 c. th. d’eau, les passer de
nouveau dans la panure avant de les faire frire dans une graisse chauffée
a 390° F. Si le thermométre n'est pas employé, jeter un cube de pain d’'un
pouce dans la friture; s'il vient jaune doré dans 40 secondes, la friture est
a point,

Servir les croquettes au riz avec la sauce au fromage, telle
qu'indiquée au chapitre du fromage.

Riz espagnol

Une tasse de riz bien lavé ¥ tasse de fromage rapé

et trempé % heure 1 chopine de tomates fraiches
2 c. tb. de graisse de roti ou en conserve
4 tasses d’eau bouillante 1 c. th. d’oignon haché fin

Sel et poivre au goit

Faire fondre la graisse de roti dans une casserole, y ajouter I'oignon,
le laisser cuire sans prendre couleur, y mettre le riz, le faire jaunir, y
ajouter ensuite l'eau bouillante, brassant constamment; quand l'eau est
absorbée, ajouter les tomates et le fromage; laisser mijoter pour faire
fondre le fromage, le remuer de temps en temps. Servir trés chaud.

Riz espagnol avec viande

% 1b. veau haché 1 tasse de riz cuit
14 1b. beeuf haché 2 tasses de tomates
14 1b. porc haché 1 oignon
Assaisonnement 1 piment vert haché

Faire frire le riz et l'oignon dans le beurre brun clair, ajouter la
viande, les tomates, 2 tasses d’eau; aprés une demi-heure, ajouter le piment,
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le sel, le poivre et continuer la cuisson ayant soin d'ajouter de l'eau au
hesoin.

Riz perlé

On prend 2 tasses de lait pour 1 tasse de riz. Lorsque le riz a été
trié et lavé, on le met dans un plat beurré, on y ajoute le lait, un peu de
sucre et un petit morceau de beurre; on couvre le plat et on le met dans
un four bien chauffé; on laisse cuire le riz assez de temps pour que le
liquide soit absorbé. Plus longtemps dans le four, le riz deviendrait dur
et sec.

Riz perlé aux tomates

On lave de grosses tomates bien miures, on les met dans l'eau
bouillante 2 ou 3 minutes, puis on les retire pour les peler. On fait roussir
2 c. tb. de beurre, on y met les tomates, un peu de sel, puis on les y laisse
étuver quelques instants, (quand les tomates sont acides, il est mieux d’y
ajouter un peu de sucre). Au moment de servir, on les ajoute a un plat
de riz perlé,

Macaroni bouilli

% tasse de macaroni brisé 2 pintes d’eau bouillante
en piéces d’environ un pouce 2 c. t. de sel

Jeter le macaroni dans I'eau bouillante salée, laisser cuire 20 minutes
ou jusqu’'a ce qu’il soit tendre; 'égoutter dans une passoire. Verser de
I'eau froide sur le macaroni pour empécher les morceaux de se coller
ensemble. Il peut étre servi simple ou réchauffé avec 14 tasse de créme.

Macaroni et fromage

Préparer 2 tasses de sauce au fromage, y ajouter le macaroni bouilli;
mettre la préparation dans un plat beurré; la couvrir avec la panure et
quelques petits morceaux de beurre; faire cuire dans un four chaud, 20
minutes, pour faire dorer le dessus.

Macaroni aux tomates

Réchauffer du macaroni houilli dans 114 tasse de sauce aux tomates,
saupoudrer avec le fromage rapé et servir chaud.

Sauce aux tomates

1% tasse de tomates fraiches 2 c.th. de beurre
ou en conserve 14 e. t. de sel
1 tranche d’oignon 4 e¢. t. poivre
2 c. th. de farine

Faire cuire l'oignon avec les tomates 20 minutes, passer au tamis;
travailler le beurre avec la farine, le sel et le poivre, y ajouter le jus
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de tomate peu a peu; remettre sur le feu pour faire cuire. Si les tomates
sont acides, ajouter quelques grains de soda.

Moule de macaroni au fromage

3 tasses de macaroni cuit 6 c.th. de beurre
(% 1b. pas cuit) 2 c. th. oignon haché fin
2 tasses de fromage doux canadien 2 ceufs bien battus
2 tasses de miettes de pain 2 tasses de lait chaud
2 c. th. de persil 2 c.t.de sel
3 petits piments doux, hachés fin 14 c. t. de poivre
1. — Faire cuire le macaroni dans 4 pintes d’eau bouillante salée

jusqu’a ce qu’il soit tendre (environ 15 minutes). 2.— Egoutter et
couper en morceaux d'un demi a 1 pouce. 3. — Mélanger avec les autres
ingrédients. 4. — Verser dans un moule beurré en forme d’anneaux et
faire cuire a la vapeur, c’est-a-dire dans un plat d’eau chaude, 35 minutes,
dans un four modéré (350° F.). Démouler et remplir le centre avec du
poisson, de la viande ou des légumes dans une sauce blanche épaisse.

Sauce blanche.— Faire fondre 6 c. th. de beurre dans une casserole
v bien mélanger 6 c. th. de farine, 1 c. t. de sel, 14 c. t. de poivre. Ajouter
2 tasses de lait peu a peu, brassant constamment ; faire cuire 10 minutes
sur le feu en brassant tout le temps, ou 20 minutes au bain-marie.

Ajouter 1 1b. de thon, ou de saumon ou d’autres poissons blancs
sans arétes ni peaux, 1 tasse de pois cuits au gott.

On peut aussi ajouter a la sauce blanche 3 tasses de légumes cuits:
des petits pois, des carottes en dés, du céleri haché, etc.

Petits gateaux de céréales
(pour desserte de céréales)

Faire refroidir des céréales bien cuites et épaisses dans un moule
(boite de poudre a pate ou autre semblable). Trancher par rondelles
de 34 de pouce d’épaisseur; les passer dans un ceuf battu avec 2 c. tb.
d’eau, puis dans la panure; faire chauffer du beurre dans une poéle a
frire et faire rotir les rondelles des deux cotés comme des crépes. Servir
tres chaud.
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LES LEGUMES

On donne le nom de légumes aux plantes potagéres comestibles. Les
légumes se consomment crus ou cuits selon leur nature ou le plat qu'on
doit préparer,

Les légumes se divisent en trois classes:

1. — Les légumes verts ou herbacés: laitue, choux, céleri, asperges,
etc., sont rafraichissants, pourvoyeurs d'eau, de sels minéraux (chaux,
soude), favorisent la formation et l'entretien des os, et fournissent la
cellulose (matiére non assimilable favorisant les mouvements de lintes-
tin). Peu nutritifs, ils seront toujours servis avec d’autres aliments
plus substantiels: la viande, les ceufs, le poisson, etc.

Cuisson. — Eau bouillante salée.

2.— Les légumes racines ou tubercules: pommes de terre, carottes,
navets, salsifis, panais, contiennent des matiéres calorifiques en plus des
différentes propriétés des légumes verts ou herbacés.

Alliés aux aliments réparateurs, ils forment une alimentation
rationnelle,

Cuisson. — Eau bouillante salée ou mieux a la vapeur. Il ne faut
jamais mettre de soda pour la cuisson des légumes. (Le soda détruit les
vitamines). ‘

3. — Les légumes féculents secs: pois, féves, lentilles, sont considérés
comme aliments réparateurs. A poids égal, ils renferment autant d’albu-
mine que la viande mais d'une qualité inférieure. C’est la nourriture par
excellence des travailleurs (travaux musculaires).

Cuisson. — Ces légumes sont toujours mis sur le feu a l'eau froide,
apres avoir trempé quelques heures, et dans une eau douce, (qui ne
contient pas de matieres calcaires).

Notes. — Les légumes a goit fort: choux, navets, oignons, seront
mis 5 a 10 minutes dans une eau bouillante, puis égouttés et remis
sur le feu dans une eau fraiche pour finir la cuisson. On peut aussi faire
cuire ces légumes dans une grande quantité d’eau et dans une casserole
découverte. Une tranche de pain, enveloppée dans un coton a fromage et
déposée dans la casserole, enléve aussi l'odeur désagréable de ces légumes.

Pommes de terre en robe des champs

Choisir des pommes de terre d’égale grosseur, les brosser et les laver
avec soin, les piquer, les déposer sur un gril dans un four chaud
(500° F.). Laisser cuire jusqu'a ce qu’elles soient tendres, générale-
ment 50 a 60 minutes. Aussitét que les pommes de terre sont sorties du
four, il faut briser la pelure sur le dessus pour laisser sortir la vapeur;
les servir chaudes. Si on veut les conserver chaudes, on doit les couvrir
avec une serviette, mais il ne faut jamais les mettre dans un plat couvert.
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Pommes de terre farcies

6 pommes de terre moyennes 2 c.th. de beurre,
1 c.t.de sel lait ou créme pour humecter
14 ¢. t. de poivre 1% tasse environ

Immédiatement aprés que les pommes de terre cuites avec la pelure
ont été enlevées du four, les couper en deux dans le sens de la longueur
ou enlever une partie sur le dessus de chacune, selon leur grosseur. Avec
une cuiller ou une fourchette, enlever l'intérieur de la pomme de terre,
sans briser la pelure et conserver la pulpe pour préparer la farce. Piler
la pulpe, ajouter le beurre, le lait et les assaisonnements. Battre jusqu’a ce
que les ingrédients soient bien mélangés. Remettre le mélange dans les '
pelures, comble et inégal. Placer les pommes de terre farcies dans une
lechefrite et les mettre dans un four trés chaud (500° F.) jusqu’a ce que
le dessus soit jaune doré. Les servir chaudes, décorées avec des tiges de
persil.

Pommes de terre bouillies

Laver et peler les pommes de terre, les mettre dans de 1'eau bouillante
salée (1 c. t. de sel pour 7 pommes de terre moyennes), 25 minutes ou
jusqu’a ce qu'elles soient tendres, sans les faire bouillir rapidement. Les
égoutter aussitot. Ouvrir la casserole pour laisser sortir la vapeur. Les
servir chaudes dans un plat a légumes découvert.

Tous les autres légumes racines ou légumes verts se font cuire de la
méme maniere. Apres parfaite cuisson, les égoutter et ajouter un peu de
beurre avant de les servir, il faut toujours servir les légumes chauds.

Note. — Les légumes tuhercules, racines ou verts ne doivent jamais
séjourner dans l'eau, ni avant ni apreés la cuisson.

Purée de pommes de terre

6 pommes de terre bouillies 2 c¢. tb. de beurre
%% tasse de lait Y% c. t. de sel
14 e¢. t. de poivre

Piler ou passer au presse-purée les pommes de terre chaudes, dans la
casserole ot elles ont cuit. Ajouter les assaisonnements et le lait chaud.
Battre vivement pour les rendre crémeuses. Tourner légérement dans un
plat. Servir chaud.

Pommes de terre gratinées

Laver et peler 6 pommes de terre de grosseur moyenne ; les couper
en tranches minces, en couvrir le fond d’un plat a gratin, les saupoudrer
de sel et de poivre, déposer quelques noisettes de beurre et une légére
couche de miettes de pain ou de biscuits soda roulés; mettre un autre rang
de pommes de terre avec sel, poivre et beurre. Remplir le plat en finissant
par le pain. Faire chauffer une chopine de lait, en remplir le plat a
'égalité des pommes de terre. Mettre dans un four chaud, faire cuire
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50 minutes environ, ayant soin de couvrir le plat durant la premiére
demi-heure. Servir tres chaud.

Pommes de terre Duchesse
(pour décorer q la douille)

A deux tasses de pommes de terre chaudes passées au presse-purée,
ajouter 2 c. th. de beurre, 15 c. t. de sel, et les jaunes de 2 ceufs battus
légérement. Avec une douille, donner la forme désirée: nids, couronnes,
feuilles, roses, etc. Avec un pinceau, appliquer sur le dessus du plat
un ceuf battu avec 1 c. th. d’eau, faire dorer au four chaud.

Pommes de terre frites
(Méthode francaise)

Laver et peler de petites pommes de terre, les trancher avec un
couteau spécial ou dans le sens de la longueur, d’'un huitiéme de pouce
d’épaisseur. Les laisser tremper 1 heure dans I'eau froide pour les couvrir.
Les égoutter. Pour réduire le temps de la friture, les faire mijoter 2
minutes dans l'eau bouillante salée pour les couvrir. Les égoutter et
les plonger dans 'eau froide; les assécher entre des serviettes. Les faire

frire, peu a la fois, dans la friture & 370° F. jusqu'a ce qu'elles soient
délicatement dorées, les égoutter sur un papier brun; chauffer la friture
a 395° F. et remettre toutes les pommes de terre dans la friture employant
un panier a friture, remuant le panier jusqu'a ce que les pommes de terre
solent croquantes. Les égoutter encore sur un papier brun et les sau-
poudrer de sel.

Croquettes de pommes de terre

2 tasses de pommes de terre chaudes 1% c. t. sel de céleri
passees au presse-purée Quelques grains de cayenne

2 c.th. de beurre Quelques gouttes de jus d’oignon
%2 e. th. de sel 1 ceuf

% c. t. de poivre 1 c. t. persil haché fin

Mélanger les ingrédients dans l'ordre donné, les battre fermement.
Donner la forme désirée, les rouler dans la panure puis les passer dans un
ceuf battu avec 2 c. tb. d’eau, puis les remettre dans la panure; les déposer
dans un panier a frire; les mettre 1 minute dans la friture a 390° F.;
les égoutter et les servir chaudes.

Légumes apprétés a la sauce blanche’

Les pommes de terre, les salsifis, le céleri, les pois verts, les carottes,
la poirée, les asperges, les oignons, les choux-fleurs, les choux pommeés,

les poireaux, etc., peuvent étre apprétés a la sauce blanche ou sauce
béchamelle.
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Préparer les légumes et les faire cuire dans trés peu d’eau bouillante
salée (1 c. t. de sel par pinte d’eau) ; réserver l'eau de la cuisson des
légumes pour ajouter au lait en parties égales et préparer la sauce blanche.

Mesurer 2 tasses de légumes cuits, en déposer 1 tasse dans un plat
beurré, y verser 1 tasse de sauce blanche moyenne, puis le reste des
légumes et une autre tasse de sauce blanche, recouvrir de chapelure ou
biscuits soda roulés, y ajouter quelques noisettes de beurre, ou quelques
cuillerées de créeme douce. Faire gratiner au four 15 4 20 minutes. Servir
trés chaud.

(Pour sauce blanche, voir chapitre des sauces)

Patés de légumes

Les patés de légumes donnent aux ménagéres toute facilité de
préparer un plat nouveau et savoureux avec les restes des légumes.
Naturellement ces patés sont meilleurs lorsque les légumes sont cuits
dans le beurre. Comme liaison, la purée de pommes de terre est ce qu'il
y a de plus pratique.

On beurre un plat a gratin, on le saupoudre de chapelure, on y dépose
un rang de purée de pommes de terre, on le recouvre de légumes cuits,
on y ajoute quelques petits morceaux de beurre, puis on recouvre les
légumes de pommes de terre, de maniére a les renfermer complétement ; on
y met encore quelques noisettes, puis le plat est mis au four pour faire
cuire jusqu’a ce que le paté ait une belle couleur brun clair.

Pdté aux oignons

Les oignons coupés en rondelles seront cuits quelques instants dans
I'eau bouillante salée pour les attendrir, avant d'étre jetés dans le beurre
pour finir la cuisson. Préparer le paté tel qu'indiqué ci-dessus.

Cuisson des épinards

1 1b. d’épinards 2 c. th. de beurre
1 c.t.desel 1 c. t. de jus de citron ou
1% c¢. t. de poivre vinaigre, si on le préfére

1 c.t.de sucre

Laver les épinards dans trois bassins d’eau chaude ou dans l'eau
courante de préférence, pour enlever complétement le sable dans les plis des
feuilles. Egoutter les feuilles et les mettre dans une casserole sans ajouter
d’eau; placer la casserole sur un feu doux, brasser jusqu'a ce que les
épinards soient fanés; continuer de les faire cuire jusqu'a ce qu'ils soient
tendres. Il y aura trés peu de liquide dans la casserole. Egoutter les épinards
dans une passoire, les couper en piéces avec un couteau et une fourchette ;
ajouter le sel, le sucre, le poivre, le beurre, le jus de citron si on le désire.
Brasser jusqu’a ce que les ingrédients soient bien mélangés et le beurre
fondu. Servir chaud.
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Note. — Les feuilles des jeunes betteraves, les feuilles de poirée et
les feuilles du chou chinois se préparent comme les épinards.

Cuisson des asperges

Laver les asperges avec soin, enlever les écailles dures; les couper en
longueur égale, les attacher en hottes, les faire cuire dans ’eau bouillante
salée, 10 minutes, debout, les tétes hors de I'’eau, et 5 minutes, couchées.
Les égoutter, enlever les cordes, assaisonner avec beurre, sel et poivre,
ou servir avec une sauce hollandaise.

L'’eau de la cuisson des asperges peut étre utilisée en la mettant
dans la soupe ou dans une sauce.

Blé d’Inde frit
(Imitation d’huitres)

2 tasses de blé d’'Inde en conserve 2 c.th. de lait
1% e. t. de sel %4 tasse biscuits soda roulés
15 c. t. de poivre 1 ceuf bien battu

Mettre le blé d’Inde dans une casserole, le laisser mijoter 15 minutes;
ajouter le reste des ingrédients et mettre le mélange par cuillerée, dans une
pocle a frire bien chaude contenant une petite quantité de graisse. Faire
dorer sur un coté, tourner et faire dorer 'autre coté.

Salsifis bouillis

Prendre 12 racines de salsifis, les laver, les ratisser et les mettre
dans l'eau froide acidulée pour les garder blanches. Les couper en
rondelles pour les faire cuire dans I’eau bouillante salée, jusqu’a ce qu’elles
soient tendres (45 a 60 minutes). Les égoutter et les assaisonner avec
le sel, le poivre et un peu de beurre.

Salsifis frits
(Imitation d’huitres)

Préparer des salsifis bouillis comme ci-dessus; les passer au presse-
purée; ajouter 1 c. t. de sel, un peu de poivre et 3 ceufs bien battus.
Faire chauffer 1 c. th. de beurre dans une poéle a frire, y déposer 1 c. th.
du mélange en lui donnant la forme de I'huitre, faire dorer des deux coOtés
et servir sans retard.

Choux blancs a Uétuvée

Effeuiller un gros chou ou 2 petits choux blancs, enlever les cotes
dures et couper les feuilles en travers par tranches d’'un quart de pouce
environ, les jeter 10 minutes dans l’eau bouillante salée, les retirer, les
égoutter, Mettre dans une casserole en granit 4 c. th. de graisse de roti.
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Aussitot que la graisse est fondue, y tasser le chou, recouvrir la casserole,
laisser cuire a feu lent, retourner souvent, ajouter 14 tasse de purée de
tomates au milieu de la cuisson. Surveiller pour que le chou ne s’attache
pas au fond de la casserole. Servir tres chaud.

Chowder au blé d’Inde

2 tasses de blé d'Inde frais 1 tranche d’oignon
ou en conserve 4 tasses de lait
4 tasses de pommes de terre coupées 8 biscuits soda
en tranches d’un quart de pouce 3 c. th. de beurre
1'% tasse de cubes de lard salé Sel et poivre

Couper le lard en petits morceaux et le mettre dans une poéle a frire;
ajouter l'oignon et le faire cuire 5 minutes, brassant constamment afin
que l'oignon ne brale pas; couler la graisse dans une casserole. Faire
bouillir les pommes de terre 5 minutes; les égoutter et les ajouter a la
graisse; verser 2 tasses d’eau bouillante ; laisser cuire jusqu’a ce que les
pommes de terre soient tendres, y mettre le blé d'Inde et le lait, réchauffer
au point d’éhullition, assaisonner avec le sel, le poivre; ajouter le beurre
et les biscuits soda roulés.

Oignons farcis

Enlever les pelures des oignons (au-dessous de l'eau pour se pré-
server les yeux), les faire cuire 10 minutes dans l'eau bouillante salée.
Enlever le centre de l'oignon sans le défoncer, le remplir avec de la
chapelure mélangée de viande cuite, hachée et assaisonnée; couvrir de
chapelure et d'un peu de beurre, puis mettre au four modéré jusqu'a ce
qu’ils soient tendres.

Petits navets farcis aux pois verts

Laver et peler 6 petits navets blancs d’égale grosseur; enlever une
tranche dessus et une dessous, les creuser en forme de tasse; les faire
cuire a 'eau houillante salée jusqu'a ce qu'ils soient tendres; les égoutter
et les remplir avec des pois verts a la créme.

Pois werts a la créme. — Rincer et égoutter 1 chopine de pois verts;
les faire cuire a 'eau bouillante salée jusqu’a ce qu'ils soient tendres; les
égoutter et les mélanger soigneusement avec 1 tasse de sauce blanche
épaisse.

Chowder aux légumes
{6 personnes)

4 pommes de terre coupées en cubes 2 c. th. de farine
3 carottes coupées en cubes 2 c.t.de sel

3 oignons hachés 145 c. t. de poivre
2 c. tb. de graisse 2 tasses de tomates

2 tasses de lait chaud

Faire cuire les pommes de terre et les carottes dans I'eau bouillante
salée, juste assez pour les couvrir. Faire cuire les oignons dans la graisse




LLES LEGUMES 45

sur un feu bas. Ajouter farine et assaisonnements bien mélangés. Ajouter
les tomates, chauffer au point d’ébullition, brassant constamment. Ajouter
aux pommes de terre et aux carottes cuites. Ajouter le lait et faire chauffer.

Apparence: Légumes uniformes et tendres — consistance plutot
épaisse — assaisonner au gout — servir chaud.

Asperges a la créme

Sauce. — Battre un ceuf avec 14 tasse de creme claire, y ajouter le
jus d'un citron. Faire cuire au bain-marie, saler et poivrer. Verser sur
des asperges cuites, joliment disposées dans un plat, servir chaud.

Tomates farcies au blé d’Inde

6 tomates 2 c. th. de beurre
1 tasse de blé d’Inde 2 feuilles de persil
5 tasse de mie de pain 1 tige de céleri

Sel et poivre

Enlever une tranche sur le dessus de la tomate, la réserver pour
former le couvercle, vider la tomate avec une petite cuiller, la saler
légerement. Mélanger le blé d’Inde avec la mie de pain, le persil, le
céleri haché fin, le beurre fondu, le poivre et le sel; remplir les tomates
avec cette préparation, mettre le dessus de la tomate; faire cuire au four
dans un plat beurré. Servir dans le méme plat entouré d’'une serviette
pliée, et décorée de persil.

Pouding aux tomates et au fromage

Mélanger une chopine de tomates en conserve ou de tomates fraiches
et pelées, 1 tasse de pain sec roulé, 14 tasse de fromage rapé, 14 c. t. de
sel, et du poivre au gout, verser dans un plat a4 gratin beurré. Mélanger
1% tasse de pain sec roulé avec 1 c. th. de beurre fondu et 2 c. th- de

fromage rapé; étendre sur le dessus du pouding et faire cuire 20 minutes
dans un four modéré,

Feves au lard
(A la mode de Boston)

1 chopine de féves 14 tasse de mélasse
¥4 c.t.de soda 1 ec.t.de sel

2 tranches d’oignon (si on le veut) 15 e. t. de poivre

15 1b. de lard salé 15 ¢. th. de moutarde

Faire tremper les féves une nuit dans l'eau froide. Le matin, les
égoutter, les rincer, les couvrir avec de l’eau fraiche. Les faire mijoter
5 minutes et ajouter le soda, les laisser cuire jusqu'a ce que l'enveloppe
s'enleve, les égoutter, les rincer. Iichauder le lard, enlever la couenne,
faire des tranches d'un quart de pouce pour couvrir le fond du plat a
feves, couper le reste du lard en béatonnets d’un demi pouce. Mettre les
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féves dans le plat ayant soin de recouvrir le lard avec les féves; ajouter
'oignon si on le veut. Mélanger la mélasse, le sel, le poivre et la moutarde
dans une tasse, la remplir d’eau bouillante, Verser cette préparation sur
les feves; alors ajouter assez ‘d’eau bouillante pour couvrir entiérement.
Laisser cuire couvertes jusqu’a la derniére heure, ajouter de ’eau bouil-
lante au besoin. Enlever le couvercle pour la derniére heure de cuisson,
mettre le lard a la surface pour qu’il devienne doré et croustillant. Servir
dans le plat. (Temps de cuisson 4 a 5 heures). Four lent 300° F.

Timbales aux pois verts

25 tasses de pois cuits % ec. t. de sel
Olu en conserve 15 ¢. t. de poivre
2 ceufs bien battus Quelques gouttes de jus d’oignon
2 c.tb.de beurre 1 tasse de sauce blanche moyenne

Réserver 14 tasse de pois et passer le reste a travers un tamis pour
les mettre en purée. A la purée, ajouter les ceufs battus, le beurre, le sel,
le poivre et le jus d'oignon, mettre dans des moules beurrés. Déposer les
moules dans une lechefrite contenant de I’eau chaude, les couvrir avec
un papier beurré, et faire cuire dans un four modéré (350° F.) jusqu’a
ce que la préparation soit ferme. Démouler dans un plat. Ajouter les
pois entiers a la sauce et servir avec les timbales.

Piments verts farcis

14 tasse riz (pas cuit) % e. t. sel

2 tranches d’oignon 15 tasse de viande cuite

1 ec.tb. beurre 4 piments verts

% tasse d’eau bouillante 1 tasse de sauce aux tomates

Faire roussir le riz et 'oignon dans le beurre — Ajouter 1'eau bouillante
et le sel. Faire cuire jusqu’a ce que le riz soit tendre. Mettre au bain-marie
si on ne peut surveiller tout le temps. Ajouter la viande hachée, 1/ tasse
de-sauce aux tomates — Farcir avec le mélange, placer dans un plat con-
tenant 14 tasse d’eau, laisser cuire 25 minutes a 350° F. Servir avec le
reste de la saucé réchauffée.
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LES SAUCES

Les sauces sont des aliments économiques préparés avec de la farine
de froment ou de la fécule, du liquide: lait, eau, bouillon, et une matiére
grasse: du beurre, de la graisse, etc.

Les sauces sont presque indispensables pour utiliser les restes ou les
dessertes de viande ou de légumes.

Elles sont claires, moyennes ou épaisses selon la quantité de farine
ou de fécule qu'on y emploie.

Sauce claire. — 1 c. th. de beurre, 1 c. th. de farine, 1 tasse de liquide.

Les sauces claires sont généralement employées pour faire les soupes
créme.

Sauce moyenne.— 2 c. tb. de beurre, 2 c. th. de farine, 1 tasse de
liquide.

Les sauces moyennes servent a appréter les légumes, les viandes
le poisson, etc.

Sauce épaisse. — 3 c. th. de beurre, 3 c. th. de farine, 1 tasse de lait
ou de liquide.

Les sauces épaisses servent a préparer les soufflés et les timbales.

Sauce trés épaisse.— 4 c. th. de beurre, 14 tasse de farine, 1 tasse
de lait.

La sauce trés épaisse sert a la préparation des croquettes.

Faire fondre le beurre ou la graisse dans une casserole sur un feu
doux; ajouter la farine, I'incorporer au beurre parfaitement en brassant
tout le temps avec une cuiller (en bois de préférence), ajouter le liquide
peu a peu, continuant de brasser; laisser mijoter 5 a 10 minutes, saler,
poivrer.

Sauce blanche ou sauce béchamelle.— On dit que la sauce est
blanche, quand la farine n’est pas grillée et que le lait est employé comme
liquide.

Sauce blonde. — La sauce est blonde quand la farine est légerement
grillée.

Sauce brune.— La sauce est brune quand la farine est grillée brun-
clair.

Sauce aux tomates.— Quand on emploie pour liquide de la purée
de tomates.

Sauce au fromage.— La sauce au fromage est une sauce blanche
moyenne a laquelle ou ajoute 15 a 34 tasse de fromage doux, rapé, par
tasse de sauce, quand elle est cuite; on laisse fondre le fromage sur un
feu doux.
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Sauce hollandaise. — 1 tasse de sauce blanche moyenne, 2 c. th.
de beurre, 2 jaunes d’ceufs, 2 c. th. de jus de citron.

Faire 1 tasse de sauce blanche moyenne, la mettre dans un bain-
marie; y ajouter le beurre, le laisser fondre. Battre les jaunes d’ceufs
dans un bol. Ajouter une petite quantité de sauce blanche aux ceufs;
bien mélanger, et remettre le tout dans le bain-marie, brasser jusqu’a ce
que la sauce soit épaisse. Ajouter le jus de citron. Ser\n‘ immédiatement.

MAYONNAISES

Les mayonnaises sont des sauces piquantes qu'on ajoute aux aliments
pour les rendre plus savoureux.

LLa mayonnaise a base d’huile peut étre servie avec les viandes ou
melée aux salades de légumes combinés avec la viande ou le poisson.

La mayonnaise a base de créme ou de beurre sert pour appréter les
salades aux fruits et aux autres aliments.

Mayonnaise a base d’huile
(Préparation type)

1 c.t.de sel 1 c.th. de vinaigre

14 ec. t. de moutarde 1 jaune d’eeuf frais ou 1 ceuf
15 ¢. t. de cayenne 1 tasse d’huile a salade

1 c. th. jus de citron 15 c. t. de sucre

Tous les ingrédients et les ustensiles doivent étre froids.

Mettre le jaune d’ceuf dans un bol, ajouter le vinaigre, bien mélanger ;
ajouter la moutarde, le sel, le sucre, la cayenne. Battre avec le batteur
d’ceufs, ajouter l'huile en petltc quantité — environ 15 c. t. a la fois.
Lorsque le mélange devient épais, ajouter I'huile en plus grande quantité.
Quand toute I'huile est employée, mettre le jus de citron, battant seulement
pour mélanger avec les autres ingrédients. Déposer dans une place fraiche
pour 'employer au besoin.

Cette mayonnaise doit étre épaisse et lisse; si elle est claire et tournée,
c’est que l'huile a été ajoutée trop vite ou qu'elle n’a pas été battue
suffisamment.

Pour rendre lisse une mayonnaise tournée, il faut battre un autre
jaune d’'ceuf dans un hbol net; ajouter graduellement la mayonnaise tournée
et battre constamment.

Mavyonnaise Mille Iles.— Ajouter a une tasse de mayonnaise, les
ingrédients suivants: 1 jaune d’ceuf cuit dur et haché fin, 1 c. tb. de
piment vert, haché fin, 1 c. th. de piment rouge doux, haché fin, et 1/ tasse
de sauce Chili.

ﬂ___vxv-.'t_\_-_gzu— T ————_
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Mayonnaise économique

3 c. th. de farine 1 c.t.de sel

\ 1 tasse de lait 1 c.t.de moutarde
1 c. th. de sucre 1% ec. t. de paprika
3 c. th. de beurre 1 ou 2 ceufs

1 tasse de vinaigre

Dans le dessus d'un bain-marie, placé directement sur le feu, préparer
une sauce blanche avec la farine, le beurre, et le lait. Dans un bol,
battre les ceufs. Verser une partie de la sauce sur les ceufs en battant

| constamment. Remettre le tout au bain-marie. Brasser et faire cuire

. sur I'eau chaude jusqu’a ce que les ceufs aient épaissi la sauce. Enlever

; le dessus du bain-marie de la partie du bas; ajouter le vinaigre avec le
sucre, le sel, la moutarde et le paprika. Faire refroidir.

Mayonnaise riche
(Pour servir avec fruits)

Battre les jaunes de 4 ceufs ou 2 ceufs entiers; verser dessus 4 c. tb.
de vinaigre chaud ; mettre le bol contenant la préparation sur 'eau chaude
et faire cuire, en battant constamment, jusqu’a ce que ce soit épais et

‘I lisse; ajouter 4 c. tb. de beurre, faire l‘eflOld]I‘ assaisonner avec sel et
sucre. ajouter de la créme fouettée pour donner la consistance désirée.

Mayonnaise cuite

2 ceufs 3 c. th. de farine
1 e¢.th. moutarde 1 c.t. de sel
¥ tasse de sucre 1 tasse de vinaigre

2 tasses de lait

Me¢langer tous les ingrédients secs, les ajouter aux ceufs battus, puis
verser le lait graduellement et en brassant pour prévenir les grumeaux.
Ajouter le vinaigre et mettre cuire au bain-marie. Brasser au commence-
ment de la cuisson.

Laisser cuire environ une demi-heure, jusqu’a ce que la mayonnaise

ait la consistance d'une créme épaisse. Faire refroidir et mettre dans un
bocal.

Au moment de s’en servir ajouter de la créeme fouettée ou de la créeme
\ fraiche ou sure.

Créme pour salade aux fruits

Le jus d’un citron 8 c. t. de §el
%% tasse de sirop d’ananas 1 jaune d’ceuf
1 c.th. de fécule de mais 14 tasse de sucre

1 blanc d’ceuf

Dans le dessus d'un bain-marie, mettre le jus de citron, le sirop
d’ananas, la fécule, le sel et bien mélanger le tout.
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Faire cuire au bain-marie, brassant tout le temps jusqu’'a épaissis-
sement ; cuire 5 minutes de plus.

Mélanger le jaune d’ceuf et le sucre, y ajouter la préparation chaude;
laisser cuire 3 minutes de plus.

Battre le blanc d’ceuf ferme et I'incorporer au mélange chaud. Faire
refroidir en changeant l'eau chaude du bain-marie pour de l'eau froide.

Mettre au réfrigérateur.

14 tasse de créme fouettée peut remplacer le blanc d’ceuf. Incorporer
la créme fouettée juste avant de servir.

Moutarde préparée

1 tasse de moutarde 1 c.t.de poivre

1 tasse de farine 1 c.th. de beurre

3 tasses de vinaigre 1 c.t.de carvi

1 c. th. de sucre 1% e¢. t. de turmeric

1 c. t. de sel 2 tasses d’eau froide

Délayer les ingrédients secs avec l'eau froide; ajouter le vinaigre
chaud peu a peu en brassant constamment. Cuire la préparation au bain-
marie. Ajouter le beurre.

Moutarde francaise

3 c. tb. de moutarde 1 ceuf
1 c. th. de sucre ou 15 c. t. de sel
1 c. th. de sirop de mais 1 tasse de vinaigre doux

Mélanger la moutarde avec le sucre ou le sirop de mais. Ajouter
I'ceuf et battre jusqu'a ce que la préparation soit légére. Ajouter le sel
et le vinaigre peu a peu; bien mélanger. Faire cuire au bain-marie jusqu’a
ce que le melange soit épais. Mettre au froid.

e
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LES SOUPES, LES POTAGES OU CREMES

Les soupes ou potages se divisent en deux classes; les soupes grasses
a base de bouillon de viande et les soupes maigres a base de bouillon de
légumes, de lait ou de poisson.

On sert la soupe au commencement du repas parce qu'un liquide
chaud est facilement assimilé. Il agit comme stimulant et prépare I’estomac
aux aliments du repas qui suit.

Un bouillon bien préparé est un aliment qui renferme les albumines
solubles de la viande, sa gélatine, ses matiéres extractives et une partie de
ses sels. Le bouillon est un excitant toujours accueilli avec plaisir par
les malades et les convalescents.

Les soupes cremes et les purées sont si nutritives que servies avec
le pain ou les biscuits et le beurre, elles constituent un véritable repas.

Une soupe coulée est plus digestible et de meilleure apparence, mais
moins riche en cellulose,

Une soupe créme est pratiquement une sauce blanche, claire, avec
une purée de légumes. Les légumes bien cuits sont hachés fin ou passés
au tamis en conservant l'eau de la cuisson. Le beurre est fondu dans la
casserole, la farine y est ajoutée tout a la fois, et le liquide y est versé
graduellement en lincorporant avec la farine; y ajouter la purée de
légumes et les assaisonnements.

Proportions générales.— 1 pinte de liquide: eau, lait ou bouillon de
viande ou de légumes; 1 4 2 tasses de purée de légumes, 2 c. th. de beurre
2 a 4 c. th. de farine selon que les légumes employés sont plus ou moins
féculents.

Les soupes prennent différents noms suivant leurs compositions :

Le consommé.—1.e consommé est un bouillon clarifié, fortement
assaisonné, fait de beeuf, de veau, ou de volaille, avec des légumes, qu’on
réduit en le laissant mijoter, jusqu'a la moitié de son volume. On peut le
servir chaud ou froid.

Le potage.— Le potage est un bouillon de viande dans lequel on
ajoute des pates alimentaires, du riz ou quelques légumes.

Les purées.-—1es purées sont des légumes cuits et écrasés, qu'on a
éclaircies au moyen d’une sauce claire au beurre dans la proportion de
3 tasses de sauce pour une de légumes en purée.

Les crémes.—1l.es crémes ressemblent aux purées avec cette
différence qu’'on y fait usage de sauce blanche au lieu de sauce au beurre.

Veloutée. —1.a soupe veloutée est le nom que 'on donne aux soupes
ou sauces faites de créme, épaissies au jaune d’ceuf et assaisonnées d’oignon,

Soupes. — On donne le nom de -soupes plus généralement aux
préparations a base de lait, auxquelles on ajoute du pain, ou des légumes
et au besoin une sauce blanche claire.
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Préparation du bouillon

3 pintes d’eau froide 3 carottes
3 1b. de viande de 3e catégorie: 1 navet
os frais, parures, carcasses et 3 poireaux ou 1 oignon
débris de volailles, pattes de 1 feuille de céleri
poule, jarrets de veau ou de Un peu de cerfeuil ou de persil
beeuf, ete Du poivre et du sel

Mettre au feu 'eau et la viande ; chauffer lentement jusqu’a ébullition
parce que l'albumine de la viande est soluble dans I'eau froide ou tiéde,
et se coagule dans I'eau bouillante.

Saler et ajouter les légumes quand le bouillon, bien écumé, a bouilli
durant 1 heure. Découvrir la casserole pour obtenir un bouillon clair.
Laisser mijoter 3 a 4 heures ou jusqu'a ce que la chair se détache des
os. Couler le bouillon, conserver les parties maigres de la viande et
mettre les déchets de coté. Ces parties de viande peuvent étre relevées
et servir pour préparer un plat pour le soir.

Conservation du bouillon. — Mettre le bouillon dans des pots trés
propres; le déposer dans un endroit bien frais; laisser a la surface la
couche de graisse.

Comment clarifier le bouillon

Enlever la graisse et mettre le bouillon dans une casserole. Ajouter,
par pinte de bouillon, 1 blanc d’'ceuf battu avec 2 c. th. d’eau froide ainsi
que la coquille brisée. Mettre sur le feu, amener au point d’ébullition, laisser
mijoter 15 ou 20 minutes. Couler dans un double coton a fromage sans
presser, assaisonner au goft.

NotE. — Pour galantine, ajouter 2 a 3 c. th. de gélatine par pinte
de bouillon, selon la consistance du bouillon.

Il est tres important de faire tremper la gélatine dans deux fois son
volume d’eau, 14 heure avant de la faire dissoudre dans le liquide chaud.

Il y a avantage a préparer le bouillon pour plusieurs jours.

Potage aux pates alimentaires

1 pinte de bouillon

14 tasse de pates alimentaires:
macaroni ou vermicelle brisé
en %2 pouce

Mettre le bouillon sur le feu, ajouter le macaroni ou le vermicelle
quand le bouillon bout; laisser cuire doucement 30 a 35 minutes, ou
jusqu’a ce qu'il soit tendre.

Pour potage au riz, mettre 14 tasse de riz par pinte de bouillon.
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Soupe aux légumes

1 carotte 2 pintes de bouillon de viande
1 navet 15 tasse de céleri haché fin

14 oignon 15 tasse de tomates

4 c.th. de graisse 3 c.th. de riz ou autre céréale

Assaisonnement au besoin

Laver les légumes; ratisser les carottes, les couper en dés; peler
les navets, les couper en dés; hacher l'oignon et le céleri bien fin. Faire
fondre la graisse dans une casserole, y ajouter la carotte, le navet et
P'oignon; les laisser attendrir; alors ajouter le bouillon, le céleri, les
tomates et le riz. Laisser cuire jusqu’a ce que le riz soit tendre; assai-
sonner au besoin. Servir bien chaud (6 services).

Soupe aux légumes sans bouillon

Faire fondre 4 c. th. de beurre dans une casserole, y faire attendrir
les légumes (ceux mentionnés ci-dessus). Ajouter 2 pintes d’eau, le
céleri, les tomates et le riz ou autre céréale; laisser sur le feu jusqu'a ce
que les céréales soient cuites ; saler et assaisonner au gofit.

Créme aux pommes de terre

Laver, peler et trancher 3 pommes de terre movennes. Les faire
cuire avec 3 tiges de céleri coupées en petits morceaux et 1 c. t. d’oignon,
Durant la cuisson des pommes de terre, faire une sauce blanche avec
1 c. tb. de farine, 2 c. tb. de beurre, 2 tasses de lait, 1 c. t. de sel. Quand
les pommes de terre sont cuites, les passer au presse- purée. (On doit
avoir 1 tasse de pommes de terre). Ajouter a la sauce; réchauffer et servir
chaud. Si le potage est trop épais, ajouter du lait chaud.

Créme aux pois verts

Faire la préparation ci-dessus et remplacer les pommes de terre par
des petits pois.

Créme au blé d’Inde, frais ou en conserve

Faire la préparation ci-dessus et remplacer les pommes de terre par-
du blé d'Inde cuit ou en conserve.

Potage a la minute

1 pinte d’eau 1 c.th. de beurre
2 c. th. de tapioca fin, ou de sagou 1 jaune d’ceuf

ou de créeme de riz 15 tasse de lait chaud
1 c. t. d’extrait de viande Sel et poivre

Mettre l'eau sur le feu; quand elle bout, y jeter le tapioca en pluie,
Apres 15 a 20 minutes de cuisson, saler et poivrer le potage et le verser-
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dans la soupiere qui doit contenir l'extrait de viande, le jaune d’ceuf
battu, et le beurre mélangés avec le lait chaud. Ce potage est excellent
pour les malades.

Potage aux tomates

1 chopine de tomates fraiches 2 tiges de persil
ou en conserve 2 pintes d’eau
2 poireaux 1 c. th. de beurre
2 pommes de terre 2 c. th. de tapioca fin

1 tranche de pain

Couper les tomates en morceaux, les mettre dans une casserole avec
les poireaux, les pommes de terre coupées en tranches minces et le persil;
lorsque les légumes sont cuits, ajouter 1 tranche de pain et laisser bouillir
jusqu’a ce qu’elle s’écrase. Passer le tout dans la passoire fine. Si le
potage est trop clair, I'épaissir avec le tapioca ou la fécule de mais, ou
encore avec du vermicelle. Mettre le beurre dans la soupiére et verser le
potage dessus. Assaisonner et servir.

Creme aux tomates

2 tasses de tomates fraiches 14 tasse de farine
ou en conserve 14 tasse de beurre
1 pinte de lait 2 c.t.de sel

1% c. t. de poivre

Mettre les tomates dans une casserole; les couvrir et les laisser
mijoter 15 minutes; les passer au tamis, brasser pour bien mélanger.

Faire une sauce blanche avec le beurre, la farine et le lait chaud;
conserver la sauce chaude et la préparation de tomates également chaude
avant de la verser lentement dans la sauce blanche, brasser constamment,
ajouter le sel et servir immédiatement.

Servir avec des biscuits soda ou des crofitons.

Soupe aux choux

2 lb. de jarret de beeuf Poivre
ou de parures de viande 1% chou
2 pintes d’eau 1 poireau
Sel 2 tiges de céleri

Mettre cuire la viande a l’eau froide salée; hacher le chou et le faire
tremper 10 minutes dans l’eau bouillante pour enlever 'odeur de soufre.
Quand la viande a cuit 1 heure, y ajouter le chou blanchi ainsi que
les autres ingrédients, assaisonner et laisser mijoter jusqu’a ce que les
légumes soient cuits.
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Creme aux choux

Passer au tamis le reste de chou du jour précédent: 1 tasse de purée.
Ajouter 1 chopine de lait et 1 tasse de bouillon dans lequel le chou et la
viande ont cuit. Lier avec 2 c. tb. de beurre et 2 c. tb. de farine.
Assaisonner avec le sel, le poivre et un peu de sel de céleri.

Soupe aux pois

2 tasses de pois 3 pintes d’eau froide
1% 1b. de lard salé (Les pois ne cuisent pas dans
1 oignon une eau calcaire)

Sarriette au goiut

Faire tremper les pois dans 'eau froide toute une nuit apres les avoir
bien triés et lavés. Egoutter les pois et les mettre sur le feu dans une
eau fraiche; ajouter le lard, T'oignon; laisser bouillir 4 heures environ
ayant soin & ajouter de 'eau bouillante au besoin, de la sarriette ou d’autres
fines herbes: ciboule, cerfeuill — vers le milieu de la cuisson. La soupe
doit bouillir aprés que l'eau a été ajoutée.

Note. — Une tasse de blé d'Inde lessivé augmente la saveur de la
soupe.

Créme aux champignons

15 1b. de champignons ou les tiges 4 c.tb.de beurre
et les pelures d’une livre de 4 e¢.tb.de farine
champignons 14 tasse de créeme

4 tasses de bouillon de volaille 14 tasse de lait
ou de veau Sel

1 tranche d’oignon Poivre

Jus de citron

Hacher les champignons, ajouter le bouillon et I'oignon, faire cuire
20 minutes, et passer au tamis. Réchauffer, lier avec la sauce faite avec
le beurre, la farine, le lait et la créme. Réchauffer et assaisonner au goft,
avec sel, poivre et citron.

Créme aux asperges

3 tasses de bouillon de volaille 1 tranche d’oignon
ou de veau 14 tasse de beurre
2 tasses d’asperges cuites 14 tasse de farine
ou en conserve 2 tasses de lait chaud
2 tasses d’eau de la cuisson Sel et poivre

des asperges

Réserver les pointes des asperges et ajouter les tiges a l'eau des
asperges. Ajouter le bouillon et faire bouillir 5 minutes. Passm a travers
un tamis et lier avec une sauce faite avec le beurre, la farine et le lait.
Ajouter le sel, le poivre et les tétes d’asperges.
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Créme au céleri

3 tasses de céleri haché fin 1 tranche d’oignon

1 chopine d’eau bouillante 3 c.th. de beurre

2% tasses de lait 14 tasse de farine
Sel et poivre

Faire cuire le céleri dans l'eau bouillante jusqu’a ce qu'il soit tendre,
et le passer a travers un tamis. Faire chauffer le lait avec 'oignon, enlever
l'oignon, et ajouter le lait au céleri. Lier avec une sauce faite avec le
beurre, la farine et une partie du liquide de la soupe; assaisonner avec
le sel et le poivre. Les tiges extérieures ou les vieilles tiges de céleri
peuvent étre utilisées pour la soupe.

Créeme au potiron

% tasse de potiron cuit 3 c.th. de farine

1 pinte de lait 1 c.t.de sel

1 tranche d’oignon quelques grains de poivre
2 c.tb. de beurre T4 c. t. de sel de céleri

Passer le potiron au tamis avant de le mesurer. Faire chauffer le
lait avec l'oignon, enlever I'oignon et ajouter le lait au potiron; assaisonner
et lier avec le beurre et la farine cuits ensemble.

Soupe aux huitres

2 tasses d’huitres 1 c. tb. d’oignon haché fin
1 pinte de lait 1 branche de céleri

4 c. th. de beurre 1 feuille de laurier

2 c. th. de farine Sel et poivre au goiit

Couler les huitres; enlever la partie dure qui adhére 3 la coquille;
les faire cuire dans I'eau des huitres jusqu’a ce que le tour frise. Préparer
la créme avec le beurre, la farine et le lait. Verser sur les huitres juste
au moment de servir.,

Note. — Faire chauffer le lait contenant I'oignon, le céleri et la feuille
de laurier.
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LES VIANDES

La chair des animaux ou la viande constitue un aliment substantiel
et réparateur: elle contient de l'albumine, de la fibrine, de la graisse,
des sels minéraux et des vitamines.

La chair de beeuf est la plus nutritive. Celle d’'un animal de 4 a 8 ans,
qui a été bien engraissé, sera ferme, d’'un rouge brillant, tachetée de gras,
blanc créme.

La chair du veau la plus estimée est celle qui provient d'un veau’
nourri au lait et agé de six a huit semaines. Elle doit étre d’une
belle couleur pale, rose, fine et grasse. Quand le veau devient vieux, sa
chair est rouge et perd de sa saveur; s’il est trop jeune (moins de trois
semaines), sa chair est molle, presque gluante, trés pale, peu nutritive
et méme malsaine.

Le mouton présente la chair la plus succulente apres celle du beeuf.
Sa qualité varie avec la nature des paturages qui ont nourri 'animal. Le
bon mouton a la graisse blanche, la chair ferme et plus foncée que celle
du beeuf : ’ l
u beeuf.

La meilleure viande de porc est celle qui provient d’un animal de
8 a 12 mois. Elle est ferme et rougeatre, avec une graisse ferme, blanche,
abondante et disséminée dans toutes ses parties.

On appelle viande blanche, celle qui provient du veau, de l'agneau,
du poulet, des dindons, du lapin, etc. Ces viandes sont généralement
pauvres en graisse et de digestion facile.

Les wiandes rouges sont celles des animaux adultes: beeuf, mouton,
porc.

Les viandes noires proviennent des animaux sauvages (gibier).

Dissection des viandes. — C'est le degré de succulence et la tendreté
des viandes qui ont établi les diverses catégories dans la dissection des
animaux et dans le prix des morceaux.

Premiére catégorie.— Les meilleurs morceaux se trouvent le long
de la colonne vertébrale, depuis les fausses cOtes jusqu’a la naissance de
la queue. La cuisse vient ensuite. Ces morceaux sont de premier choix.

Deuxiéme catégorie. — La viande des membres antérieurs, formée de
muscles plus durs et entremélée de nerfs et de graisse, est considérée de
deuxiéme qualité.

Troisiéme catégorie. — Les extrémités de I'animal : la partie inférieure

de la poitrine, le plat de cote, le jarret et le collet, constituent la troisieme
qualité ou catégorie.

Achat de la viande. — Trois choses sont a considérer dans le choix
d’'un morceau de viande: la quantité de gras et sa couleur qui doit étre
d’un blanc créme ; la quantité de muscle ou maigre qui doit étre d’'un rouge
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brillant, et ses fibres plutot courtes et épaisses que longues; la quantité
d’os, de cartilages et de tendons qui n’ont que peu de valeur.

Soins de la viande. — Développer la viande en la recevant, I'essuyer
avec un linge mouillé. I.a viande trempée dans l'eau perd une partie de
ses propriétés nutritives. I.a préparer pour la cuisson: enlever les peaux,
le surplus de gras, etc., la déposer dans un plat émaillé, la couvrir et la
mettre dans une place fraiche,

Altérations de la viande.— A Tair sec, la viande noircit; a lair
humide, la viande se ternit et répand une odeur spéciale dite de « relent ».
Dans ces conditions, rafraichir la viande par des coupes minces qui
enleveront les parties altérées.

La présence de larves de mouches ne rend pas la viande insalubre.
Il suffit d’enlever les larves et d’éliminer les couches de viande sur
lesquelles elles se trouvent.

La putréfaction de la viande se traduit par des teintes verdatres qui
s’observent a la surface de la graisse et dans le voisinage des os. Lorsque
l'avarie atteint la fibre musculaire la viande est inutilisable.

Cuisson des viandes.— On fait cuire la viande pour la rendre plus
saine en détruisant les germes ou ferments qu’elle pourrait renfermer;
pour développer les aromes qui excitent 'appétit ; pour I'attendrir.

La cuisson de la viande peut encore prolonger sa conservation.

On distingue deux modes de -cuisson: la cuisson par concentration
et la cuisson par expansion.

La cuisson par concentration est celle qui a pour but de conserver
a la viande ses sucs et ses aromes. On arrive a ce résultat en soumettant
la viande a un feu ardent, qui coagule I'albumine de sa surface et ainsi
conserve ses sucs a l'intérieur; ce sont les viandes sautées, les rotis, les
grillades, les fritures.

La cuisson par expansion consiste a extraire de la viande tous ses
éléments nutritifs. On y parvient en mettant la viande a I'eau froide;
I'albumine de la viande glisse dans l’eau entrainant une partie des sucs.
Les bouillons, les braisés, les ragofts, etc., sont de ce genre de cuisson.

Les viandes de Ze et de 3e catégorie conviennent a la cuisson par
expansion.

Temps de cuisson.— Le beeuf tendre peut rotir de 15 a 20 minutes
par livre de viande, selon I'épaisseur du morceau.

L’agneau et le mouton demandent 20 a 30 minutes de cuisson par
livre de viande.

Le porc et le veau demandent 30 a 35 minutes de cuisson par livre
de viande.

I.e beeuf peut étre servi saignant, mais les autres viandes doivent se
servir parfaitement cuites.
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Bifteck a la poéle

Essuyer la viande, enlever les peaux, les os, 'excés de gras, la couper
d'un demi-pouce d’épaisseur. Mettre un petit morceau de beurre dans
une poéle, le laisser roussir, y déposer la viande, la faire saisir, la
retourner sans la piquer, laisser cuire au gout, I'assaisonner de sel et de
poivre. Servir sur un plat trés chaud avec quelques noisettes de bon
beurre. On peut aussi faire une sauce de la maniére suivante: Faire
roussir du beurre, ajouter un peu de thé ou d’eau et assaisonner.

Rosbif

Choisir un morceau de viande tendre de premiere catégorie, pas
moins de 5 a 6 livres.

Employer une lechefrite ayant un ratelier dans le fond. Placer la
viande sur le ratelier la partie grasse en dessous, saupoudrer le dessus

avec de la farine. Ajouter le sel, le poivre et les fines herbes au goiit. Placer
dans un four a 300° F.

Le temps de la cuisson dépend de la grosseur du morceau de viande
et du gout des personnes qui aiment des viandes plus ou moins cuites:
un rosbif saignant demande 15 minutes de cuisson par livre de viande;
une cuisson moyenne, 18 minutes, par livre de viande; bien cuit, 22
minutes par livre de viande.

Servir le rosbif sur un plat chaud.

Sauce pour rosbif. —— Le gras de la viande, 1/ tasse de farine, 15 c. t.
de poivre, 1 c. t. de sel, 2 tasses de jus de viande et d’eau.

Enlever le ratelier de la rotissoire et verser le liquide de la lechefrite;
y déposer le gras, puis la farine, la laisser griller et ajouter le jus de
viande et les épices.

Bifteck farci et braisé

Prendre une tranche de bifteck dans la ronde de 1/ pouce d’épais-
seur, 2 ou 3 petites tranches de suif, 14 tasse de carottes coupées en dés,
un petit oignon haché fin, 14 c. t. de sel, 145 c. t. de poivre, 1 tasse de
bouillon ou d’eau bouillante,

Farcir avec le mélange suivant: 1 tasse de purée de pommes de terre,
2 c. th. de beurre fondu, 2 c. t. de persil haché fin, 2 c. tb. de céleri haché
fin, 15 c. t. de sel, 14 c. t. de poivre, 14 c. t. de jus d’oignon.

Parer le bifteck, étendre la farce dessus, le rouler et l'attacher, le
mettre dans une casserole et déposer dessus l'oignon, les carottes et les
tranches de suif. Couvrir la casserole et laisser cuire 20 minutes environ
dans un four chaud, enlever le couvercle et laisser dorer. Servir avec
une sauce faite avec le jus de la viande.
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Pain de viande 1
(Restes de viande)

2 1b. de viande crue; beeuf, veau ou mouton, ou 2 sortes de viandes
hachées avec 14 lb. de porc frais. Assaisonner avec 2 c. t. de sel, 1 c. t.
de poivre, battre 2 ceufs, ajouter 1 tasse de biscuits soda roulés et assez
de lait pour humecter; au gout, y ajouter un peu d’oignon. Mélanger
les deux préparations. Graisser un moule a pain, y mettre la préparation
et faire cuire dans un four chaud avant soin de 'arroser souvent.

On peut aussi déposer le moule dans une léchefrite contenant de
'eau, et couvrir le moule durant 30 minutes au commencement de la
cuisson.

Servir avec une sauce aux tomates (voir Chapitre des sauces).

Pain de viande 11

1 ceuf 1 tasse de miettes de pain tendre
5 tasse de tomates ou d’eau 2 c.t.de sel
1% 1b. de bceuf haché 15 e. t. de poivre
4 tranches de lard

Battre I'ceuf dans un bol a mélanger; ajouter I'eau ou les tomates,
I'incorporer, ajouter les autres ingrédients et les mélanger parfaitement.

Faire cuire comme la préparation précédente.

Macaroni a la viande
(Desserte de viande)

3 1b. de viande hachée dont Sel

1 de pore et 2 de beeuf Poivre
% 1b. de macaroni Clou
1 tasse de tomates cuites Cannelle
Un peu d’oignon Persil

Mettre la viande dans une casserole avec un peu d’eau; quand elle
est a moitié cuite ajouter I'oignon et les épices. Faire cuire le macaroni
dans l'eau bouillante salée, 1'égoutter. Mélanger la viande, le macaroni,
les tomates; aromatiser au gout. Mettre dans des plats et faire gratiner
au four 20 a 25 minutes.

Paté chinois
{Desserte de viande)
1 tasse de riz bouilli ¥4 tasse de biscuits soda roulés
2 tasses de viande froide hachée 15 e. t. de sel
4 c. t. de sel de céleri 4 c. t. de poivre

1 c.t.doignon haché 1 ceuf
Un peu de bouillon ou d’eau

Hacher la viande, ajouter les assaisonnements, les biscuits et 1'ceuf
légerement battu, du bouillon pour humecter. Déposer dans un plat & gratin
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la moitié du riz, y mettre la viande, puis recouvrir avec le reste du riz;
couvrir avec un papier graissé et mettre au four 40 a 45 minutes. Servir
chaud avec une sauce aux tomates,

Du blé d’Inde ajouté au riz rend le plat plus savoureux.

Hachis
(Desserte de viande)
Reste de viande Saindoux ou graisse de roti
1 oignon Sel
1 tasse de bouillon Poivre
Reste de pommes de terre Fines herbes

Hacher la partie du maigre de la viande (enlever le reste) ; couper
les pommes de terre en dés; faire cuire I'oignon dans la graisse, y ajouter
la viande, les pommes de tcr1e le boulllon les assaisonnements. Mettre
au four quclques minutes.

Beeuf a Uétuvée
(Pour viande de 2e catégorie)

2 lb. de beeuf coupé en morceaux 2 tasses de navets coupés en dés
3 c. th. de farine 2 tasses de céleri coupé en

1 oignon tranché petits morceaux

3 chopines d’eau chaude 2 tasses de pommes de terre

2 c. t.de sel coupées en dés

2 tasses de carottes coupées en dés

Enlever le gras de la viande, le faire chauffer dans une poéle a frire,
faire saisir les morceaux de viande; ajouter l'oignon; saupoudrer la
farine sur la viande; laisser rotir la farine, 'oignon et la viande; ajouter
I'eau chaude avec prudence. Couvrir la viande et la laisser mijoter 2
heures environ. Ajouter le sel, les carottes, le navet, et le céleri a la
viande et laisser cuire 30 minutes. Alors ajouter les pommes de terre
et laisser cuire jusqu'a ce qu’elles soient tendres.

Roti de veau

Choisir un morceau convenable pour un roéti. Si I'épaule est employée
elle pourra étre désossée par le boucher (mais les os devront étre con-
servés pour faire du bouillon).

Essuyer la viande, la saupoudrer de sel et de poivre, farcir avec une
purée de pommes de terre si elle doit étre servie sans retard, et farcir avec
1 Ib. de viande de porc hachée et 14 lb. de veau haché; bien mélanger et
bien épicer avec un peu d'oignon, du sel, du poivre, du sel de céleri au
gout ; coudre les ouvertures ou l'attacher avec une corde pour lui donner
une belle forme. LLa placer sur un ratelier dans une léchefrite, la saupoudrer
de farine et y deposer quelques bardes de lard salé. Faire cuire dans un
four a 300° F. jusqu'a ce que la viande soit tendre.
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Pain de veau

3 1b. de maigre de veau 1 c.th. de sel

15 1b. de pore frais 14 ¢. t. de poivre

6 biscuits soda roulés Quelques gouttes de jus d’oignon
4 ec.th.de créme 1 blanc d’eeuf

2 c.tb. de jus de citron V4 tasse de graisse de pore

Essuyer la viande, enlever les peaux et les membranes. Passer au
moulin a viande avec le porc frais, et les biscuits; ajouter la créme, le
jus de citron, le sel, le poivre et le jus d’oignon. Presser la préparation
dans un moule a pain, mettant le dessus bien égal, le couvrir avec le blanc
d’ceuf, et faire cuire lentement dans un four modéré (300° F.), arroser
souvent avec la graisse de porc ayant soin de piquer la viande pour faire
pénétrer la graisse. Refroidir, enlever du moule et couper en tranches
minces pour Servir.

Blanquette de veau

1 tasse de veau cuit et tranché, 2 tasses de sauce blanche moyenne,
sel et poivre. Faire la sauce blanche, y ajouter la viande et laisser cuire
5 minutes, assaisonner et servir.

Pain de viande blanche, cuite

3 tasses de viande blanche 1 tasse de lait ou de bouillon
poulet ou veau cuit 15 e. t. de sel

4 c. th. de farine 14 c. t. de poivre

3 c. th. de beurre 14 c. t. de sel de céleri

Passer la viande au moulin 2 fois, 'assaisonner, et la lier avec une
sauce blanche épaisse, faite avec le beurre, la farine et le bouillon ou le

lait. Mélanger parfaitement et donner une forme. Décorer avec le persil
et servir,

Roti de mouton avec ananas

Préparer un roti d’agneau dans une léchefrite découverte, Le placer
sur le plancher d'un four a 350° F. (35 minutes par livre de viande).

10 minutes avant la fin de la cuisson, mettre des tranches d’ananas
en conserve autour et sur le roti; arroser les ananas avec le bouillon de
la viande. Laisser cuire 10 minutes. Mettre la viande sur un plat chaud
avec les tranches d’ananas autour. Servir avec la sauce suivante:

15 tasse de sirop de conserve 14 tasse de feuilles de
d’ananas menthe hachées
1 c.tb. de vinaigre 14 c.t. de sel

Mélanger ces ingrédients, et laisser le mélange reposer 14 heure
dans un endroit chaud.
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Roti de porc frais

5 a 6 1b. de pore frais de Fines herbes
premiére qualité Sel et poivre
1 oignon 2 c. th. de graisse de roti
3 tasses d’eau bouillante ou de beurre
1 feuille de laurier

Faire fondre la graisse de roti ou le beurre dans un chaudron, (en
fer de préférence), y faire frire 'oignon haché, y déposer la viande et la
faire rotir de tous cotés. Foncer le chaudron avec la couenne qui a été
enlevée du roti; placer la viande dessus, l’assaisonner; ajouter l'eau
bouillante. Faire cuire a feu modéré 30 a 40 minutes par livre de viande.
Arroser fréquemment,

Tranches de porc frais aux canneberges

4 a 6 tranches de porc frais 1 tasse de sucre
d’un pouce et demi d’épaisseur 15 tasse de miettes de pain
1 tasse de canneberges crues

Me¢langer les canneberges, le sucre et le pain avant de les mettre
dans la casserole. Verser de 'eau au quart de la casserole pour empécher
les canneberges de coller, quand elles commencent a cuire. Déposer les
tranches de viande dans la préparation et mettre dans un four a 400° F.

. . . - ~no . (Yo \
pour 15 minutes, diminuer la chaleur a 350° F. et laisser cuire 35 a 40
minutes. Ajouter plus d’eau au besoin.

Jambon
(comment le faire cuire)

1 — Couvrir le jambon avec de l'eau froide; laisser reposer toute la
nuit.

2 — Egoutter, mettre dans un chaudron, couvrir avec de I'eau fraiche
froide.

3 — Chauffer au point d’ébullition, faire bouillir 5 minutes, enlever
I'écume.
4 — Faire cuire sans bouillir.

5 — Temps — Faire cuire 314 heures pour un jambon de 7 livres;
pour un jambon de 10 livres, faire cuire durant 5 heures.

6 — Si le jambon doit étre servi froid, le laisser refroidir dans l'eau
de la cuisson; le retirer de I’eau; enlever la couenne.

7 — Saupoudrer avec 14 c. th. de cassonade mélangée avec 2 c. tb. de
chapelure. Poivrer avec le poivre blanc; le placer dans un four chaud;
Faire cuire jusqu’a ce qu’il soit bien brun.

Note. — Apreés avoir enlevé la couenne du jambon, on peut aussi
planter des clous de girofle dans le jambon; le placer dans une lechefrite.
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Mélanger 1 c. t. de moutarde, 114 c. th. de vinaigre, 2 c. th. de sucre, avec
1 tasse de bouillon dans lequel le jambon a cuit. Verser le mélange sur
la viande. Faire cuire dans un four chaud jusqu’a ce qu’il soit bien glacé,
arrosant a chaque 5 minutes avec le liquide de la léchefrite,

Rillettes a la canadienne

2 1b. de panne de porc 1 c.t.de clou

2 1b. de maigre de pore 2 c.t.de cannelle
3 gros oignons blancs 4 ec.t.de sel

Y% e.t. de fines herbes 14 c. t. de poivre

Essuyer la panne avec un linge humide, enlever la peau et la passer
au moulin avec la viande de porc, les oignons et 1 feuille de laurier.
Mettre le tout dans un bain-marie; couvrir d’eau et laisser ml)oter 5aéb6
heures. Bien assaisonner et verser dans de petits moules passés a l'eau
froide. Cette préparation se conserve longtemps a la gelée.

« Tourtieres canadiennes »

5 1b. de porc frais 2 oignons
Un peu d’eau bouillante Sel et poivre
Clou et cannelle au goit

Passer la viande a la machine, la faire cuire dans un chaudron avec
les oignons hachés et les épices; mettre trés peu d’eau pour que la viande
ne se défasse pas. Brasser continuellement pendant la premiére partie
de la cuisson. Quand la viande est cuite, on la dépose dans une pate
brisée ; on humecte les tours de la pate avec de l'eau, puis on recouvre
le tout d'une autre pate qu’on badigeonne avec du lait ou mieux avec de
la créme claire. Il ne faut pas oublier de faire une ouverture dans la
pate qui recouvre la tourtiere pour laisser sortir la vapeur.

Téte de porc fromagée

Une petite téte de porce 1 c. t. de cannelle
1 patte de porc Persil
3 ou 4 oignons Cerfeuil

1, c. t. de clou

Mettre dégorger la téte a l'eau froide 4 a 5 heures; la laver dans
plusieurs eaux, enlever les yeux, le museau et tous les poils. Enlever les
ergots et griller les poils qui restent a la patte; la laver avec soin. Mettre
dans la casserole et couvrir d’eau froide; ajouter le sel, le poivre et les
oignons coupés en morceaux; laisser cuire jusqu’a ce que la viande se
détache des os; la retirer de la marmite et la faire refroidir. Passer le
houillon au tamis; couper la viande en petits morceaux; la remettre dans
le bouillon, ajouter les épices au gout. Laisser mijoter quelques minutes.
Verser dans des moules passés a l'eau froide; faire prendre au froid. :
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Ragoiit de pattes de porc

2 pattes de porc 2 oignons
3 pintes d’eau Sel et poivre
5 e¢. th. de farine grillée Fines herbes

Enlever les ergots des pattes, les gratter pour enlever les poils, les
laver et les couper en morceaux. Mettre cuire dans un chaudron, ajouter
de l'eau bouillante, les oignons hachés fin, le persil, le sel et le poivre.
Laisser cuire jusqu'a parfaite cuisson; ajouter la farine grillée, délayée
avec un peu d’eau, une demi-heure avant de servir.

Saucisse

6 1b. de maigre de porc et Epices mélangées
2 1b. de gras de porce Sel et poivre

Hacher la viande a la machine, 'assaisonner de sel, de poivre et
d’épices mélangées; introduire la préparation dans des boyaux bien lavés.
Faire rotir des deux cotés dans du saindoux.

Ragoiit de boulettes

2 a 3 1b. de pore frais 1 oignon

Sel Farine grillée
Poivre Saindoux

Fines herbes 1 pinte d’eau chaude

Hacher la viande a la machine, y ajouter 'oignon haché fin, le sel,
le poivre; faconner en boulettes, les rouler dans la farine; faire chauffer
la graisse, y faire saisir les boulettes ajouter 'eau chaude, laisser mijoter
doucement jusqu’a parfaite cuisson. Pour lier la sauce, il faut ajouter

de la farine grillée, délayée dans un peu d'eau, dans la proportion de
1 c. th. par tasse de bouillon.

La volaille
(Valeur alimentaire)

La chair du poulet est plus savoureuse que les autres viandes. Les
fibres courtes de ses muscles et le peu de gras qu’elle contient la rend plus
digestible. La viande blanche de la volaille est plus tendre, mais plus
pauvre en saveur que la partie foncée.

Choix de la volaille

La volaille a meilleure saveur lorsqu’elle a atteint son plein dé-
veloppement.

Le poulet, pour "étre tendre, doit avoir une apparence replete: la
peau des pattes, douce. Le bout du bréchet doit étre flexible et les jointures
des ailes doivent céder facilement en les retournant.
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Méthode de préparer la volaille

Peser, enlever les plumes sans briser la peau; griller au-dessus d’une
flamme pour enlever les poils.

Couper la téte et les pattes.

Retourner la peau du dos et couper le cou tout prés du corps.
Enlever la trachée-artére et le jabot.

Enlever le sac d’huile de la queue.

Enlever les organes internes.

Couper la peau au-dessus des intestins et autour de l'ouverture;
avec les doigts décoller la peau autour des organes internes; retirer le
gésier, le foie et les intestins, faisant attention de ne pas briser la vésicule
biliaire sur le foie. Enlever les poumons et les reins.

Laver la volaille au dedans et au dehors avec de I’eau tiéde salée ;
rincer dans l'eau froide; essuyer en-dedans et en-dehors, juste avant de
farcir, saupoudrer légérement l'intérieur avec du sel.

Préparation des abats.— Ceeur: le presser pour en extraire le sang;
laver dans de I'eau froide salée.

Le foie: enlever avec soin la vésicule biliaire; laver dans ’eau salée.

Le gésier: enlever le gras; le couper dans la partie épaisse; enlever
le sac de graviers de l'intérieur; laver dans 'eau salée.

Cuisson des abats.— Couper le gésier en petits morceaux; couvrir
le gésier et le cceur avec de l'eau froide, chauffer jusqu'a ébullition,
ahaisser la chaleur et laisser cuire jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Aprés
une heure, ajouter le foie, On peut faire cuire le cou avec les abats.

Volaille a Uétuvée

Couper la volaille en morceaux pour portions individuelles. Couvrir
avec 'eau bouillante; faire bouillir 5 4 10 minutes; baisser la chaleur et
laisser mijoter jusqu’a ce que la viande soit tendre. Ajouter 1% c. tb. de
sel apres la premiére 14 heure de cuisson. Couler le bouillon ; le mesurer,
ajouter du lait pour avoir la quantité nécessaire. Faire une sauce; arran-
ger la volaille dans un plat et verser la sauce par-dessus.

Garnir avec des biscuits a thé chauds ou des pointes de roties.

Sauce pour volaille a Uétuvée

3 tasses de bouillon de volaille Sel et poivre
15 tasse de farine 2 jaunes d’muf_s !
¥ tasse d’eau froide 2 c. th. de persil haché

Mélanger la farine avec 'eau froide; ajouter le bouillon lentement;
brasser et faire cuire pour épaissir; assaisonner; ajouter les jaunes d’ceufs
bien battus, laisser cuire 1 minute; ajouter le persil. Servir aussitot.
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Paté a la volaille

Faire cuire une poule a 'étuvée. Assaisonner le bouillon; pour 1 tasse
de bouillon, mélanger 2 c. tb. de farine avec un peu d’eau froide pour
en faire une sauce. A]outer la viande, laisser refroidir un peu; couvrir
avec une pate riche a biscuits. Faire une ouverture dans la croite pour
laisser sortir la vapeur. Faire cuire dans un four modéré, pour cuire et
dorer la crofite.

Créme au poulet
(Desserte de poulet)

1% tasse de poulet cuit 2 c.tb.de beurre

2 c.th. de farine 14 tasse de bouillon de poulet
¥  c.t.de sel 1%, tasse de lait riche

1% c.t.de sel de céleri 1 c.t.de persil haché fin

Faire une sauce blanche avec le beurre, la farine, le lait et le bouillon.
Faire réchauffer la viande dans la sauce; ajouter le persil.

Servir dans des timbales suédoises, dans de petits patés ou dans une
bordure de purée de pommes de tefre.

Soufllié au poulet

1 tasse de poulet cuit haché Quelques grains de poivre
14 tasse de miettes de pain 1 c. t. de jus de citron
15 c. t. de sel 2 c. th. de créme

2 ceufs

Ajouter les assaisonnements, le pain et la créme au poulet. Ajouter
les jaunes d’ceufs bien battus. Battre les blancs ferme et les ajouter a la
preparatlon legerement mettre dans un moule graissé et couvert d'un
papier graissé; faire cuire a la vapeur dans une léchefrite contenant de
I'eau bouillante 40 a4 50 minutes.

Démouler et servir avec des asperges.

Poulet roti

Nettoyer, farcir et trousser un poulet; frotter la surface avec le
sel ; mélanger 3 c. th. de beurre avec 2 c. th. de farine, en couvrir le poulet.
Saupoudrer le fond de la léchefrite avec de la farine. Placer le poulet
sur le dos sur un ratelier dans la léchefrite, la déposer dans un four
a 300° I. Le poulet est cuit quand la chair de ’estomac est tendre.

Un poulet de 4 Ib. demande 114 heure de cuisson. Une volaille de
1 3 2 ans devrait cuire 2 heures a la vapeur avant d’étre mise au four
pour rétir ou étre apprétée en sauce.

Farce pour remplir la wolaille.— Hacher a la machine la partie
tendre du gésier, le cceur et le foie; faire rotir dans 2 c. tb. de beurre,
ajouter un peu d’eau et laisser cuire. Ajouter 1 chopine de purée de
pommes de terre, assaisonner au gotit et mélanger parfaitement,
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Paté de foie gras économique

1 foie de veau ou de porc (3 1b.) . t. de clou de girofle
1 1b. de lard frais ou salé . t. de cannelle
1 1b. de panne
2 gros oignons 14 c. t. de poivre
(Un peu d’ail au goiit)

Passer le tout a la machine, et faire cuire 4 heures environ au bain-
marie. Battre 4 la machine ou a la main, et mettre en moules quand la
préparation blanchit.

Pdté de foie gras, américain

% 1b. de veau 14 1b. de panne

% 1b. de porc maigre 1 oignon

% 1b. de foie 2 a 3 tranches de pain trempé
Sel, poivre, clou, cannelle

Hacher le veau, le porc, le foie et I'oignon; mélanger avec le pain
trempé et les épices. Trancher la panne en tranches minces pour en foncer
le moule. Faire cuire dans un four a4 250 degrés durant trois heures dans
une leéchefrite d’eau.




LES! ABATS 69

LES ABATS

Les ris et les cervelles. — Les ris sont des glandes chez les jeunes
animaux ; porcs, veaux, agneaux ; ils sont en deux parties: I'une a la gorge
et 'autre au cceur.

Préparation: Les faire tremper dans l'eau froide, enlever toutes les
membranes; les faire mijoter 15 minutes dans assez d’eau pour les cou-
vrir (Ajouter a l'eau 1 c. th. de jus de citron ou de vinaigre et 1 c. t.
de sel par pinte d’eau).

Ces abats peuvent étre apprétés de différentes maniéres: Trempés
dans les ceufs battus, roulés dans la chapelure, sautés ou frits dans la
. = ° 2 p ’ >
graisse (375° F.) ou encore avec une sauce blanche riche etc.

Cervelles frites

Faire tremper les cervelles dans l'eau froide pendant 1 heure;
enlever la peau superficielle, les laver de nouveau, les mettre dans une
casserole et les couvrir d’eau froide; y ajouter 1 c. th. de sel et 1 c. tb.
de vinaigre; laisser mijoter 20 minutés environ. Les faire égoutter, les
fendre ou les couper en formes de cotelettes; saupoudrer avec le sel et
le poivre, les passer dans la panure puis dans 1 ceuf battu avec 2 c. tb.
d’eau, puis de nouveau dans la panure; les faire rotir dans le beurre.

Servir avec une sauce aux tomates ou sur canapés garnis de tiges
d’asperges, ou encore avec une sauce aux champignons.

Sauce aux champignons.—2 c. tb. de beurre, 2 c. tb. de farine, 1
tasse de bouillon de poulet ou de veau, 14 c. t. de sel quelqucs grains de
poivre. Faire la sauce de la maniére ordinaire et ajouter 5 champxgnons
tranchés, laisser cuire 5 minutes. Au gofit ajouter 1 truffe hachée.

Le foie. — Le faire tremper une heure dans I'eau froide ; ’ébouillanter
et le faire mijoter 5 minutes; enlever les mmembranes, le hacher ou le broyer
pour le paté de foie gras, ou le tailler par tranches de 14 ou 34 pouce,
rouler les tranches dans la farine assaisonnée (1 a 2 c. t. de sel et ¥4 c. t.
de poivre par tasse de farine) et les faire sauter ou frire dans un peu de
graisse jusqu’a ce qu’elles soient hien cuites.

Rognons. — Laver les rognons, enlever les membranes extérieures, les
fendre en deux dans le sens de la longueur et de la largeur, enlever le
gras et les tubulures, les faire tremper dans I'eau salée 14 heure, les faire
bouillir dans I'eau 20 minutes; les égoutter et les appréter comme le foie
ou les cervelles.

Caur. — Le cceur peut étre cuit dans I'eau ou braisé. Le laver dans
Feau chaude et dans plusieurs eaux.

Dans I'eau. — Le mettre dans une casserole, ajouter assez d’eau pour
le couvrir, y ajouter 1 c. t. de sel par pinte d’eau et le laisser mijoter jusqu’a
ce qu’il soit tendre, 214 heures environ.




70 LA CUISINE PRATIQUE

Braisé. — Laver le cceur de la méme maniére ; enlever les membranes,
les veines, saler l'intérieur; le farcir avec une purée de pommes de terre
riche, fermer le dessus avec une petite tranche de bifteck; le faire saisir
également dans un peu de graisse; le mettre dans une casserole sur un
ratelier, ajouter 34 a 1 tasse de liquide (eau ou bouillon). Fermer la cas-
serole juste et laisser cuire 2 heures pour un cceur de veau, de porc ou
d’agneau et 3 heures pour un cceur de beeuf. Faire une sauce brune avec
le liquide qui reste dans le fond de la casserole en I’épaississant avec de la
farine grillée.
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La chair du poisson est plus digestible et presque aussi nutritive que
celle des autres animaux. Le poisson est un aliment favorable aux
convalescents et aux personnes se livrant 4 un travail cérébral.

Chaque localité a des poissons délicieux qui lui sont particuliers.
Cependant on admet que les poissons de mer sont plus savoureux que les
poissons d’eau douce.

On peut classer les poissons en trois catégories:

1.— Les poissons a chair blanche et maigre, de digestion facile:
la truite, la perche, la morue fraiche, le doré, la carpe, le brochet,

2.— Les poissons a chair serrée et grasse, quelquefois colorée:
'esturgeon, le saumon, l'alose, le hareng, la sardine, le flétan, etc.

3. — Les poissons gras, de digestion difficile: 'anguille et la lamproie.
Pour avoir toute sa saveur le poisson doit étre bien frais.

La fraicheur du poisson se reconnait a 'odeur franche caractéristique
du poisson, a la fermeté de sa chair, au brillant des yeux, et a la colora-
tion rouge des ouies. Quand la couleur des ouies est devenue brune, la
décomposition est commencée.,

Le poisson ne doit jamais étre mis dans un réfrigérateur avec les
autres aliments sans étre dans un plat bien couvert, parce qu’il répand une
odeur trop forte.

Quantité de poisson.— Calculer une liyre de filet pour servir 3
personnes ou 1 lb. de poisson entier (avec téte, peau, et os) pour servir
2 personnes,

Le poisson doit étre écaillé, vidé et soigneusement préparé dés qu'il
entre dans la cuisine,

Le poisson farci doit conserver sa téte et sa queue, mais on doit
toujours en enlever les yeux.

Il ne faut jamais laisser tremper un poisson dans I’eau douce, il faut
le laver a l'eau salée, bien l'essuyer, le saler légérement, lenvelopper
dans un linge sec ou dans un plat couvert et le tenir au froid jusqu’au
temps de la cuisson. .

Un poisson bien préparé ou un filet de poisson gelé doit étre cuit
sans étre dégelé. (Le faire cuire comme un poisson frais et prolonger
la cuisson). -

Les trés gros poissons ne sont jamais aussi tendres que les poissons
de moyenne grosseur.,

La meilleure maniére de préparer le poisson pour les malades, c’est
de le faire cuire dans un court bouillon.
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Le poisson peut étre bouilli, cuit & la vapeur, réti au four, grillé 3 la
poéle.

I1 faut éviter de faire cuire un poisson farci 4 une haute température;
la peau se fendra et la forme sera défigurée.

Le poisson doit cuire 8 & 10 minutes par livre de viande.

Haddock ou aiglefin bouilli

Laver, essuyer un morceau d’aiglefin, 'envelopper dans un coton a
fromage, le mettre dans une casserole contenant de l’eau bouillante salée
et 1 c. tb. de vinaigre par pinte d’eau; laisser cuire lentement 15 & 20
minutes.

Enlever la peau et le servir sur un plat chaud recouvert d’une
serviette. Décorer avec des tranches de citron et des feuilles de persil.

Une sauce aux ceufs peut étre servie avec ce poisson.

Sauce aux cufs

Faire fondre 2 c. tb. de beurre dans une casserole, y ajouter 2 c. tb.
de farine, bien mélanger, y ajouter graduellement 1 tasse de lait chaud,
laisser mijoter 10 minutes, assaisonner. Au moment de servir ajouter
1 ou 2 jaunes d’ceufs.

Poisson cuit au court bouillon

Mettre assez d'eau dans une poissonnieére pour couvrir le poisson;
ajouter du sel, du persil, 1 petit oignon, 2 c. th. de vinaigre, faire bouillir
30 minutes. On y dépose le poisson recouvert de coton a fromage, et
dés que I'ébullition recommence, abaisser le feu pour laisser mijoter
15 a 20 minutes selon ’épaisseur du morceau. Enlever les peaux et
déposer dans un plat chaud recouvert d’une serviette. Décorer avec des
tranches de tomates et des feuilles de persil, etc. Servir avec sauce au
beurre.

Sauce an beurre. — Faire fondre 3 c. tb. de beurre dans une casserole.
y ajouter 3 c. tb. de farine, bien mélanger et ajouter graduellement 114
tasse d’eauw chaude, 15 c. t. de sel, 15 c. t. de poivre, laisser mijoter 5
minutes.

Filets de poisson, rotis au four

2 1b. filets de poisson 1%, tasse de panure
1 tasse de lait 4 c.tb. de beurre ou
1 c. th. de sel 1 on. de graisse de porc

Nettoyer le poisson, ajouter le sel au lait, tremper le poisson dans le
lait, puis le passer dans la panure.

4
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Mettre la moitié du beurre ou de la graisse dans une léchefrite, y
déposer le poisson, puis le reste du beurre ou de la graisse sur le poisson.
Faire cuire dans un four chaud a 450° F., 10 a2 20 minutes, selon
I'épaisseur du morceau ou jusqu’a ce que la chair se sépare. Garnir avec
du citron et du persil et servir avec une sauce hollandaise.

Poisson a la creme

2 tasses de poisson cuit 1 tasse de lait
2 c. tb. de beurre Yo c. t. de sel
3 c. th. de farine 15 c. t. de poivre

Faire une sauce blanche avec le beurre, la farine et le lait, le sel
et le poivre, laisser mijoter 5 minutes, ajouter le poisson par petits
morceaux apres avoir enlevé les arétes et les peaux; laisser réchauffer
en brassant le moins possible. Servir trés chaud.

Croquettes au poisson

1 tasse de morue salée 1 ceuf
4 pommes de terre 2 c. tbh. de beurre ou de graisse
14 c. t. de poivre

Faire dessaler la morue dans l'eau froide en la faisant tremper
8 a 10 heurcs; I'égoutter et la faire cuire dans une eau fraiche jusqu’a
ce qu’elle soit tendre; enlever les peaux et les arétes, hacher la chair.
Faire cuire les pommes de terre, les piler, y ajouter le beurre et le poivre.
le poisson préparé et I'ceuf battu légérement; mélanger parfaitement, en
former de petits gateaux pour les faire rotir dans la poéle.

Poisson farci

1 poisson de 3 1b. environ 1 c.th. oignon haché

2 tasses de miettes de pain 2 c.tb. de beurre fondu
14 c.t.de sel 14 e. t. épices mélangées
1% c. t. de poivre Lait ou eau pour humecter

Enlever les écailles et les yeux du poisson; le frotter avec du gros
sel, enlever les membranes noires de lintérieur, le laver et l'assécher
avec un linge. Préparer la farce avec le pain, les épices, le beurre et le
lait. Saler I'intérieur du poisson' et le remplir avec la farce, modérément;
le coudre pour le refermer et lui donner une jolie forme avec des attelets;
le déposer dans une lechefrite, le saupoudrer avec de la farine, du sel
et du poivre, y déposer sur le dos de petits lardons ou de petits morceaux
de beurre ou de graisse; mettre un peu d’eau dans la lechefrite. Faire
cuire dans un four modéré, 10 minutes par livre de poisson et 10 minutes
en plus. Arroser souvent durant la cuisson avec l'eau et la graisse fondue
dans la lechefrite. Servir avec sauce.




74 LA CUISINE PRATIQUE

Haddock farci aux huitres

2 filets de haddock de 1% 1b. 1 ceuf légérement battu
Sel et jus de citron 1 tasse de biscuits soda beurrés
1 chopine d’huitres Sauce hollandaise

Nettoyer les filets de poisson avec un linge, les saupoudrer de sel,
les bhadigeonner avec le jus de citron. Nettoyer les huitres (enlever la
partie dure qui adhére a l'écaille) et les rouler dans les biscuits soda
beurrés, assaisonner avec le sel et le poivre. Déposer un filet dans une
lechefrite graissée, le couvrir avec les huitres, et mettre l'autre filet sur
les huitres. Badigeonner avec l'ceuf battu, couvrir avec le reste des
biscuits, et cuire 50 minutes dans un four modéré (350° F.). Servir avec
sauce hollandaise (Chapitre des sauces).

Tranches de flétan en turban

Enlever les os et les peaux de deux tranches de flétan d’un
demi-pouce d’épaisseur, les diviser en quatre filets. Tremper les filets
dans le beurre fondu, les arroser avec le jus d’'un demi citron; saler,
poivrer et ajouter un peu de jus d’oignon, 14 c. t. environ. Rouler chaque
filet commengant par le bout le plus gros, lier le turban avec un cure-dents.
Faire cuire environ 20 minutes, arrosant souvent avec le bouillon chaud,
ou avec 14 tasse d’eau chaude dans laquelle on aura fait fondre 2 c. tb.
de beurre.

Croquettes de saumon

1 chopine de saumon cuit 1 ceuf
14 tasse de lait 1 c. t. de jus de citron
1 c. th. de farine Chapelure et graisse

Enlever les os et les peaux du saumon, y ajouter le lait, la farine et
le jus de citron. Mettre dans une casserole et laisser cuire jusqu’a ce
que la préparation soit épaisse; faconner des petites boules, les passer
dans 'ceuf battu puis dans la chapelure et les faire rotir des deux cotés
dans la graisse.

Pain de saumon

2 tasses de chair de saumon cuit, 4 c. tb. de beurre
frais ou en conserve 2 ceufs légérement battus
¥ tasse de chapelure 1 c. th. de persil
Sel et poivre

Mélanger les ingrédients. Faire cuire a la vapeur, 1 heure dans un
moule beurré, mettre le moule dans une léchefrite contenant de l'eau
chaude dans un four modéré (375° F.). Servir chaud ou froid.
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Pain de saumon avec fromage

2 tasses de chair de saumon cuit 1 c.th. de beurre fondu
‘ 1% tasse de fromage rapé 1% c. t. de sel
‘ 1 ceuf bien battu Quelques grains de poivre

’ 3 c.tb. de lait Chapelure ou biscuits soda roulés

Mélanger les ingrédients, employant assez de chapelure pour faire
un mélange ferme. Mouler dans une lechefrite a pain; couvrir avec la
chapelure et faire cuire dans un four modéré (375° F.) jusqu’a ce qu'’il
soit jaune doré. Servir chaud ou froid.

Le thon peut remplacer le saumon dans ces préparations.

Huitres roties

Nettoyer 1 chopine d’huitres, les saupoudrer avec le sel et le poivre
des deux cotés; les prendre avec une fourchette pour les rouler dans la
panure. Mettre 2 c. tb. de beurre dans une poéle a frire, ajouter les
huitres et les faire rotir des deux cotés.

Huitres frites

| Choisir et nettoyer des huitres, les assécher entre deux serviettes,
les assaisonner avec le sel et le poivre, les rouler dans la farine, puis
dans un ceuf battu, les passer dans la panure ou les biscuits soda roulés,
les mettre dans un panier a frire, puis dans la graisse chauffée a 375° F
Les égoutter sur un papier brun et les servir chaudes. Garnir avec le
persil et servir avec ou sans sauce tyrolienne.,

Sauce tyrolienne. — 3/ tasse de mayonnaise, 15 c. tb. de capres,
2 c. th. de purée de tomates, 145 c. tb. de persil haché fin, 1 cornichon
haché fin.

Ajouter les assaisonnements a la mayonnaise.
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LES PATES LIQUIDES

Les pates liquides se composent de 1 partie de liquide pour 1 partie
de solide (farine): ce sont les pates a crépes, a gaufres, a beignets, etc.

Grosse crépe

3 ceufs Gros comme un pois de soda
4 c.th. de farine (mesure comble) 15 c. t. sel
Y% tasse de lait De la graisse

Mélanger les ingrédients secs, ajouter le lait peu a peu, battre jusqu’a
ce que la pate soit lisse. Ajouter les ceufs et les mélanger parfaitement.

Faire chauffer la graisse dans la poéle a frire, y verser la pate, la
faire cuire dorée sur un coté, puis la retourner pour faire cuire l'autre
coté; finir la cuisson dans un four chaud durant 14 d’heure.

Crépes au lait

174 tasse de farine 3 c. th. de sucre
1'% c. t. de poudre a pate 1 ceuf bien battu
% c.t. de sel 1 tasse de lait

1 c. th. de beurre fondu

Mélanger les ingrédients secs. Battre 'ceuf, y ajouter le lait. Verser
lentement sur la farine en brassant continuellement pour éviter de faire
des grumeaux; ajouter le beurre fondu, battre pour l'incorporer. Faire
cuire la pate par petites cuillerées dans une poéle contenant de la graisse
bien chaude; faire dorer des deux coOtés. Servir avec du beurre ou du
sirop d’érable.,

Crépes au lard

14 1b. de lard 2 a3 ceufs
34 tasse de farine 1 tasse de lait
14 c.t.de sel 14 c.t.de soda

Ebouillanter le lard pour enlever la couenne; le trancher d’un quart
de pouce d’épaisseur, mettre les tranches de lard dans une poéle a frire
avec assez d’eau pour les couvrir, laisser cuire 8 4 10 minutes; enlever
I'eau et faire rotir les grillades promptement, jaune doré. Battre les ceufs
bien légers. Faire dissoudre le soda dans le lait et le verser lentement
sur la farine, en brassant pour éviter de faire des grumeaux, y ajouter
les ceufs et le sel. Mettre les grillades et la graisse dans une poéle émaillée,
de préférence; laisser chauffer quelques minutes et y verser la pate; faire
cuire dans un four chaud.
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Crépes au pain séché

1% tasse de farine 2 tasses de lait

1 tasse de chapelure 1 ceuf battu

1 c.t.desoda 1 c. th. de graisse fondue
% c.t.de sel 1 c. th. de sucre

Graisse pour faire cuire

Laisser tremper la chapelure dans le lait 15 minutes avant de préparer
la pate. Iraire cuire de la maniere ordinaire.

Crépes au riz

1 tasse de lait 2 jaunes d’ceufs
= 1 tasse de riz bouilli, chaud 2 blancs d’eeufs
1% c. t. de sel 1 ec. th. de beurre fondu

7% tasse de farine

Tamiser la farine, la poudre a pate et le sel dans un bol, y ajouter le
riz bouilli chaud, 'incorporer a la farine avec le bout des doigts, ou avec
la cuiller, y ajouter le beurre fondu, les jaunes d’ceufs bien battus avec le
lait, puis les blancs battus en neige ferme. Faire cuire comme les petites
crépes au lait ou dans un gaufrier.

Crépes a la farine d’avoine

1 tasse de farine d’avoine cuite, 1 ec.th. de beurre fondu
refroidie 15 c. t. de sel

1 tasse de lait 2 c.t.de poudre a pate

15 tasse de farine de blé entier 2 jaunes d'eeufs battus
ou Graham 2 blancs d’eeufs battus ferme

A la farine d’avoine, ajouter le lait, le beurre, la farine tamisée avec
le sel et la poudre a pate; bien battre le tout, ajouter les jaunes d’ceufs,
puis les blancs d’ceufs en dernier, en pliant la pate. Faire cuire comme les
petites crépes au lait ou dans un gaufrier.

Crépes a la farine de sarrasin

2 tasses de lait tiéde 2% tasses de farine de sarrasin
15 carré de levure (Y4 d’on.) 1 c.th.de mélasse

1% tasse d’eau tiede 14 ec.t.de soda dissous dans

1 c.t. de sel 2 c.th. d’eau tiéde

Mettre la farine dans un grand bol, y ajouter le lait tiede peu a peu,
la levure dissoute dans l'eau tiéde et le sel. Laisser lever toute la nuit
dans une place chaude (75 a 80° F.). Le matin brasser le mélange, y
ajouter la mélasse et le soda dissous. Mélanger parfaitement et faire
cuire par cuillerées dans une poéle a frire, graissée et bien chaude; faire
cuire sur un c6té et quand elles sont cuites sur le tour, tourner de Iautre
coté. Servir avec du beurre ou du sirop.
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Gaufres a la levure

1% tasse de lait chaud 2 jaunes d’ceufs

1 ec.t.desel 2 blancs d’ceufs

1 c.tb. de beurre 14 carré de levure dissoute dans
2 tasses de farine 14 tasse d’eau tiede

Ajouter le beurre et le sel au lait. Quand le lait est tiéde, ajouter
la levure et la farine. Battre pour bien mélanger. Laisser lever toute la
nuit. Ajouter les jaunes d’'ceufs battus et les blancs battus ferme. Faire
cuire dans un gaufrier,

En employant 1 carré de levure la pate peut étre assez levée pour
cuire dans 114 heure.

Comment faire cuire des gaufres

Dans un gaufrier électrique. — Mettre 1 c. t. d’eau en dedans du
gaufrier, mettre le dessus en bas et établir le courant. Quand la vapeur
sort du dessus, le gaufrier est a point pour cuire la pate. Le gaufrier
électrique ne doit pas étre graissé. Mettre 1 c. tb. de pate dans chaque
compartiment prés du centre; fermer le gaufrier et la pate s’étendra
pour le remplir ; laisser cuire jusqu’a ce que les gaufres soient bien légéres
et d'un brun clair,

Dans un gaufrier en acier.— Faire chauffer un c6té du gaufrier,
le tourner et faire chauffer I'autre coté. Graisser généreusement les deux
cotés du gaufrier avant de le remplir. Remplir comme ci-dessus. S’il
est suffisamment chaud, le gaufrier devrait étre tourné aussitot qu’il est
rempli et couvert.
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BISCUITS A LA CUILLER OU A PATE BRISEE

Toutes les recettes de biscuits a pate brisée peuvent étre employées
pour faire les biscuits a la cuiller en supprimant une partie de la farine;
ayant moins de farine, ils sont beaucoup plus légers.

Toutes les recettes de biscuits a la cuiller peuvent servir pour des
biscuits a pate brisée en ajoutant de la farine ou en diminuant le liquide.

La pate des biscuits a la cuiller doit étre assez ferme pour garder sa
forme lorsqu’elle est mise sur une tole bien graissée.

Les biscuits au réfrigérateur ou a pate solide exigent les mémes prépa-
rations que les biscuits a la cuiller, en donnant a la pate la consistance voulue
pour pouvoir les rouler dans un papier ciré. La grosseur du rouleau
détermine celle du biscuit. Les rouleaux de pate sont déposés dans le
réfrigérateur ou mis a la gelée; quand la pate est bien ferme, elle est tran-
chée mince et elle est cuite sur une tole graissée, dans un four chaud
(400° F.).

Biscuits a la poudre a pdte

2 tasses de farine 4 pain ou a % a % tasse de liquide:
patisserie - eau, ou lait, ou creme
5 c. t. de poudre a pate 1 c.t.de sel

2 c. th. de graisse ou de beurre

Tamiser la farine, la mesurer. Ajouter la poudre a pate et le sel
a la farine, tamiser le tout dans un bol 4 mélange. Incorporer la graisse
et la farine avec deux couteaux ou un mélangeur; ajouter le liquide peu
a peu en mélangeant avec les couteaux, vivement et légérement, Cette
pate peut étre cuite dans les moules a biscuits, par cuillerées sur une
tole graissée, ou abaissée et coupée a I'emporte-pi¢ce. La pate des biscuits
a la cuiller étant plus molle que celle des biscuits abaissés, elle demande
moins de farine. Faire cuire 12 4 15 minutes dans un four chaud 475° F.

Note. — La poudre a pate est composée de 1 partie de soda ou
bicarbonate de soude, de 2 parties de créme de tartre, et de 3 parties de
fécule de mais.

Biscuits a la gelée

1 ceuf 2 c.t.desoda

¥4 tasse de sucre 1 c.t.de vanille

14 tasse de mélasse 214 tasses de farine environ pour
% tasse graisse et beurre biscuits a la cuiller

15 ec. t. de sel 3 c. th. deau

Battre le beurre et la graisse pour les rendre lisses et crémeux, y
ajouter le sucre et l'ceuf battu. Mettre le soda avec l'eau et le verser
dans la mélasse, incorporer, peu a peu, cette préparation a la premiére,
alternant avec la farine et le sel tamisés. Ajouter la vanille avant que
la pate soit trop épaisse. Faire refroidir la pate avant de l’abaisser, afin
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de la rouler avec le moins de farine possible. Etendre la' pite mince, la
découper avec un petit emporte-piéce; déposer les biscuits sur une téle
graissée et les faire cuire dans un four chaud; les laisser refroidir. Au
gout, les mettre deux par deux en les unissant avec de la gelée battue.

Biscuits croquants au gingembre

1% tasse de graisse 2 c.t. de soda a pate
2 tasses de sucre 2 c. t.de cannelle

2 ceufs 2 c.t.de clou

¥ tasse de mélasse 2 c. t.de gingembre

4 tasses de farine

Crémer la graisse avec le sucre. Ajouter les ceufs non battus, puis
la mélasse alternant avec la farine. Former en boules. Rouler ces boules
dans une demi-tasse de sucre que vous aurez conservé i cet effet. Les
déposer sur une tole graissée et les presser avec une fourchette passée
dans I'eau ou de la farine. Faire cuire dans un four a 375° F. 15 4 20
minutes. (environ 5 doz. de biscuits).

Biscuits au gingembre

15 tasse de beurre
15 tasse de graisse
1 tasse de mélasse

1 tasse de sucre
2 c. tb. de gingembre
2 c. t. de soda dissous dans

% tasse de café tres fort
2 tasses de farine environ pour
biscuits a la cuiller

1 c. tb. de vinaigre
Ajouter de la farine pour
pate solide

Battre le beurre et la graisse pour les rendre crémeux, ajouter le
soda a la mélasse ainsi que le café; tamiser la farine avec le gingembre
et 145 c. t. de sel; incorporer la mélasse au beurre peu a peu, alternant
avec la farine; ajouter le sucre avant de faire refroidir la pate. Abaisser
mince et faire cuire dans un four chaud.

Biscuits a la vanille ou a la muscade

2 ceufs 5 c.t. de poudre a pate

2 tasses de sucre 1 c. t. de sel

1%, tasse de beurre 1 muscade rapée ou

15 tasse de graisse 2 c. t. de vanille

1 tasse de lait Farine pour pate a abaisser

Battre le beurre et la graisse pour les rendre crémeux, y ajouter le
sucre et les ceufs battus; tamiser la farine avec le sel, la poudre a pate
et la muscade ; incorporer au premier mélange peu a peu, alternant avec le
lait. Faire une pate tendre, l'abaisser mince et la faire cuire dans un
four <haud.
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Biscuits Janoise

5 jaunes d’eeufs 1 tasse de sucre
1 tasse de créeme 4 c. t. poudre a pate
15 tasse de beurre 1 c. t. essence de vanille

Farine pour pate solide

Battre le beurre pour le rendre crémeux, y ajouter le sucre et les
jaunes d’ceufs battus, puis la créme. Tamiser la farine 2 ou 3 fois avec
la poudre a pate. Aromatiser et faire une pate a abaisser, tendre. Faire
une abaisse mince et découper a 'emporte-piéce; saupoudrer les biscuits
de sucre granulé et les faire cuire dans un four modéré,

Biscuits au fromage

2 tasses de farine a pain 2 c.th. de graisse
5 c. t. de poudre a pate % tasse de lait
1 c. t. de sel 1 tasse de fromage rapé

Tamiser ensemble la farine, la poudre a pate et le sel, incorporer la
graisse avec les couteaux; ajouter le lait, peu a peu, en lincorporant
toujours avec les couteaux; l'abaisser mince, étendre sur la pate le

I fromage rapé. Rouler la pate comme un giteau roulé. Amincir le bord
| et le coller en le mouillant avec de l'eau froide. Couper le rouleau 2
chaque pouce, déposer chaque partie sur une tdle graissée ayant soin

| de mettre la partie coupée sur la tole. Faire cuire 12 a 15 minutes dans
un four chaud (400° F.).

Biscuits aux dattes a la cuiller

1 ceuf battu 1 tasse de farine d’avoine roulée
Y tasse de cassonade 1% tasse de farine a patisserie

14 tasse de sucre blanc 1 c.t.de soda

15 tasse de dattes hachées 14 c.t.de sel

14 tasse de beurre 15 tasse de créeme sure

Préparation de biscuits a la créme sure. Avoir soin d’incorporer la
farine d’avoine au liquide et d’enfariner les dattes dans la farine préparée.

Biscuits a la créeme sure ou au lait caillé

1 tasse de sucre brun 1 c.t.de vanille
15 tasse de crisco ou de saindoux 1% e.t.de soda mélé a
1 ceuf battu 2 tasses de farine
) ¥o tasse de créme sure 2 c.t.de poudre a pate
14 c. t. de muscade ou 15 e. t. de sel

Battre le crisco en créme, ajouter le sucre, les ceufs battus et la
farine tamisée avec les autres ingrédients secs alternant avec la créme.
Faire cuire par cuillerées sur une téle graissée, dans un four chaud.
Saupoudrer les biscuits avec du sucre avant de les mettre au four.

On peut aussi mouler cette pate avec la douille et décorer chaque
biscuit avec un petit morceau de cerise ou un rdisin, etc.
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Biscuits gelés

1 tasse de beurre 1% ec. t. de soda

15 tasse de cassonade 1 c.t.de créme de tartre

15 tasse de sucre blane 14 e.t.de sel

1 ceuf légérement battu 1% ec. t. de vanille

2 tasses de farine a patisserie 1% tasse d’amandes hachées ou

15 tasse de raisin, ou de coco

Battre le beurre en créme, ajouter le sucre, I'ceuf, la farine préparée,
I'essence et les amandes. Former en rouleau dans un papier ciré, le mettre
dans un réfrigérateur pour le faire geler; trancher et faire cuire sur une
tole graissée, dans un four chaud (400° F.).

Biscuits au coco ’ ;

2 ceufs battus légéremant 3 tasses de farine
1 tasse de sucre 3 c. t. de poudre a pate
1 tasse de créme épaisse 1 c. t. de sel

15 tasse de coco rapé, fin

Battre les ceufs, y ajouter le sucre graduellement, la créme, et la
farine tamisée avec la poudre a pate et le sel, puis le coco. Faire refroidir B
la pate, la rouler et faire cuire comme les précédents.

Biscuits nouveaux

Etendre une pate de biscuits sucrés sur une tole beurrée. Battre un
blanc d’ceuf, y ajouter 1 tasse de sucre brun et une demi-cuillerée a thé
de vanille; étendre sur la pate a biscuits. Saupoudrer trois quarts de
tasse d’amandes hachées par-dessus. le tout et presser légérement. Faire
cuire 30 minutes dans un four modéré (325° F.). Couper en carrés ou
en rectangles.

Biscuits a la farine Graham et aux dattes

1 ceuf 3 c.t.de poudre a pate '
15 tasse de lait caillé 14 c. t. de soda

1 tase de sucre brun 15 c. t. de sel

14 tasse de graisse 1 tasse de farine Graham

1 tasse de farine blanche 1 tasse de dattes coupées en tranches

1 ¢c. t. de vanille

Tamiser la farine blanche; la mesurer, y ajouter la poudre a pate,
le soda et le sel. Brasser la farine Graham, la mesurer. Dans un bol 3 :
mélange, battre I'ceuf; y ajouter le lait caillé et le sucre. Battre jusqu’a |
ce que les ingrédients soient bien mélangés. Faire fondre la graisse et
l'ajouter au mélange. Laver les dattes, les éponger avec un linge net;
enlever les noyaux et les trancher. Tamiser la farine blanche en Iin- |
corporant au liquide; ajouter la farine Graham, les dattes et la vanille; }
battre pour mélanger parfaitement. Mettre par petites cuillerées i un |
pouce de distance sur une tole graissée et faire cuire dans un four chaud

(375° F.) 10 a 15 minute®.
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Carrés aux dattes et farine d’avoine roulée

1% 1b. de dattes 1 c.t.de poudre a pate

1% tasse d’eau bouillante %5 ec.t.de soda

1 c.t.de vanille 2% tasses de farine d’avoine
2 tasses de farine 1% tasse de cassonade

%4 c.t.de sel 1 tasse de graisse

Ajouter I'eau bouillante aux dattes; cuire épais, refroidir, ajouter
la vanille. Mélanger la farine, le sel, la poudre a pate et le soda. Ajouter
la farine d’avoine passée au moulin a hacher, ajouter la cassonade, Incor-
porer la graisse. Etendre la moitié du mélange dans une léchefrite de 127 ;
étendre la préparation de dattes; couvrir avec le reste de la préparation
de la farine. Cuire dans un four & 350° F., 1 heure environ. Couper en
carrés,

NotE. — Couvrir le dessus avec un ceuf battu dans 2 c. th. d’eau,
avant la cuisson pour lier la pate.

Biscuits a la mélasse
(biscuits a la cuiller)

1% tasse de beurre ou de graisse 1 tasse de mélasse
1 tasse de sucre ou cassonade 1 tasse de lait sur
2 c.t.desoda 1 ceuf

2 c.t.de gingembre 3 tasses de farine

Battre le beurre en créme, ajouter le sucre, I'ceuf battu, puis la
mélasse et le lait dans lequel on a fait dissoudre le soda, alternant aveé
la farine tamisée avec le gingembre. Faire cuire dans un four modéré.

Biscuits a 'ammoniaque

3 cenfs 1 tasse de lait doux

15 tasse de beurre 2 tasses de sucre

¥ tasse de graisse 2 ¢. tb. combles d’ammoniaque
1% c. t. de sel tamisée avec la farine

Faire une pate a abaisse; I"étendre mince et couper a 'emporte-piéce.
Mettre au four a 350° F.

Beignes
1 tasse de beurre 1% c. t. de sel
6 ceufs 5 ec.t.de poudre a pate
1 tasse de lait 1 c.t.de soda dans le lait
2 tasses de sucre 1 pointe de muscade ou
8 a 10 tasses de farine a patisserie Le zeste de 2 oranges

Battre le beurre en créme, ajouter le sucre graduellement, les jaunes
d’ceufs battus, la muscade ou le zeste d’orange, le lait puis les blancs
d’ceufs montés. Tamiser la farine avec la poudre a pate, et I'ajouter graduel-
lement a la premiére préparation; faire une pate ferme sans étre dure.
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Si possible, la laisser reposer 2 heures avant de la travailler. Mettre une
partie de la pate sur la planche saupoudrée de farine, l'abaisser a 14 de
pouce d’épaisseur; la découper en losanges de 3 pouces de coté environ,
séparer chaque losange en 4 tranches avec le coupe-pate sans les séparer

Beignes

dans les bouts. Les déposer dans une friture a 360° F. en leur donnant
une jolie forme, les retourner pour les faire dorer des 2 cotés, puis les
déposer sur un papier hrun pour les faire égoutter. Conserver dans des
pots, au froid. Servir aprés les avoir saupoudrés de sucre pulvérisé.

Trés souvent la pate & beignes est découpée avec un emporte-piece
spécial.
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LA PATE BRISEE

(Pour croiites de tartes ou de patés)

Seulement quelques ingrédients sont employés pour faire une bonne
pate brisée: de la farine a patisserie, de la graisse ou du beurre ferme,
du sel, de I'eau ou du lait froid, de la poudre a pate ou du jus de citron
ou encore du vinaigre pour rendre la pate plus légere.

Conditions de succés: Choisir des ingrédients de bonne qualité;
les mesurer exactement tels qu’ils sont indiqués dans les recettes; les
mélanger habilement, touchant a la pate le moins possible. Faire cuire
la pate dans un four a point (Four chaud, 450° F.).

Recette type de la pdte brisée

1% tasse de farine de blé a patisserie

1 c. t. de poudre a pate

1% e. t. de sel

15 a Y% tasse de gras solide: graisse ou beurre
4 a5 c.th. d’eau froide

Tamiser la farine, la mesurer, la remettre dans le tamis avec la
poudre a pate et le sel, la tamiser de nouveau dans un bol a mélange;
ajouter le gras solide et l'incorporer rapidement a la farine avec deux
couteaux pour conserver les ingrédients froids; laisser les morceaux
de gras de la grosseur d’un pois. Ajouter seulement une partie d’eau a
la fois, humectant le plus de farine possible avec 1 c. tb. d’eau; former
une boule de pate qui ne s’attache ni au bol, ni aux doigts.

Autant que possible, il faut faire reposer la pate avant de l'abaisser;
ne prendre de la pite que pour une croiite a la fois; en former une belle
boule et l'abaisser avec le rouleau a pate, levant le rouleau au bout de
chaque coup, et la rouler en tous sens pour donner a la pate la forme de
'assiette, a 14 de pouce d’épaisseur,

Quand la tarte doit étre remplie aprés que la pate est cuite, il est
préférable de déposer la pate sur l'envers de l'assiette pour la faire cuire.

Il faut encore piquer la pate avec une fourchette avant de la mettre
au four, pour empécher les bulles d'air de se former dans la crotte.

Une crotite de tarte simple doit cuire dans un four chaud a 475° F.
durant 12 a 15 minutes.

Pdte brisée riche

2 tasses de farine 1 c.t.desel :
1 jaune d’ceuf % tasse de crisco i
1 c. th. de jus de citron ou de vinaigre 1% tasse d’eau froide environ

Tamiser la farine avec le sel, y incorporer le crisco ou la graisse;
battre le jaune d’ceuf avec le jus de citron et 1/ tasse d’eau froide; verser
sur la farine, et ajouter de l'eau juste pour faire une pate lisse. Mettre
au froid quelques minutes.
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Id

Pdte brisée pour pdtés a la viande

6 c. th. de lait th. d’eau froide

S
2 tasses de farine a patisserie 4 c. t. de poudre a pate
6 c.
4 c. th. de graisse 1 ou 2 jaunes d’ceufs

Tamiser les ingrédients secs, y incorporer la graisse; battre l'ceuf
avec le lait et I'eau pour humecter la farine. Abaisser 4 14 de pouce et
faire cuire dans un four a 450° F.

Tartes au caramel économique

1 tasse de cassonade 1 tasse d’eau bouillante
15 tasse de fécule de mais 1% tasse de lait
15 ec. t. de sel 2 c.th. de beurre

15 ¢. t. de vanille

Mélanger le sucre, la fécule, le sel, y verser 1°eau bouillante lentement,
laisser épaissir sur le feu, y ajouter le lait et le beurre chaud. Faire cuire
au bain-marie 15 minutes, ajouter la vanille et verser dans des crofites cuites.

Couvrir la tarte avec une meringue faite avec 2 blancs d’ceufs et 4 c. tb.
de sucre ou couvrir de créme fouettée,

Tartes au caramel

34 tasse de farine « Swans Down » 3 tasses de lait chaud
1% tasse de cassonade 3 jaunes d'ceufs
14 c.t.de sel 4 c. tb. de beurre

1% c. t. de vanille
Meringue: 3 blancs d’eeufs

6 c. tb. de sucre
¥ c. t. de vanille. Procédé ordinaire de préparation.

Tartes a la creme

2% tasses de lait 1% c. t. de sel

1 tasse de sucre 2 ceufs

15 tasse de farine 1% c. t. de vanille

2 a 4 c.tb. de beurre 15 c. t. d’essence de citron

Mélanger la fécule, le sucre et le sel. Faire bouillir le lait dans un bain-
marie. Verser graduellement le lait chaud ; brasser et faire cuire au-dessus
de I'eau bouillante jusqu’a ce que le mélange soit épais; couvrir et laisser
cuire 20 minutes.

Ajouter les jaunes d’ceufs bien battus; faire cuire 3 minutes de plus.
Enlever du feu, ajouter le beurre et la vanille; verser dans une crofite cuite.

Garnir avec une meringue faite avec 2 blancs d’ceufs; retourner dans
un’ four lent pour faire dorer. Four 275° F.
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Tartes aux pommes

5 tasses de pommes pelées et tranchées mince

15 a % tasse de sucre

1% e. t. de sel

Zeste d’un citron et 2 c. t. de jus de citron ou 4 c. t. muscade
2 c. th. de beurre

2 c. th. de farine si les pommes sont juteuses

Mélanger le sucre, le sel, le zeste de citron, la muscade et la farine,

Recouvrir I'assiette d’'une bonne pate brisée, la remplir comble avec
les pommes (celles-ci baissent en cuisant) ; saupoudrer les pommes avec
le mélange des ingrédients secs. Humecter le tour de la tarte avant de
déposer le dessus et presser les deux cotés pour qu'ils retiennent le jus
des fruits.

Faire cuire dans un four a 450° F. durant 5 & 8 minutes; puis diminuer
la chaleur a 350° F. pour la fin de la cuisson.

Tartes a la rhubarbe

1 tasse de sucre 2 tasses de rhubarbe coupée en petits
3 c. th. de farine morceaux
1 ceuf battu Pate brisée ordinaire, tarte de 9”

Tamiser la farine et le sucre, ajouter I'ceuf battu, bien mélanger et
ajouter la rhubarbe. Verser la préparation dans une assiette recouverte
de pate. Mettre un dessus en pate ou simplement des bandes de pate
recroisées. Faire cuire 10 minutes dans un four a 425°; baisser la chaleur
a 350° et continuer la cuisson 35 minutes environ.

NotE. — Pour une rhubarbe acide, la blanchir 5 minutes et bien
I'égoutter.

Tartes au potiron

1% tasse de potiron cuit 15 e. t. de sel

1 tasse de lait 14 e.t.de gingembre

1 ceuf 1 ec.t.de cannelle

% tasse de sucre 1 ec.th. de fécule de mais

Battre le potiron pour le mettre en purée, y ajouter le sucre, le sel,
la fécule, le lait, les épices et I'ceuf battu légérement. Verser la prépara-
tion dans une crotite cuite et remettre au four pour la faire prendre.

Tartes a la mélasse

1 tasse de mélasse Zeste d’orange ou de citron
3 tasses d’eau 8 c. tb. de fécule de mais
1 tasse de cassonade Un peu de muscade

Faire bouillir la mélasse, le sucre, le zeste, la muscade et 214 tasses
d’eau. Délayer la fécule avec 14 tasse d’eau froide, y verser lentement une
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partie du mélange bouillant, remettre le tout sur le feu et laisser mijoter

quelques minutes. Verser la préparation dans des crofites de tartes cuites.

Tartes au raisin

Ajouter 1 tasse de raisin bien lavé et asséché a la préparation des
" tartes a la melasse..

Tartes aux dattes

1% tasse de dattes hachées 14 tasse de farine

V5 tasse d’eau 1 ec. t. de sel

2 ceufs 15 a % tasse de sucre
2 tasses de lait 15 ec. t. de cannelle

Faire cuire les dattes dans 'eau. Battre les ceufs légérement avec le
lait et les ajouter aux dattes; ajouter le sucre, le sel, la farine et la cannelle
tamisés. Verser le mélange dans une crotite de tarte cuite et faire usage
d'un four modéré.

Cette tarte recouverte de créme fouettée est excellente.

Garniture de tartes au lait et au miel

15 tasse de miel 15 c. t. de sel
114 tasse de lait 14 c.t. de vanille
1 ceuf 3 c.tb. de fécule de mais

1 c. th. de lait froid

Faire chauffer le lait et le miel jusqu'a ébullition. Faire un mélange
lisse avec les autres ingrédients, en battant bien. Ajouter au premier
mélange et faire cuire 10 minutes dans un bain-marie.

Tartes aux ananas

2 tasses d’eau 2 ceufs

15 tasse de fécule de mais 1 tasse de jus d’ananas
1 tasse de sucre 2 c. th. de jus de citron
14 c. t. de sel 1 tasse d’ananas haché

Faire bouillir l'eau, mélanger le sucre, la fécule et le sel; verser
lentement l'eau bouillante; laisser sur le feu jusqu'a ce que la prépara-
tion soit épaisse et bien cuite. Battre les jaunes d’ceufs, y ajouter les
jus de fruits, incorporer les deux mélanges quand la fécule est bien
cuite, en versant la préparation chaude sur les ceufs, remettre sur le feu
un moment pour faire cuire les ceufs. Retirer du feu et ajouter les ananas.
Remplir les crofites de tartes cuites.

Faire une meringue avec les blancs d’ceufs et 4 c. th. de sucre, en
recouvrir la tarte et la faire dorer dans un four doux (300° F.).
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Tartes aux citrons

1Y% tasse de sucre 3 tasses d’eau

2 c.th. de beurre 15 tasse de fécule de mais
Le jus de 2 citrons 3 jaunes d’ceufs

Zeste de 1 citron 3 blancs d’ceufs

6 c. tb. de sucre en poudre

Faire bouillir 'eau dans le dessous d'un bain-marie. Dans le dessus,
mélanger le sucre, la fécule, le sel; y verser lentement I'eau bouillante en
brassant vivement. Laisser cuire sur le feu jusqu’a ce que le mélange soit
épais ; alors replacer le dessus du bain-marie sur le dessous et laisser mijoter
10 minutes ou jusqu’a ce que la préparation soit transparente. Battre les
jaunes d’ceufs, y ajouter le zeste et le jus de citron. Incorporer les deux
mélanges en versant une partie de la préparation chaude sur les ceufs,
remettre le tout au bain-marie et laisser cuire un moment; ajouter le
beurre, le laisser fondre et faire refroidir pour en remplir des crofites de
tartes cuites.

Faire une meringue avec les blancs d’ceufs et le sucre en poudre tel
' . r . b
qu’'indiqué a la tarte au caramel.

Tartes éponge au sirop d’érable

1 ec.th. de gélatine %4 tasse de sirop d’érable
15 tasse d’eau froide 34 tasse créeme a fouetter
2 jaunes d’ceufs % tasse d’amandes

2 blanes d’eeufs Des biscuits a la vanille ou

1 croiite cuite

Faire tremper la gélatine dans 'eau froide. Battre les jaunes d’ceufs
et ajouter le sirop d’érable; faire cuire dans un bain-marie. Ajouter la
gélatine au mélange chaud pour la faire dissoudre et faire refroidir.
Battre les blancs d’ceufs et les incorporer au mélange froid. Fouetter
la créme, en ajouter la moitié au mélange. Hacher les amandes ; en mettre
une partie dans la créme. Garnir une assiette a tarte avec des biscuits
a la vanille, y verser la préparation. Quand la créme est prise, la couvrir
avec le reste de la creme fouettée et la saupoudrer avec les amandes
hachées.

Patés de Noél

2 langues de beeuf fraiches, bien 1 tasse de citron confit
cuites et hachées fin 2 tasses de sucre
2 1b. de raisins sans pépins et 2 tasses de suif de beeuf haché fin
hachés 2 c. t.de sel
2 1b. de raisins de Corinthe Muscade, cannelle, clou de girofle
36 pommes fameuses ou autres au goit
semblables, pelées et hachées 1 chopine de bon vin

Bien mélanger le tout et conserver au froid.

Cette préparation est suffisante pour remplir 20 a 25 patés; elle doit
cuire entre deux croutes.
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Tartes délicieuses aux péches

Une belle croiite de tarte cuite 1 boite de péches en conserve

2 jaunes d'eceufs 14 c. t. de vanille

Y% tasse de sucre 2 blancs d’ceufs et

2 c.th. de farine 4 c.tb. de sucre pour la meringue

Mettre les ceufs dans un bain-marie et les battre légérement. Ajouter
la farine, le sucre, puis le lait. Délayer et faire cuire au bain-marie jusqu’a
épaississement. Retirer du feu, aromatiser. Verser dans la crofite de tarte,
recouvrir de belles péches en conserve ou a défaut, avec d’autres fruits.
Battre les deux blancs d’ceufs en neige, y ajouter 4 c. tb. de sucre et, quand
la meringue est bien ferme, la mettre en garniture sur la tarte en laissant
paraitre les demi-péches. Faire dorer & four doux (350° F.).

Tartes délicieuses a la mélasse

34 tasse de sucre 3 c.tb. de beurre fondu

14 tasse de farine 14 tasse d’amandes hachées fin

1 c.t.desel 1 croiite de tarte non-cuite

1'% tasse de mélasse 1 meringue faite avec les blancs
3 jaunes d’ceufs d’ceufs

Bien mélanger dans un bol la farine, le sucre et le sel; ajouter la
mélasse, les ceufs battus, le beurre fondu et les amandes; bien mélanger
et verser dans la crotte de tarte préparée. Faire cuire 10 minutes dans un
four 4 500° F., pour cuire la croute et affermir le tour; réduire la chaleur
a 350° F. et laisser au four encore 40 minutes.

Meringue

4 blancs d’ceufs 1% c. t. de sel
15 tasse de sucre en poudre ¥ c. t. de vanille
15 tasse de sucre en poudre

Battre les blancs d’ceufs ferme. Ajouter graduellement en battant 14
tasse de sucre en poudre, le sel et la vanille. Enlever le batteur et ajouter
en pliant la préparation 14 tasse de sucre en poudre. Déposer sur la
tarte avec une cuiller, faisant une surface onduleuse. Faire dorer dans
un four a 350° F. 12 minutes environ.

Tartelettes a la gelée

Préparer une recette de pate brisée ordinaire. Abaisser en forme de
rectangle, étendre 2 c. th. de beurre ou de graisse sur la pate, rouler
comme un gateau roulé, puis mettre au froid. Abaisser la pate a 15” la
tailler en ronds de 21%4” de diamétre et faire cuire sur I’envers des moules
a muffins dans un four a 475° F. Faire refroidir, couvrir le fond de gelée
de pomme et recouvrir de meringue. Faire dorer au four a 300° F.
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LE PAIN

Les pates a pain
(Pates fermentées)

Pour faire du bon pain, il faut:

1.—De la farine a pain, c’est-d-dire de la farine de froment riche
en gluten (Le gluten est I'albumine du froment). La farine a 85% est
celle recommandée par I'hygiéne; c’est du blé qui, en devenant farine, a
conservé 85% de son poids (100 1b. de blé ont donné 85 Ib. de farine).

2. —De la levure, principé de fermentation.

3. — Du liquide, de 'eau ou du lait.

4.— Du sel, 1 c. t. de sel par tasse de liquide.

5.— De la graisse ou du beurre pour rendre la pate plus tendre.
6. — Un peu de sucre pour activer la fermentation.

Tous les ingrédients doivent étre tiédes; a une température de 75
a 80° F.

La fabrication du pain comprend trois opérations :

1. —Le pétrissage qui consiste a3 bien mélanger les ingrédients et
a faire entrer dans la pate le plus d’air possible. La pate est pétrie a
point quand elle présente une masse lisse et veloutée, qu’elle ne colle ni
au pétrin ni aux doigts, et quand 'empreinte du doigt enfoncé dans la
pate s’efface rapidement.

2.— La fermentation.— La température exerce une grande
influence sur le travail de la fermentation. Si la température est trop
basse, le pain ne fermente pas, il reste massif ; une température trop élevée
fait surir la pate: la meilleure température est de 75 a 80° F. En plus,
il faut couvrir la pate, tant pour conserver la chaleur que pour empécher
l'air de former une crofite a sa surface.

La fermentation est a point quand la pite a doublé de volume.

3.— La cuisson. — Quand la pite dans les moules a doublé de
volume, elle doit étre mise dans un four chaud (425° F.). Aprés 10 a
15 minutes, ou quand le dessus du pain est brun-clair, on abaisse la
température du four a 375° F. Le pain est cuit quand il se détache du
moule, :

Soins du pain. — En sortant le pain du four, il faut le placer sur un
gril de fagon que lair circule tout autour; lorsqu’il est refroidi, on le
place dans un endroit frais, sec et aéré. Le pain moisit dans un lieu
humide et peu aéré; il se desséche dans un endroit trop sec.

La boite a pain doit étre lavée toutes les semaines.
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Pain blanc

1 tasse de lait chaud 2 c.th. de sucre

1 tasse d’eau bouillante 1 carré de levure (%2 on.)
2  c.th. de graisse 14 tasse d’eau tiéde

2% c. t. de sel 6 tasses de farine a pain

2 moules de 4 x 8 pouces

Mettre la graisse, le sucre, et le sel dans un grand bol ou dans le
dessus d’'un grand bain-marie. Ajouter le liquide. Quand la préparation
est tiede, ajouter la levure dissoute dans le 14 de tasse d’eau tiéde et 3
tasses de farine. Mélanger parfaitement avec une cuiller; ajouter 2 tasses
de farine, I'incorporer et ajouter le reste de la farine graduellement, juste
assez pour empecher la pate de coller. Verser la pate sur une planche ou
un linge enfaring, laissant le bol net. Pétrir la pate jusqu'a ce qu’elle soit
lisse et élastique et que des bulles d'air semblent paraitre a la surface.
Remettre dans le bol; humecter ou graisser le dessus de la pate, la couvrir
avec un linge et une planche ou un couvercle; la garder 4 une chaleur de
80° F. environ, pour la laisser fermenter; quand la pite a doublé de
volume, il faut la pétrir pour en faire sortir le gaz et répartir les bulles
d’air également; au besoin, la peser pour la partager également et la
mettre dans des moules a pain graissés, & demi remplis pour la laisser
lever de nouveau, bien couverte. Quand la pate a doublé de volume, si
on veut une croute brillante, on y applique du lait avec un pinceau, juste
avant de la mettre au four. Quand le pain est bien levé, on le met a une
température de 425° F. jusqu'a ce qu'il soit doré, 10 a 15 minutes environ :
ensuite on baisse la température du four a 375° F. pour 30 a 35 minutes
ou jusqu’a ce que le pain se détache du moule,

Quand le pain n’est pas bien levé, on le met dans un four a 300° F.
pour commencer, puis on éléve ensuite la chaleur du four a 400° F.

Pour avoir une crofite tendre, on applique sur le pain, avec un pinceau
du beurre fondu, 3 minutes avant de l'enlever du four.

Pains de farine entiere

2 tasses de liquide chaud 3 c. th. de graisse

(eau ou lait chaud) 1 carré de levure (¥ on.)
15 tasse de mélasse 14 tasse eau tiede
2% c. t. de sel . 3 tasses de farine

3 tasses de farine entiére

Ajouter la mélasse, la graisse et le sel au liquide; laisser refroidir.
Quand le liquide est tiéde, ajouter la levure dissoute dans le 14 de tasse
d’eau tiede ainsi que la farine. Battre le mélange, le couvrir et laisser lever
au double du volume. Battre encore et mettre dans des moules a pain
graissés, ayant soin de ne les remplir qu'a moitié. Laisser lever et faire
cuire comme les pains blancs.
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Petits pains ou brioches

1% tasse de beurre
1% tasse de sucre
2 c.t.de sel
Farine a pain

15 tasse d’eau
1% tasse de lait
2 c.th. de sucre
1 on.de levure

Faire stériliser le lait et l'eau, y ajouter 2 c. th. de sucre, faire
refroidir a 85° F. et y ajouter la levure dissoute avec la 14 tasse de sucre,
ajouter 3 tasses de farine; battre vivement et ajoutcr la 14 tasse de
beurre défait en creme ainsi que le sel. Faire une pate lisse qui ne s’attache
ni aux doigts ni au bol, humecter le dessus, la couvrir et la garder a une
température de 80° F. ; laisser fermenter au double du volume, abaisser
et former les brioches; les déposer sur une tole graissée; laisser lever de
nouveau au double du volume ; mettre sur le feu, dans un four a 350° F.

Beignets éponge

14 tasse de beurre fondu
14 e. t. de sel

2 ceufs

Zeste d’'un demi-citron
Marmelade ou gelée ferme

215 tasses de farine

15 tasse de sucre

7% tasse de lait

14 on. de levure (1 carré)
2 c.th. deau tiéde

Mettre 114 tasse de farine dans un bol, y ajouter le lait tiede et la
levure dls%oute dans l'eau et le sucre; bien incorporer le mélange, le
couvrir et laisser fermenter au double du volume ; ajouter le reste des
ingrédients et laisser fermenter encore au double du volume. Mettre la
pate sur la planche pour l'abaisser a 14 pouce; découper en ronds de 2
a 214 pouces de diameétre, les laisser lever sur la planche; abaisser le cen-
tre avec le doigt, y déposer 1% c. t. de gelée ou de marmelade ; mouiller le
tour du beignet rempli et le couvrir avec un autre rond de pate semblable,
presser fortcment les- tours afin que les deux biscuits cuisent sans se
séparer, Faire cuire dans une friture a 350° F. durant 5 minutes environ,
ou jusqu'a ce que la pate soit bien cuite; les déposer sur un papier brun
pour les égoutter; les saupoudrer de sucre pulvérisé avant de servir.

Brioches roulées

1 tasse de lait bouilli 14 tasse d’eau tiede
14 tasse de beurre 1 ceuf -

15 tasse de sucre
1 c.t.desel

15 on. de levure
%

3% tasses de farine a pain .
14 tasse de beurre défait en creme

battu avec
tasse de sucre brun

Stériliser le lait, y ajouter 1/ tasse de beurre et le sel; faire refroidir
a 85° F.; mesurer 1_ tasse d’eau tiéde, y ajouter le sucre et la levure;
verser dans le lait tiede; ajouter I'ceuf battu et 114 tasse de farine a pain;
battre ayec un batteur d’ceufs jusqu’a ce que la pate soit lisse; ajouter
assez de farine pour pouvoir prendre la pate avec la main et la pétrir
sur la planche. Remettre la pite dans le bol, humecter le dessus, la
couvrir et la laisser fermenter au double du volume a une chaleur de
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80° environ. Quand la pate a doublé de volume, la tourner sur la planche
la pétrir et la rouler en forme rectangulaire de 18 4 20 pouces de long;
la couvrir avec le mélange de beurre et de sucre brun; la rouler dans le
sens le plus long. Avec un couteau coupant, trancher le rouleau en 24 parties

Brioches roulées

(34 de pouce), placer chaque partie dans une léchefrite beurrée, en
mettant la partie coupée sur le dessus, recouvrir et laisser lever dans une
place chaude. QQuand les brioches ont doublé de volume (1 heure environ),
on les fait cuire dans un four a 350° F. durant 25 4 30 minutes.

Croissants
2 carrés de levure (1 on.) % c. t. de sel
14 tasse de sucre 2 ceufs (ou 4 jaunes avec 2 c. th.
1 tasse de lait de liquide)
14 tasse de beurre 4 tasses de farine a patisserie

Emietter la levure dans un bol; ajouter 1 c. tb. de sucre et un peu
de lait, lequel a été chauffé et refroidi a 80° F. Battre le beurre, le sucre
et le sel. Ajouter P'ceuf bien battu a la levure. Tamiser la farine avant de
la mesurer. Ajouter la moitié de la farine avec le reste du lait a 8° F
bien battre. Ajouter le reste de la farine. Battre jusqu'a ce que la pate
soit lisse. (Cette pate ne doit pas étre assez ferme pour étre pétrie).
La placer dans un bol graissé, la couvrir et la laisser lever a la chaleur (80
a 85° F. au double du volume (114 heure environ). Enlever la pate du
bol et la mettre en boule sur une planche légérement enfarinée; la laisser
reposer 15 minutes; la partager en deux et la rouler en deux pieces
circulaires, de 14 de pouce d’épaisseur. Couper chaque partie en quatre
comme on coupe une tarte, puis couper encore chaque quart en quatre
(comme un petit morceau de tarte étroit), avec un couteau coupant.
Rouler chaque morceau commengant par le bout le plus large du triangle,
tenant un bout dans chaque main, rabattre la pointe en dedans du
cercle formé en tournant la pate en forme de croissant. Placer chaque
croissant sur une léchefrite graissée, laissant une petite distance entre
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chacun, couvrir avec un linge propre. Laisser lever une demi-heure dans
une place chaude et faire cuire 15 minutes dans un four a 400° F. Pour
avoir une crotite brillante, battre 1 jaune d’ceuf avec 4 c. tb. d’eau et
lappliquer sur les croissants avec un pinceau. Cette pate peut étre
employée pour toutes les formes de petits pains ou de brioches.

Galettes au beurre Grand’mere

1 pomme de terre cuite dans une pinte d’eau; piler la pomme de terre
dans I'eau de la cuisson, ajouter 3 c. th. de farine a pain et faire refroidir
a 85° F.; ajouter 15 once de levure dissoute dans 1% tasse d’eau tiéde;
laisser fermenter 4 une température de 75 a 80° F. durant 8 heures.
Battre 2 ceufs, 2 tasses de sucre, 2 tasses de lait, 2 c. th. de sel, et incorporer
ce mélange au levain; ajouter la farine nécessaire pour faire une pate a
pain, la pétrir et laisser lever toute la nuit. Le matin, abaisser et laisser
lever deux heures. Donner la forme désirée et déposer les galettes dans une
lechefrite graissée. Laisser lever 1 heure et faire cuire comme les brioches
ordinaires.

Au gout, ajouter de 'anis 4 cette pate.

Glace a brioches

14 tasse de beurre 1 blanc d’ceuf
% tassSe de sucre en poudre 2 c. th. de miel

Mélanger et appliquer sur les brioches.

Brioches francaises

1 tasse de lait chaud 1 on.de levure

4 ceufs 14 c.t. d’essence de citron ou
25 tasse de beurre 1 muscade riapée

15 tasse de sucre 4% tasses de farine

Ajouter la levure au lait tiéde, quand elle est dissoute, y mettre le
reste des ingrédients; battre le tout avec la main 10 minutes; laisser lever
pendant 6 heures. Garder dans un réfrigérateur ou sur la glace toute la
nuit ; le matin mettre la pate sur une planche enfarinée et 'abaisser en forme
rectangulaire a 14 pouce d’épaisseur; séparer le rectangle en trois parties
par une marque légere; étendre du beurre ramolli sur la partie du milieu,
replier un des bouts sur le centre, le couvrir de beurre et replier 'autre
bout sur le centre. Couper en tranches de 34 pouce de large, les déposer
sur la planche, les couvrir pour les laisser lever. Prendre chacun des mor-
ceaux séparément, les étendre, et les déposer sur la tole a cuire en forme
d’S dont les bouts se croisent au centre, laisser lever au double du volume
et faire cuire dans un four modéré (350° F.). Trois minutes avant de
retirer les brioches, les couvrir avec du beurre fondu pour rendre la crofite
brillante.

Cette pate peut aussi étre partagée en petites bandes, tournée en
forme de boucle et cuite dans la friture a 350° F.
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Gateau hollandais, aux pommes

Gdteau hollandais, aux pommes

Brioches roulées 1 préparation 2 c. th. de sucre en poudre

1 c. th. de beurre fondu 3 pommes pelées coupées en quartiers
2 c. tb. de sucre et le ceeur enlevé

1 c. t. de cannelle 1 moule a gateau de 9” de diameétre
2 c. th. de raisin et 2” de haut

Quand la pate est bien levée, la tourner sur une planche légérement
enfarinée et I'abaisser a 1" d’épaisseur; la déposer dans le moule graissé;
la recouvrir avec le beurre fondu et la saupoudrer avec le sucre mélangé
avec la cannelle. Couper les quartiers de pommes en tranches minces.
Avec les doigts baisser la pate jusqu'a 1 pouce du tour. Déposer les tranches
de pommes en formant un cercle autour de la dépression, les recroisant
du centre au bord, tel que la figure vous le montre. Presser toutes les
tranches de pommes bien également dans la pate et disperser le raisin
dans le centre du gateau. Laisser lever au double du volume, 20 minutes
environ. Mettre dans un four a 425° F. pour 10 minutes, le gateau recou-
vert; baisser la chaleur a 385° F., découvrir le moule, Saupoudrer avec
le sucre en poudre en le sortant du four.
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LES GATEAUX

Pour réussir les gateaux, il faut: 1° Des ingrédients de bonne
qualité, de la farine fine a patisserie (si la farine i pain est employée, il
faudra diminuer la quantité de 2 c. tb. par tasse de farine), des ceufs
frais, du beurre de choix, etc. 2° Des mesures exactes. 3° Un mélange
parfait des ingrédients. 4° Une cuisson a point.

Les gateaux se divisent en deux classes: Les gateaux au beurre et
les gateaux éponge. Ils se préparent différemment.

Gateaux au beurre

1. — Mesurer tous les ingrédients avant de commencer a les
mélanger. Tamiser la farine, la mesurer, la tamiser de nouveau avec les
autres ingrédients secs: poudre a pate, sel, épices, etc,

2. — Donner au beurre la consistance de la créme en le battant, y
ajouter la moitié du sucre graduellement et battre jusqu’a ce qu'il soit
leder.

— Si les ceufs sont ajoutés entiers, les battre et y ajouter le reste
du sucre. Si les ceufs doivent étre séparés, battre les blancs ferme,
ajouter le reste du sucre, les laisser de coté un moment, puis battre les
jaunes avec le méme batteur, incorporer les jaunes d’ceufs au beurre.

4. — Incorporer le liquide (eau ou lait, etc.) au premier mélange
peu a peu, alternant avec la farine, battant la pate entre chaque addition.

5. — Incorporer les blancs d’ceufs montés et les essences en dernier,
en pliant la pate.

6. — Beurrer les moules, les saupoudrer de farine et garnir le fond
avec un papier beurré.

7.— Verser la pate dans les moules, ayant soin de remplir les tours
et les coins du moule.

8. — Avoir un four a point, selon la préparation. Diviser le temps
donné en quarts. Durant le plemlcr quart, la pate commence a lever.
Durant le second, elle continue a lever et commence a jaunir. Durant
le troisieme, elle finit de lever et continue a jaunir. Durant le dernier,
elle finit de cuire et se détache du moule. Il faut surveiller le gateau tout
le temps de la cuisson, le piquer avec une broche; s'il est cuit, la broche
sort séche,

9. — 11 faut placer le gateau dans le centre du four et éviter de le
sortir durant la cuisson.

10. — Démouler le giteau sur un treillis en broche de maniére que
lair circule de tous cotés.
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Gateau au beurre (type)

Y% tasse de beurre 2 tasses de farine

1 tasse de sucre 3 c.t.de poudre a pate
2 ceufs 1 c.t.dessence

¥% tasse de lait 1% c. t.de sel

Préparation des gateaux au beurre.

Gateau d’or

4 jaunes d'ceufs 1 tasse de sucre
%4 tasse de beurre ou de créme 15 tasse de lait
sure 1 c.t.de créme de tartre
15 c.t.de soda 15 c. t. de sel
2% tasses de farine 15 c. t. essence

Préparation des gateaux au beurre.

Gdteau aux fruits a la creme sure

1 tasse de cassonade 3 a 4 tasses de farine

1% tasse de mélasse 2 1b. de fruits confits

1 tasse'de créme sure (raisins, dattes, etc.)
1 c.th. de soda dissous dans 1 tasse de confiture

1 c. th. d’eau tiéde 14 e. t. de sel

Essence d’amandes

Préparation des gateaux au beurre.

Gateau au cafeé

tasse de raisins
tasse de café fort
c. t. de soda
c. t. de clou
c. t. de cannelle

5 ¢. t. de muscade

15 tasse de beurre

14 tasse de graisse

4 tasses de farine

1 tasse de mélasse

1 tasse de cassonade
2 ceufs

DD e DD et

Faire dissoudre le soda dans la mélasse, ajouter la cassonade et les
ceufs battus. Battre le beurre et la graisse en créme; y ajouter le premier
mélange peu a peu. Tamiser les ingrédients secs, les incorporer au
premier mélange, alternant avec le café, ajouter le raisin saupoudré de
farine. Verser dans des moules beurrés et faire cuire dans un four
modéré.
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Gateau riche au café

1 tasse de beurre 1 c.t.de cannelle

2 tasses de sucre Y2 ec.t.de clou

4 ceufs 14 c. t. de muscade

2 c.th. de mélasse 15 c. t. épices mélangées

1 tasse de café fort, refroidi 1% tasse de raisins sans grains
3% tasses de farine et coupés

5 c.t.de poudre a pate 14 tasse de citrons confits

2 c. th. de cognac
Préparation des gateaux au beurre.

Quand des fruits entrent dans la pate, il faut les rouler dans la farine
avant de les mettre dans la pate.

Gateau ruban ou marbré

14 tasse de beurre : 1 tasse de lait
2 tasses de sucre 314 tasses de farine
4 jaunes d’ceufs 5 c.t.de poudre a pate

4 blancs d’ceufs montés

Préparation des gateaux au beurre. Séparer la pate en trois; faire
cuire 14 de la pate dans un moule. Ajouter une couleur pale a I'autre 14
et le faire cuire dans un moule semblable au premier, Au reste de la
pate, ajouter 15 c. t. de cannelle, 15 c. t. de muscade, 14 tasse de raisins,
sans pépins et coupés, 15 tasse de figues hachées, 1 c. th. de mélasse; et
faire cuire dans un moule de méme forme.

Mettre les gateaux ensemble aprés les avoir couverts de créme ou
de gelée.

Pour giteau marbré, mettre la pate dans le moule, par cuillerées de
différentes couleurs.

Gateau au chocolat

A la recette du gateau au beurre type, ajouter 2 on. de chocolat
fondu au-dessus de l'eau chaude. Battre pour mélanger parfaitement.

Gateau a la créme

2 ceufs 1% tasse de farine
7% tasse de sucre 2% ec. t. de poudre a pate
% tasse de créme 1% c.t.de sel

1 c. t. de vanille

Mettre les ceufs entiers dans un bol, y ajouter le sucre et la créme,
battre vivement. Mélanger et tamiser les ingrédients secs, les aJouter au
premler mélange graduellement Verser la pate dans un moule a giteau

carré, bas et bien graissé. Faire cuire 30 minutes dans un four modéré
(325° F.).

Au goit, remplacer la vanille par les épices suivantes: 14 c. t. de
cannelle, 14 c. t. de muscade, 14 c. t. de gingembre. v :



100 LA CUISINE PRATIQUE

Gateau a Uérable

15 tasse de sucre 15 tasse d’eau chaude

2 ceufs battus 2% tasses de farine fine
1 tasse de sirop d’érable % c.t.de soda

¥ tasse de beurre 2 c.t.de poudre a pate

15 c. t. de gingembre

Battre le beurre en créme, ajouter le sucre, puis les ceufs battus.
Ajouter l'eau et le sirop, alternant avec les ingrédients secs tamisés
ensemble, Faire cuire dans un moule a cheminée, 50 minutes environ,
dans un four modéré.

Glace pour le gditeau a Uérable

Faire bouillir 1 tasse de sucre*d’érable avec 14 tasse d'eau et 1 c. tb.
de glucose, a 238° F.; retirer du feu et battre jusqu’a bonne consistance
pour étendre le sucre sur le gateau en le versant. Au gott, décorer avec des
amandes pacanes entiéres, joliment disposées.

Gateau aux fruits

1 1b. de beurre 1 c.t.de soda
12 jaunes d’ceufs 2 c.t.de créeme de tartre
12 blanes d’eeufs 2 1b. de raisin confit

1 1b. de cassonade 14 1b. de citron confit

1 1lb. de raisin de Corinthe 2 c.t.de muscade

1 1b. et 2 on. de farine 1% 1b. d’amandes hachées

Battre le beurre en créme, ajouter la cassonade graduellement.
Battre les jaunes d’ceufs et les ajouter au beurre et au sucre. Ajouter
le jus et le zeste d’orange, monter les blancs d’ceufs et les ajouter au
mélange en pliant la pate. Incorporer la farine, moins 14 tasse (qui est
employée a saupoudrer les fruits), tamisée avec le soda, la créme de
tartre et la muscade, — en pliant la pate. En dernier, mettre les fruits
enfarinés, brasser juste pour mélanger. Verser la préparation dans un
giand moule bien graissé ou dans quatre moules a pain. Faire cuire dans
un four bas (250 a 300° F.) durant 4 heures environ, selon la grandeur
du moule. Si les moules sont minces, les tapisser de papier ciré ou graissé.

Gateau favori de Boston

%4 tasse de beurre 3 tasses de farine

1'% tasse de sucre 15 c. t. de sel

4 ceufs 1 ec.t.de vanille

1 tasse de lait 4 c.t.de poudre a pate

Battre le beurre en créme, ajouter la moitié du sucre graduellement,
et battre jusqu'a ce que ce soit léger. Ajouter le reste du sucre aux
jaunes d’ceufs battus. Incorporer les deux meélanges. Mélanger et
tamiser la farine, la poudre a pate, le sel et l'incorporer au mélange
alternant avec le lait. Battre vivement, ajouter la vanille et les blancs
d’ceufs battus ferme, en pliant la pate. Faire cuire dans des moules bas,
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graissés, partageant la pate en deux ou trois parties, 25 a 30 minutes dans
un four modéré (375° F.).

Pain d’épices

1 ceuf % c. t.de soda

¥ tasse de sucre granulé 15 c. t. de sel

1% tasse de mélasse 1% ec. t. de gingembre

1 tasse de lait sur 1% e¢.t. de muscade

14 tasse de graisse 1 c.t.de poudre a pate
2 a 2% tasses de farine de blé 1 ec.t.de cannelle

Tamiser la farine, la mesurer; la tamiser de nouveau avec tous les
ingrédients secs. Dans un bol 4 mélange, battre 1'ceuf, y ajouter le sucre,
la mélasse, le lait, et les bien mélanger; y ajouter la graisse fondue.
Incorporer les ingrédients secs, les passant a travers le tamis. Battre
jusqu’a ce que le tout soit bien mélangé. Graisser un moule de 9 pouces
par 9; y verser la préparation et la fcme cuire dans un four modéré
(350° F.) 35 4 40 minutes, (16 morceaux de 2 pouces carrés).

Servir avec 1 pomme cuite ou un plat de compote de pommes.

Un morceau de ce gateau recouvert avec de la créme fouettée fera
encore un bon dessert.

Gdateau aux délices turques ou jujubes

% tasse de graisse 2 c.t.de poudre a pate
% tasse de sucre 1 c. t. de sel

2 ceufs 14 1b. de raisin

1% tasse de lait 14 1b. de délices turques
2 tasses de farine ou de jujubes

Procédé des gateaux au beurre. Cuire dans un four a 350° F. 1 heure.

Gateau au cacao

15 tasse de graisse 1, tasse de cacao

1% tasse de sucre 3 tasses de farine

1 c.thé de sel 1% ec. thé de soda a pate

2 c. thé de vanille 1 c. thé de poudre a pate

3 jaunes d’ceufs 1% de lait sur ou de lait de beurre

Procédé du gateau au beurre. Cuire dans un four 350° F. 30 minutes.

Gateau éponge

Avoir tous les ingrédients préparés et mesurés avant de commencer
a les incorporer. 'lamlser le sucre avant de le mesurer, Tamiser la
farine, la mesurer et la tamiser de nouveau avec les autres ingrédients
secs, pour les bien mélanger. Battre les blancs d’ceufs ferme sans étre
secs, y ajouter la moitié du sucre graduellement, continuant de battre,
mettre de coté un moment. Avec le méme batteur, battre les jaunes
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d’ceufs avec le liquide, si la recette en contient, jusqu'a ce qu'ils soient
pales et épais; y ajouter peu a peu le reste du sucre. Incorporer les deux
mélanges en pliant la pate (on ne bat jamais une préparation aprés que les
blancs montés y ont été ajoutés). Mélanger la farine tamisée de la méme
maniére en pliant la pate, pour éviter de briser les bulles d’air.

Brasser avec une fourchette de bois.

Finir comme les gateaux au beurre,

Gateau éponge type (Perfection)

1 tasse de farine a patisserie, 3 c. th. d’eau froide
fine 1 tasse de sucre

1 c.t.de poudre a pate Zeste d’un citron

14 c. t. de sel 1 c. th. de jus de citron

3 jaunes d’ceufs 3 blancs d’ceufs

Incorporer les ingrédients de la maniére indiquée ci-dessus. Verser
la pate dans un moule a cheminée, sans le graisser et faire cuire dans un
four modéré (350° F.) 45 minutess. Enlever du four et renverser le
moule pour 1 heure, ou jusqu’a ce qu'il soit froid.

Gateau roule
Biiche de Noel

3 ceufs 1 tasse de farine

2 c.th. de lait 1 c. t. de poudre a pate

3% tasse de sucre 1 c. t. essence

14 c. t.de sel Gelée ou marmelade battue

Procédé des gateaux éponge.— Faire cuire dans un moule rectan-
gulaire de 8 pouces par 12, environ; couvrir le fond avec du papier, le
beurrer ainsi que les cotés du moule, y verser la pate, I'étendre également.
La faire cuire 12 minutes dans un four modéré (350° F.). Tourner le
gateau sur un papier saupoudré avec le sucre pulvérisé; enlever vive-
ment le papier et couper une petite bande sur les cotés et les bouts; le
couvrir vivement avec de la gelée ou de la marmelade battue de maniére
qu’'elle s’étende facilement. Rouler le gateau et l'envelopper dans un
papier.

Gateau a Ueau bouillante

3 blancs d’ceufs 5 c¢. th. d’eau bouillante
3 jaunes d’ceufs 1 tasse de farine
1 tasse de sucre granulé fin 1% ec. t. de poudre a pate

14 c. t. de sel

Procédé des gateaux éponge. Faire cuire 35 minutes dans un four
modéré (350° F.).
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Gdteau éponge créme
(Petits fours)

4 blancs d’ceufs 1 c.t.essence de citron

4 jaunes d’ceufs ' 1% c. tb. de fécule de mais

1 tasse de sucre 1 tasse de farine moins 1% e. th.
3 c. th. d’eau froide 1% c. t. de poudre a pate

14 e. t. de sel

Procédé des gateaux éponge. Faire cuire 30 minutes dans un four
modéré (350° F.) dans un moule a cheminée de 8 pouces de diametre,
sans le graisser.

Pour petits fours, faire cuire dans de petits moules ronds; enlever
le dessus, puis une petite partie du centre, remplir avec de la créme fouettée,
remettre le dessus et recouvrir avec du fondant ou de la créme a glacer.

Gateau éponge au chocolat

5 blancs d'eeufs Zeste d’'un demi-citron

5 jaunes d’ceufs / 34 tasse de farine tamisée
1 tasse de sucre 4 fois avec

1 c. th. de jus de citron 14 tasse de cacao

14 c. t. de sel

Battre les blancs d’'ceufs ferme sans étre secs; y ajouter graduelle-
ment la moitié du sucre. Ajouter le zeste et le jus de citron aux jaunes
d’ceufs et battre jusqu'a ce que ce soit épais et pale; ajouter le reste du
sucre. Incorporer les deux mélanges en pliant la pate. Incorporer la
farine de la méme maniére aprés l'avoir tamisée 4 fois avec le cacao et
le sel. Verser la préparation dans un moule 4 cheminée, briser les grosses
bulles d’air, Faire cuire 1 heure dans un four a 325° F.

Pour un gateau éponge ordinaire, remplacer le cacao par 1/ tasse
de farine (1 tasse de farine).

Petits gateaux aux dattes

1 ceuf 1 c.t.de créme de tartre

1 tasse de sucre %4 ec.t.de sel

14 tasse de lait 1 tasse de dattes (mesurées entiéres)
114 tasse de farine 1 tasse d’amandes

1 c.t.desoda (mesurées entiéres)

Battre I'ceuf, y ajouter le sucre et le lait, battre pour faire dissoudre
le sucre; tamiser les ingrédients secs et les incorporer peu a peu avec le
meélange, ajouter les dattes et les amandes (les dattes doivent étre
saupoudrees de farine avant d’étre melangees ala pate) Verser dans un
moule bas de 7 pouces par 7, bien graissé. Faire cuire 30 minutes dans
un four modéré 325° F. Démouler et couper chaud par petits rectangles;
les saupoudrer de sucre en poudre avant de faire refroidir.
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Doigts de dame

1 tasse de farine 1% e¢. t. de sel
3 ceufs 15 c. t. de soda ébouillanté avec
3 tasse de sucre 1 ec.th. d’eau )

1 c. t. de créme de tartre

Saupoudrer la pate avec le sucre en poudre avant de la mettre au four.

Préparation des gateaux éponge,

Gateau éponge royal

(Sunshine)
5 ou 6 blancs d’ceufs (34 tasse) 1% tasse de sucre
5 ou 6 jaunes d’ceufs (% tasse) 5 c.th. d’eau bouillante
1 tasse de farine Swans Down % ec.t.de sel
% c.t.de créme de tartre 1% c.t.de vanille

15 ¢. t. d’essence d’amande

Battre les blancs d’'ceufs bien ferme dans un grand récipient plat, avec
un fouet en broche (les blancs doivent étre assez fermes pour tenir le
fouet vertical). Faire fondre le sucre dans l'eau et le laisser monter a
240° F. Verser le sirop lentement sur les blancs d’ceufs en battant
continuellement, laisser refroidir; ajouter les jaunes d’ceufs bien battus,
par cuillerée, puis la farine tamisée 3 fois avec la créme de tartre et le
sel, peu a peu, en pliant la pate, en dernier I'essence. Faire cuire dans.un
moule a cheminée pas graissé, dans un four a 300 ou 325° F., 30 minutes ;
laisser monter graduellement la température a 340° F. pendant 15 minutes.
Sortir du four et renverser le moule. Démouler aprés 20 minutes.

Gateau Réception

Un gateau éponge cuit dans un moule a tube ayant 9 pouces de
diameétre et 4 pouces de hauteur; ou 4 moules de 9 pouces de diamétre
et 1 pouce de hauteur.

2 tasses de créme i fouetter 2 c.t.de gél?.tine neutre
5 c. tb. de sucre en poudre 2 tasse de pistaches
1 boite d’ananas en conserve hachés ¥, tasse de confitures épaisses

1 boite d’abricots en conserve

<

Couper le gateau éponge horizontalement en 4 parties, donnant a
chacune 1 pouce d’épaisseur. Fouetter la créme ferme, y ajouter 4 c. tb.
de sucre en poudre. Bien égoutter les ananas, en mesurer 14 tasse. Tremper
1 c. t. de gélatine dans 1 c. tb. de jus d’ananas et la faire dissoudre au-dessus
de I'eau chaude; faire refroidir, y incorporer légérement 14 tasse de créme
fouettée. Pour remplissage aux abricots: bien égoutter les abricots, en
réserver 8 entiers pour la décoration du dessus; écraser le reste pour le
réduire en pulpe, en mesurer 14 tasse; tremper le reste de la gélatine dans
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I c. tb. de pulpe d’abricots et faire refroidir, y incorporer 14 tasse de
créme fouettée et le reste du sucre en poudre. Incorporer la 1/ tasse de
confitures avec 14 tasse de creme fouettée. Sur la partie du bas du gateau,
étendre la créme a l'ananas. Placer un autre gateau et le couvrir avec
la créme aux abricots. Placer le 3e gateau et le couvrir avec la créme aux
confitures. Couvrir le dessus et le tour avec le reste de la créme. Décorer
avec des quartiers d’abricots et les pistaches, lesquelles ont été blanchies
et hachées comme le montre la figure.

Gateau réception
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GLACES POUR GATEAUX

Glace 7 minutes

1 blane d’eeuf pas battu 1 tasse de cassonade
% tasse de sucre blanc tamisé 3 c. th. eau froide
avec 1% c. t. de créme de 15 c. t. de sel
tartre ou

Mettre les ingrédients dans un bain-marie dont l'eau bout rapide-
ment. Battre avec un batteur d’ceufs jusqu’a ce que la préparation soit
assez ferme pour garder la forme d'une pointe (7 a 10 minutes).
Ajouter l'essence désirée aprés avoir enlevé le dessus du bain-marie de
I'eau bouillante ; continuer de battre jusqu’'a ce que la glace.soit assez
ferme pour s’étendre. Durant la cuisson, il est important de passer une
spatule autour du bain-marie pour garder le tour bien net.

Glace pour petits fours

2 tasses de sucre 1 1b. environ de sucre en
Y% c. t. de créme de tartre poudre, tamisé
1 tasse d’eau chaude

Faire bouillir ‘dans une casserole découverte, l’eau, le sucre et la
creme de tartre sans brasser jusqu'a 226° F. (sirop clair). Laisser
refroidir a 100° F. (tiéde). Ajouter assez de sucre afin de donner la
consistance nécessaire pour verser la glace sur les gateaux. (Il faut
toujours ajouter le sucre au sirop, jamais le sirop au sucre).

Glace simple

blanc d’ceuf 15 ¢. t. de vanille ou
c. t. d’eau froide ~ ¥4 c. th. de jus de citron
% tasse de sucre en poudre

1
2

Battre le blanc d'ceuf ferme, ajouter 'eau et le sucre. Battre parfaite-
ment et ajouter l'essence. Employer plus de sucre au besoin. Etendre
la glace sur le gateau avec une spatule.

Glace au cacao

tasse de sucre en poudre 2 c. th. de beurre fondu
c. tb. de cacao 1 c. t. de vanille
Café fort et chaud

1
2

Mélanger le sucre, le cacao et le beurre. Humecter avec le café
jusqu’a ce que la glace soit assez épaisse pour couvrir le gateau. Glacer
le gateau avec un couteau trempé dans le café chaud.
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Glace au chocolat

2 on. de chocolat 5 c.th. eau bouillante
1 c. t.de beurre 14 c. t. de vanille
Sucre en poudre

Faire fondre le chocolat au-dessus de ’eau chaude. Ajouter le beurre
et 'eau bouillante et brasser en ajoutant le sucre graduellement jusqu’a
ce que la glace ait la consistance nécessaire pour bien s’étendre ; alors ajouter
I'essence.

Glace bouillie

1 tasse de sucre 1% c. t. de créme de tartre ou
V5 tasse d’eau 15 c. th. de jus de citron
1 blane d’ceuf battu ferme

Mettre le sucre, 'eau et la créme de tartre dans une casserole, brasser
jusqu’a ce que le sucre soit dissous, et amener au point d’ébullition.
Ajouter 3 c. th. de ce sirop bouillant au blanc d’ceuf monté, battant
continuellement aprés avoir ajouté chaque cuillerée. Laisser bouillir
le sirop a 242° F. ou jusqu’a ce qu'il fasse un long fil; le verser graduelle-
ment sur le blanc d’ceuf, continuant de battre. Ajouter I'essence désircée.

Glace bouillie au chocolat

Ajouter a la glace bouillie, assez de chocolat fondu au-dessus de
I'eau chaude, pour lui donner la couleur et le gotut désirés.

Glace Moka

15 tasse de beurre dessalé 14 tasse de café fort
3 tasses de sucre en poudre 1 c.t.de vanille
14 tasse de cacao

Dessaler le beurre en le pressant dans I'eau froide, le battre en créme,
ajouter le sucre en poudre bien tamisé, alternant avec le café. Incorporer
le cacao et la vanille,

Pour avoir une créeme Moka pale, on supprime le cacao.

Café fort. — Mettre dans une casserole 2 c. tb. de café moulu et
1% tasse d’eau froide. Laisser bouillir quelques minutes, couler et faire
refroidir avant de 'employer.

Créme au beurre pour décorer a la douille

14 tasse de beurre Sucre en poudre
2 blancs d’eufs Essence au gout
Couleur au besoin

Dessaler le beurre (s'il est bien salé), le battre en créme, y ajouter
graduellement 14 tasse de sucre en poudre. Battre les blancs d’ceufs
ferme, y ajouter graduellement 1 tasse de sucre pulvérisé. Incorporer les
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deux mélanges; ajouter assez de sucre pour avoir une glace qui garde
sa forme. L’essence et la couleur s’ajoutent au goft.

Creme au beurre au chocolat

Ajouter a la préparation ci-dessus 2 on. de chocolat fondu au-dessus
de l'eau chaude.

Glace au caramel opéra

1% tasse de cassonade 3, tasse de créme claire
14 ¢. th. de beurre

Mettre le sucre, la créeme et le beurre dans une casserole et laisser
bouillir jusqu’a ce que le thermomeétre marque 234° F. Laisser refroidir
a 104° F. et battre jusqu’a ce que la glace ait la consistance pour bien
couvrir le gateau.

Glace au lait

1'% tasse de sucre 1 c.t.de beurre
15 tasse de lait 14 tasse d’amandes hachées

Faire fondre le beurre dans une casserole, y ajouter le lait et le
sucre. Brasser jusqu'a ce que le sucre soit fondu, laisser chauffer au
point d’ébullition. Faire bouillir doucement, sans brasser jusqu’a ce que
le thermometre marque 234° F. Laisser refroidir a 104° F. et battre
jusqu’a ce que la glace ait la bonne consistance pour bien s’étendre;
alors ajouter l'essence et verser sur le gateau, I'étendre égale avec le
dos de la cuiller. Rayer aussitot que la glace devient ferme. Si la glace
devient trop ferme, la faire fondre un peu au bain-marie.

Glace au café et au coco

1 tasse de sucre 2 blancs d'eeufs
% tasse de cassonade ¥ tasse de coco rapé
15 tasse de café fort 15 c. t. de vanille

Quelques grains de sel

Mettre le sucre et le café sur le feu, brasser pour faire fondre le
sucre et laisser bouillir jusqu'a ce que le thermomeétre marque 240° F,
Verser graduellement sur les blancs d’ceufs battus ferme en battant
constamment jusqu’a ce que la glace garde sa forme, ajouter le coco et
I'essence et couvrir le gateau avec le dos de la cuiller, laissant la surface
rugueuse,

Glace royale pour décorations

3 blancs d’eeufs % c.t.de créme de tartre
1 1b. de sucre en poudre

Battre les blancs d'ceufs légers et mousseux, avec un batteur d’ceufs.
Ajouter la créme de tartre. Battre ferme. Ajouter par cuillerée le sucre
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tamisé, en battant entre chaque addition, jusqu'a ce que la glace garde
sa forme. On reconnait que la glace est a point quand, en la coupant
avec un couteau, elle reste séparée.

Glace a la guimauve

% 1b. de guimauve en carrés %% tasse de lait
2 c.athb. d’eau chaude 1 blanc d’ceuf
1 tasse de sucre 15 c. t. de vanille

Préparation: Couper les carrés de guimauve, ajouter l'’eau chaude
et la faire fondre au-dessus de l'eau bouillante. Faire bouillir le sucre
et le lait sans brasser, 6 minutes. Battre le blanc d’ceuf bien ferme et y
ajouter lentement le sirop chaud. Battre jusqu’a ce qu’il soit bien ferme
et incorporer la guimauve fondue et la vanille. Etendre sur le gateau.

Glace a la gelée

1% tasse de gelée % c. t. de sel 1 blanc d’ceuf

Mettre la gelée dans un bol au-dessus de l'eau chaude. Ajouter le
blanc d’ceuf, le sel et battre avec un batteur d’ceufs jusqu’a ce que la gelée
ne contienne plus de morceaux. Retirer du feu et continuer de battre
jusqu’a ce que le mélange soit assez solide pour se tenir. Couvrir le
gateau.

Creme des Montagnes blanches

1 tasse de sucre 15 c¢. t. de creme de tartre
5 tasse d’eau bouillante ¥ c. t. de vinaigre
1 blanc d’ceuf 1 c.t.dessence

Mettre les ingrédients dans le dessus d'un bain-marie au-dessus de
I'eau chaude. Battre avec un batteur d’ceufs jusqu’a ce que la glace garde
sa forme. Retirer du feu, ajouter l'essence et battre jusqu’a bonne
consistance.

Meringue a la guimauve

14 de livre de guimauve 2 blancs d’ceufs
1 c. a table de lait 14 de c. a thé de sel
14 de c. a thé de vanille 14 tasse de sucre

Mettre le lait et la guimauve dans une casserole. Mettre sur un feu
doux et laisser fondre la guimauve a la moitié en remuant continuellement.
Retirer du feu et ajouter la vanille, Battre les blancs d’'ceufs ferme puis
ajouter le sel et le sucre petit a petit en continuant de battre. Ajouter-la
guimauve fondue en pliant la préparation,

Déposer sur une tarte, un pouding ou un gateau. Faire dorer dans un
four chaud 30 secondes.
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LES SALADES

Les salades sont divisées en trois classes principales.

1. — Les salades vertes servies au diner avec la viande, les ceufs:
«<éleri, asperges, laitue, épinards, féves ou haricots, endives, etc., servies
avec mayonnaise ou sans mayonnaise.

2. — Les salades préparées avec de la viande ou du poisson, ou des
ceufs cuits dur; mélangés avec des légumes, de la créme apprétée ou de la
mayonnaise,

Ce sont des plats de résistance préparés pour les soupers, les diners
froids ou pour les gofiters.

3. — Les salades aux fruits servies comme desserts avec des crémes.

Salade aux pommes de terre

A deux tasses de pommes de terre bouillies et coupées en dés, ajouter
1 tasse de céleri haché fin et 2 ou 3 pommes coupées en dés, (aprés les
avoir pelées); humecter avec de la mayonnaise et mélanger le tout
parfaitement.

Déposer dans un plat couvert de feuilles de laitue; décorer avec
des sections de pommes a pelure rouge et les feuilles blanches du céleri.

Salade a la viande

Pour salade a la viande, ajouter une égale quantité de viande hachée
fin: veau ou poulet, a la préparation ci-dessus.

Salade verte
(Chow farci)

Chotsir un chou ferme. Enlever le centre de maniére & faire un
puits. Hacher fin la partie enlevée, ajouter une égale quantité de céleri
haché fin et 2 ou 3 pommes pelées et coupées en dés; humecter avec de la
mayonnaise ; bien mélanger, remplir le chou et le garnir avec des radis,
«u persil ou des ceufs cuits dur.,

Salade au chou et aux carottes
(Salade wverte)

Mélanger 2 tasses de chou cru, haché fin, avec 14 tasse de carottes
<rues, rapées et 1 pomme coupée en dés, Servir en nids sur des feuilles de-
daitue ou de chou, avec la mayonnaise.
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Salade aux pommes de terre el aux ceufs

Mélanger
2 tasses de pommes de terre bouillies et coupées en dés
1 tasse de céleri ou de chou haché tres fin
2 ou 3 ceufs cuits dur, hachés fin
2 c. th. de cornichons hachés fin
2 c. tb. piment vert ou rouge (doux), haché fin
1 c. th. de persil

. Humecter avec de la mayonnaise et servir sur des feuilles de laitue
ou de chou.

Salade aux ananas et aux carottes

1 tasse d’ananas en conserve, hachés 1 recette de gelée au citron
% tasse de carottes crues, rapées De la laitue

Egoutter avec soin le sirop de conserve d’ananas. Mettre le sirop
dans une tasse-mesure. Ajouter assez d’eau pour faire 11/ tasse (La
quantité d’eau employée pour faire la recette de gelée au citron). Le
sirop de conserve remplace I'eau avec avantage dans la gelée aux citrons.

Preparer la gelée aux citrons et la faire refroidir jusqu'a ce qu’elle
commence a prendre, ajouter les ananas et les carottes. Brasser pour
disperser les carottes et les ananas dans la gelée; verser dans des moules
et mettre au froid pour faire prendre ferme. Puis démouler sur des feuilles
de laitue et servir avec de la mayonnaise.

Gelée aux citrons

1 c.tb. de gélatine 14 tasse de sucre
14 tasse d’eau froide 3 tasse de jus de citron
| 1% tasse d’eau bouillante Quelques grains de sel

Faire tremper la gélatine dans I'eau froide, 10 a 15 minutes. Ajouter
I'eau bouillante. Brasser pour faire dissoudre la gélatine; ajouter le
sucre et le sel, puis le jus de citron; couler a travers un coton a fromage,
puis verser dans des moules passés a l'eau froide. Mettre au froid
| pour faire prendre.

Salade a la Frontenac

1 pied de céleri moyen Quelques grains de capucines ou
4 a2 6 pommes de capres .
1 pied de laitue 1, tasse mayonnaise

Hacher finement le tout, (réserver quelques feuilles de laitue pour
couvrir le plat avant d'y déposer la salade). Mélanger parfaitement et
verser sur les feuilles de laitue en donnant une jolie forme. Décorer avec
des fleurs de capucines.
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Salade russe

1 tasse de carottes cuites, coupées en dés, 1 tasse de pois verts, 1 tasse
de pommes de terre coupées en dés, 1 tasse de féves a beurre coupées en
demi-pouce, mayonnaise au gott, du sel, du poivre, de la laitue.

Faire cuire les légumes dans trés peu d’eau, les assaisonner au gofit;
les humecter avec la mayonnaise. Déposer la salade dans un plat sur
un lit de laitue ; décorer avec des ceufs cuits dur et du persil.

Salade au céleri, aux pommes et au piment vert

1 ceeur de céleri haché fin 2 pommes pelées et coupées
1 piment vert ébouillanté dont les en cubes
graines et les veines ont été 14 tasse d’amandes hachées
enlevées et coupées en fines 1 pied de laitue
laniéres

Mélanger le céleri, le piment, les pommes, les amandes avec 2
fourchettes, humecter avec la mayonnaise et servir sur des feuilles de
laitue.

Salade aux crevettes ou autre poisson

Enlever les crevettes de la boite et les couvrir d'eau froide 14 heure.
Enlever la veine noire intestinale de chaque crevette et les couper en
morceaux, réservant les plus belles, entiéres, pour décorer le plat.
Mélanger avec une égale quantité de céleri et humecter avec la
mayonnaise. Décorer avec les crevettes entiéres, des ceufs cuits dur, des
capres ou des capucines.

Le homard ou le poisson blanc peut se préparer de la méme maniére.
De petits cubes de tomates, en gelée, ajoutent a la saveur et a la

décoration du plat.

Tomates en gelée

2 tasses de tomates fraiches ou 1 ec.t.de sucre
en conserve 14 tasse d’eau froide
1 c. t. de sel 2 c. th. de gélatine

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide. Faire mijoter les tomates
avec le sucre et le sel, les couler et verser le jus chaud sur la gélatine
pour la faire dissoudre. Verser dans une lechefrite basse, passée a l'eau
froide. Couper en petits cubes pour décorer la salade.

Salade au fromage a la créme et aux olives

Battre un fromage a la créme, y ajouter un peu de créme pour le
rendre lisse; assaisonner avec le sel et le poivre. Ajouter des olives
hachées fin, ainsi que du piment rouge doux, haché trés fin. Presser le
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mélange dans un moule; laisser reposer 2 heures. Couper en tranches et
servir sur des feuilles de laitue avec de la mayonnaise.

Salade de poisson en gelée

2 c.th. de gélatine dans 1 tasse de mayonnaise
1, tasse d’eau froide . 1 tasse de céleri haché fin
15 tasse de jus de citron ¥4 tasse de piment vert
2 tasses de saumon déchiqueté 1 c.t.de jus d’oignon
ou autre poisson Sel et poivre

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide et la faire dissoudre sur
I'eau bouillante. Refroidir. Ajouter le citron et les autres ingrédients
peu a peu, assaisonner au gofit. Verser dans un moule passé a 1'eau froide.
Quand la salade est ferme, la renverser sur un plateau. Garnir avec des
olives farcies, tranchées, et des feuilles de laitue contenant des rosettes
de mayonnaise.

Salade aux fraises et a Uananas
(Pour entrée)
Prendre une égale quantité de fraises et d’ananas coupés en dés.

Arranger les fruits dans des verres. Couvrir avec le sirop au citron
avant de servir.

Sirop au citron: 2 tasses de sucre, 24 de tasse d’eau bouillante,
jus et zeste d’un citron.

Faire bouillir le sucre et 'eau a 238° F. (Boule molle dans I'eau).
Enlever du feu, ajouter le jus et le zeste de citron; faire refroidir et
verser sur les fruits avant de servir.

Salade hongroise
(Pour entrée)
Mélanger une égale quantité de bananes coupées en rondelles,
d’ananas hachés et de tranches de mandarines; humecter avec de la
mayonnaise a la créme. Remplir les pelures de bananes avec le mélange,

saupoudrer généreusement avec des amandes hachées, les disposer joli-
ment sur des feuilles de laitue.

Salade aux fruits, francaise
(Pour entrée)

% 1b. raisins Malaga 1.‘% amgn&ie? Grenoble
2 oranges pied de laitue
3 bananes Mayonnaise riche

Peler les oranges et enlever la pulpe de chaque section séparément.
Peler les bananes et les couper en tranches de 14 pouce. Enlever la pelure
et les grains du raisin. Briser les amandes en morceaux. Mélanger les
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ingrédients préparés avec de la mayonnaise a la créme et servir sur des
feuilles de laitue.

Salade aux fruits avec créme
(Dessert)

Couper en morceaux une orange pelée, 2 péches pelées, 6 tranches
d’ananas, 1 poire, 1 banane, 1 tasse de fraises. Couvrir avec 14 de tasse
de sucre; mettre au froid 1 heure. Mélanger les fruits parfaitement
avec 2 fourchettes de bois ou d’argent et les déposer dans des verres ou
dans un plat creux en cristal; couvrir avec la créme suivante :

Battre 4 jaunes d’ceufs avec 14 tasse de sucre, faire prendre au bain-
marie en brassant continuellement; quand la préparation commence a
prendre, ajouter 1 c. t. de vanille, et faire refroidir en continuant de
battre. Ajouter 2 tasses de créme fouettée a la préparation refroidie;
verser sur les fruits et remettre au froid 2 heures avant de servir.

Salade aux pommes

1 tasse d’eau 1% tasse de vinaigre fort ou
1 tasse de cassonade 1 tasse de vinaigre doux
Cannelle en branches Clous de girofle

4 pommes

Faire un sirop avec le sucre, I'eau et le vinaigre, les épices; ajouter
" les pommes en quartiers, les laisser venir transparentes. Faire refroidir
avant de les placer dans le saladier; planter un clou sur chaque morceau
de pomme. Laisser épaissir le sirop et le verser sur les pommes. -
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LES SANDWICHS

Pain pour sandwichs. — Le pain blanc, le pain de farine Graham, ou
le pain brun de Boston, le pain aux amandes, etc., peut étre employé pour
préparer les sandwichs; il doit étre cuit depuis 24 heures. Si le pain entier
est employé, la croGte peut étre enlevée avant de le trancher. Couper
le pain 14 de pouce d’épaisseur environ; mettre les tranches par paires
en coupant le pain pour que les deux cotés du sandwich soient exacte-
ment de la méme grandeur.

Préparation du beurre.— Le beurre employé pour les sandwichs
peut étre déposé dans un endroit chaud pour quelques minutes, et travaillé
a la cuiller de bois pour le rendre liant.

Couvrir la moitié des tranches de pain avec une mince couche de
beurre; couvrir l'autre moitié avec la préparation a sandwichs, ayant
soin de couvrir les.tours et les coins, Remettre les deux tranches ensemble,
les presser légerement et les couper de la forme désirée: en carrés, en
bandes, en ronds, en triangles, etc.

Conservation des sandwichs. — Les sandwichs peuvent étre
enveloppés dans un papier ciré épais et recouverts avec un linge
humecté. -On peut aussi les envelopper avec un linge sec puis les recouvrir
avec un autre linge humide. Les mettre au froid dans un plat couvert.

Préparations pour remplir les sandwichs

Sandwichs aux eufs.— Passer les ceufs au tamis, les humecter avec
un peu de mayonnaise; étendre cette préparation sur le pain. (Les
sandwichs se font également sans mayonnaise).

Sandwichs au jambon. — On peut utiliser les dessertes de jambon,
les hacher a la machine, y ajouter une petite quantité de moutarde fran-
caise ou de mayonnaise.

Sandwichs au poutet. — Hacher les restes de poulet, humecter d'un
peu de mayonnaise ou de jus de poulet. De petits cornichons et quelques
olives hachées fin ajoutent a la saveur de la préparation.

Sandwichs an fromage a la créme et aux olives. — Battre du fromage
a la créme pour l'attendrir, au besoin y ajouter un peu de mayonnaise a
la créme, ou de la créme pure, du sel, du poivre et des olives hachées.

On peut encore ajouter au fromage a la créme, des amandes et des
olives.

Le céleri haché fin peut encore remplacer les olives et les amandes.

Sandwichs & la marmelade. — Beurrer légérement les deux tranches
de pain, couvrir une tranche avec de la marmelade d’orange saupoudrée
avec des amandes hachées. Presser les deux cotés.
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Sandwichs roulés

Couper un pain a sandwichs en tranches de 14 de pouce dans le
sens de sa longueur. Couvrir chaque tranche légérement avec le beurre
liant et un remplissage lisse comme le fromage a la créme ou autre.
Rouler comme un gateau, I'envelopper serré dans un linge sec, puis dans
un linge humide, et le déposer dans une place froide. Couper en tranches
minces pour Servir,

Sandwichs ruban

Mettre trois ou quatre tranches de pain ensemble avec le beurre liant
ou un autre remplissage lisse. Envelopper serré dans un linge humide
et mettre sous une pesée. Couper en tranches d'un quart de pouce, juste
avant de servir.

Pain en sandwichs

Employer seulement du pain blanc ou une tranche de pain blanc alter-
nant avec une tranche de pain brun.

Enlever la crotite d’un pain blanc et d’un pain brun de méme grosseur.
Couper, dans le sens de la longueur, 2 tranches de pain blanc et 1 tranche
de pain brun, d’'un pouce d’épaisseur. Faire 2 préparations différentes
pour remplir les sandwichs,

lére préparation:
1 boite de viande blanche passée a la machine
2 c. tb. de piment vert haché
4 c. tb. de laitue hachée
Mayonnaise pour humecter

2e préparation:
3 jaunes d’ceufs passés au tamis
10 olives farcies hachées
12 crevettes (ou homards) hachées
4 c. th. de laitue déchiquetée
Mayonnaise pour humecter

Placer 1 tranche de pain blanc sur un plateau recouvert d’'un papier
ciré; la couvrir avec la premiére prepqratlon y déposer la tranche de
pain brun et la couvrir avec la deuxieme préparation; finir avec l'autre

morceau de pain blanc.

Battre 3 petits fromages a la créme, pour le rendre liant, humecter
avec de la mayonnaise. Recouvrir le dessus et les cotés du pain avec cette

préparation.

Décorer le dessus en faisant une marguerite avec le blanc d'un ceuf
cuit dur pour former les pétales et le jaune pour faire le centre: la tige
et les feuilles peuvent étre faites avec le piment vert; garnir le tour avec
des_tranches d’olives farcies et déposer, a la base, des tiges de persil. Servir
par tranches d’'un pouce d’épaisseur.
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LES DESSERTS

Les desserts sont des aliments sucrés qui forment le dernier service
du repas. Ils comprennent : les gateaux, les patisseries, les poudings chauds
ou froids, les cremes, les gelées, les fruits confits ou crus, etc.

Le dessert doit toujours étre choisi en rapport avec les mets qui com-
posent le repas. Si la premiére partie du repas est suffisamment substan-
tielle pour satisfaire I'appétit, le dessert sera léger; si les premiers aliments
servis sont peu nutritifs, le dessert devra compléter le repas.

Un dessert composé d'ceufs, de lait et de farine apporte une bonne
quantité de matieres azotées ; il peut compléter un repas léger.

Pain doré

3 c. th. de sucre 1 tasse de lait
1 ceuf battu 3 tranches de pain de % de pouce
3 c. th. de beurre

Battre I'ceuf, ajouter le lait et le sucre; faire chauffer 1 c. tb. de beurre
dans une poéle a frire, y déposer les tranches de pain passées dans la
premiere préparation, les faire dorer des deux coOtés; mettre dans un plat;
les saupoudrer de sucre et servir chaud.

Sandwichs au pain doré

1 ceuf et 2 jaunes d’ceufs % tasse de lait
¥4 c. t. de sel 5 tranches de pain rassis
2 c.th. de sucre Du beurre

Couper des tranches de pain d'un quart de pouce. Enlever la crotte
et couper les tranches en diagonale. Battre les ceufs légérement, y ajouter
le sel, le sucre et le lait; couler le tout dans un plat plat. Tremper le pain
dans la préparation pour l'attendrir et le faire sauter dans le beurre.
Couvrir la moitié du pain avec de la marmelade ou de la gelée, recouvrir
avec les autres parties. Servir avec du sirop ou une sauce au goiit.

Blanc-manger
2 tasses de lait 1 c. t. de vanille ou
¥4 tasse de fécule de mais Quelques grains de muscade
¥4 tasse de sucre 15 c. t. de sel

Faire chauffer le lait dans un bain-marie. Dans un bol, mélanger la
fécule et le sucre. Ajouter le lait chaud a ce mélange, brasser en versant
le lait lentement. Mettre la préparation au bain-marie. Brasser jusqu’a
ce que le mélange épaississe: alors couvrir, et laisser cuire quelques minu-
tes. Enlever du feu, ajouter I'essence et le sel, bien mélanger et verser dans
des moules passés a l'eau froide. Servir quand le blanc-manger est ferme.
L’enlever du moule et le servir avec la créme et le sucre ou avec des
tranches de péches, de poires ou d’autres fruits.
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Pour blanc-manger au chocolat, ajouter & la préparation ci-dessus du
chocolat fondu ou du cacao.

Pour le blanc-manger au cacao, mettre 3 c. tb. de cacao et augmenter
le sucre a 34 de tasse. Mélanger le cacao, la fécule et le sucre. Procéder |
comme ci-dessus. Ajouter 14 c. t. de vanille et enlever la muscade. Servir
avec la créme,

Pour le blanc-manger au chocolat, faire fondre 1 on. de chocolat pas
sucré dans une petite casserole au-dessus de l'eau, ajouter 14 de tasse
d’eau, brasser sur un feu bas jusqu’a ce que le mélange soit lisse. Ajouter
le chocolat au blanc-manger avant de l'enlever du feu. Bien mélanger,
retirer du feu, ajouter 14 c. t. de vanille ; mouler. Servir avec la créme.

Flan simple

1 chopine de lait 14 tasse de sucre
2 ceufs ou 3 jaunes %4 c. t. de vanille ou
15 c. t. de sel Un peu de muscade

Faire chauffer le lait au bain-marie. Dans un bol, battre les ceufs avec
le sel et le sucre. Verser le lait chaud lentement, sur les ceufs, en brassant
continuellement ; ajouter l'éssence. Verser dans des plats individuels ou
dans un grand récipient. Mettre cuire dans un four modéré (350° F.)
dans une léchefrite contenant de '’eau chaude, durant 30 a 35 minutes ou *
jusqu’a ce que le flan soit ferme. i

L’eau contenue dans la lechefrite ne doit jamais bouillir rapidement.

Quand les ceufs sont chers, on peut remplacer un ceuf par 2 c. th. de
farine. Dans ce cas, on mélange la farine avec le sucre. 1’

Créme aux jaunes d’ceufs ‘

1 chopine de lait 2 jaunes d’ceufs
14 tasse de sucre 1 c. th. de fécule de mais '
Zeste d’orange ou essence

Faire chauffer le lait. Dans un bol, battre les jaunes d’'ceufs avec le i
sucre, la fécule et le zeste d’orange. Verser le lait chaud lentement sur
les ceufs en brassant continuellement. Remettre au bain-marie quelques
minutes, ajouter l'essence et faire refroidir. Verser autour d’un blanc- ‘
manger juste avant de servir, !

Cette préparation peut encore étre versée sur des tranches de gateaux
rassis, ou encore sur des tranches de bananes ou de péches.

Creme briilée

1% tasse de lait 15 tasse de mélasse
4 c.tb.de farine 2 c.tb.de sucre

Essence de ratafia

Délayer la farine avec une partie du lait froid, puis ajouter le reste
du lait et le sucre. Mettre a feu doux et porter au point d’ébullition en
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brassant continuellement. Faire bouillir la mélasse durant quelques minutes
pour la caraméliser, puis la laisser reposer jusqu’a disparition des bulles
d’air et verser dans le blanc-manger. Ajouter l’essence, verser dans les
moules et faire refroidir.

Créme au tapioca

14 tasse de tapioca perlé 1% c. t.de sel
1 chopine de lait 2 ceufs
14 tasse de sucre 15 c. t. de vanille

Faire tremper le tapioca 4 a 5 heures et le faire égoutter. Faire
chauffer le lait au bain-marie, y verser le tapioca et le faire cuire jusqu’a
ce qu’il soit transparent ; ajouter le sucre et le sel. Battre les jaunes d’ceufs,
les réchauffer avec la moitié du tapioca et remettre le tout au bain-marie;
laisser épaissir et retirer. Battre les blancs ferme et les incorporer au
tapioca ainsi que la vanille, Faire refroidir pour servir.

Pommes au tapioca

15 tasse de tapioca perlé ou 1% c. t. de sel
14 tasse de tapioca a la minute 7 pommes sures
2% tasses d’eau bouillante 15 tasse de sucre

Faire tremper le tapioca perlé 1 heure dans I'eau froide, et I'égoutter.
Ajouter le tapioca a l'eau bouillante avec le sel; laisser cuire au bain-marie
. N 3 . ?
jusqu’a ce qu'il soit transparent. Peler et enlever le cceur des pommes, les
déposer dans un plat a pouding beurré, remplir le centre des pommes avec

- 2 . . ’ ’
le sucre, verser le tapioca par-dessus et faire cuire dans un four modéré
(350° F.) jusqu’a ce que les pommes soient tendres. Servir avec la créme
et le sucre ou de la creme fouettée.

Les pommes peuvent étre remplacées par des péches en conserve.

Riz a la creme et a Uananas

15 tasse de riz 1% tasse de créme fouettée )
4 tasses d’eau bouillante 1 tasse d’ananas cuit et déchiqueté

Faire bouillir le riz jusqu’a ce qu’il soit tendre. Ajouter plus d’eau si
nécessaire. Bien rincer le riz a I'eau froide et I’égoutter trés bien. Incorporer
le riz 4 la créme fouettée, puis y ajouter 'ananas. Servir tres froid. Décorer
au gout.

Condé aux pomimnes

34 tasse de riz 1% tasse de sucre
1 tasse d’eau bouillante 1 c.t.de vanille
2 tasses de lait 2 oeufs

Bien laver le riz et le faire cuire jusqu’a ce que l'eau soit toute
absorbée, 14 d’heure environ. Ajouter le lait chaud et faire cuire encore
14 d’heure ou jusqu’a ce que le riz soit bien tendre. Ajouter les 2 jaunes
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d’'ceufs battus légérement avec le sucre. ‘Laisser cuire au bain-marie
jusqu’a ce que le riz soit bien tendre 20 a 30 minutes. Retirer du feu,
aromatiser et mettre sur un plat. Couvrir de demi-pommes cuites dans
un sirop et garnir de meringue faite avec les 2 blancs d’ceufs.

Cuisson des pommes.—1 tasse de sucre, 2 tasses d’eau. Faire un
sirop avec le sucre et I'eau. Colorer en rouge. Peler les pommes, enlever
le cceur, les séparer en deux et les faire cuire dans le sirop jusqu'a ce
qu’elles soient tendres; les égoutter et les déposer sur le riz.

Meringue. — Battre les deux blancs d’ceufs, ajouter 14 tasse du sirop

des pommes ; faire refroidir. Déposer en garniture sur les pommes et faire
dorer au four a 325° F.

Condé aux péches ou aux poires

1 tasse d’eau bouillante 3 c. th. de sucre

15 tasse de riz 2 jaunes d’eeufs battus

1% . t. de sel Péches ou poires en conserve

1'% tasse de lait 3 c. tb. de gingembre Canton, haché

Mettre 'eau et le sel dans le dessus d’un bain-marie, et le déposer sur
le poéle, ajouter le riz graduellement en brassant. Laisser bouillir 5 minutes,
remettre sur le dessous du bain-marie et laisser cuire jusqu'a ce que l'eau
soit absorbée ; ajouter le lait et laisser cuire jusqu'a ce que le riz soit tendre.
Ajouter le sucre aux jaunes d’ceufs, puis le riz; bien mélanger. Déposer
dans un plat a servir en forme de cone; placer sur le riz des moitiés de
péches ou de poires cuites dans leur sirop auquel on ajoute 14 de tasse de
sucre. Saupoudrer le tout avec le gingembre.

Pouding au riz

% tasse de riz 1 chopine d’eau bouillante
1 chopine de lait chaud 1 tasse de lait froid
4 c. t. de sel 1 tasse de sucre
3 oeufs 1 c. th. de beurre
Essence

Laver le riz dans plusieurs eaux, le faire cuire dans l'eau bouillante
salée (14 c. t. de sel). Aprés 20 minutes de cuisson, ajouter le lait chaud
et laisser cuire encore 15 minutes; retirer du feu, ajouter pour essence du
zeste d’orange ou de la muscade. Battre 2 jaunes d’ceufs et 1 ceuf entier
avec le sucre et le lait; verser dans le riz, mélanger parfaitement. Mettre
la préparation dans un plat beurré, y ajouter le beurre par petits morceaux
et faire cuire dans un four doux, 45 minutes. Faire une meringue avec 2
l)lalEcs d’ceufs et 4 c. th. de sucre pour couvrir le pouding cuit. Faire dorer
au four,
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Pouding au pain

2 tasses de lait 4 c.th.de sucre
1 tasse de pain sec, émietté 14 c.t.de sel
1 ceuf 2 c.th.de beurre

15 c. t. de vanille

Ajouter le pain au lait; laisser tremper jusqu'a ce qu’il soit tendre.
Battre I'ceuf légeérement, ajouter le sucre, le sel au lait, battre jusqu’a ce que
le mélange soit lisse,

Ajouter le beurre et la vanille,

Verser la préparation dans un plat beurré, mettre au four et laisser
cuire jusqu'a ce que le pouding soit ferme. 1 heure pour la préparation
complete et 20 minutes pour un moule individuel. Four 325° F.

Reine des poudings

Faire un pouding au pain; quand il est cuit, étendre sur le dessus
de la gelée ou des confitures.

Recouvrir avec une meringue; retourner au four lent pour la faire
cuire dorée.

Servir chaud ou froid.

Sauce crémeuse

1 ceuf 15 tasse de créme fouettée
1 tasse de sucre pulvérisé 14 c. t. de vanille

Battre le blanc d’ccuf ferme; ajouter le jaune d’ceuf bien battu et le
sucre graduellement. Battre la créme ferme, incorporer les deux mélanges
et ajouter la vanille,

Pouding au pain et aux pommes
(Brown Betty)

1 pinte de pain émietté 1 c.t.de cannelle
1 pinte de pommes tranchées 14 c. t.de muscade
15 tasse de sucre brun 14 tasse de beurre
15 tasse de sucre blanc 15 a 1 tasse d’eau

Jus et zeste de % citron

Beurrer un plat, garnir le fond avec le pain; recouvrir avec un rang
de pommes; mélanger e sucre et les épices, en répandre la moitié sur les
pommes, mettre quelques noisettes de beurre et recommencer a mettre un
rang de pain, d’épices et de sucre; couvrir avec le reste du pain. Verser
I'eau avec le jus et le zeste de citron sur la préparation. Faire cuire 45
minutes dans un four modéré, ayant soin de couvrir le plat durant 30

minutes et le découvrir pour le dernier 15 minutes. Servir avec de la créme
fouettée ou une sauce,
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Pouding aux dattes

2 tasses de pain émietté 15 tasse de sucre
1 tasse de farine a patisserie 14 c. t. de sel
Y tasse de suif haché 2 c.t.de poudre a pate
2 tasses de dattes hachées 2 ceufs bien battus
Du lait suffisamment pour lier

Mélanger parfaitement les ingrédients et les mettre dans un moule
bien beurré, ayant soin de ne remplir le moule qu'aux 24 ; faire cuire a la
vapeur de 3 a 4 heures. Il ne faut jamais remplir avec l'eau froide, le
récipient qui contient les poudings.

Servir chaud avec une sauce douce ocu avec de la créme.

Sauce douce

1 tasse de sucre 4 c.tb. de beurre

3 c.th. de farine Muscade, vanille ou citron
1 chopine d’eau au gout

%4 c. t. de sel

Dans un peu d’eau, délayer la farine, le sucre et le sel, puis verser
I'eau bouillante sur la farine en brassant vivement; faire bouillir quelques

minutes. Avant de retirer, ajouter le beurre et l'essence. Au gott,
ajouter du vin.

Pouding au gingembre

1 ceuf 1 c.t. de gingembre
1 tasse de sucre 2 c. tb. de mélasse
% tasse de lait sur 1 c. th. de beurre
1 tasse de raisins Vet

3 tasses de farine

Bien mélanger les ingrédients, remplir des moules graissés aux 24
et faire cuire a la vapeur 1 heure ou jusqu’a ce que le pouding se détache
du moule. Servir avec sauce.

Sauce au citron

14 tasse de sucre 1% e. th. de farine

1 tasse d’eau bouillante 2 c.tbh.de beurre

1 c.th. de fécule de mais ou 1% ec. th. de jus de citron
15 c. t. de sel

Mélanger le sucre, la fécule, le sel, ajouter l'eau graduellement en
brassant ; laisser bouillir 5 minutes, enlever du feu; ajouter le beurre et le
citron,
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Pouding au suif

1 tasse de mélasse 1 c. t. de muscade

2 c. t.de soda 15 c.t. de gingembre
1 tasse de suif de beeuf haché 1 ec.t.de cannelle

1 tasse de lait 3 tasses de farine
1 ceuf 1 tasse de raisins sans pépins

Mettre le soda dans la mélasse, ajouter I'ceuf battu; tamiser les ingré-
dients secs et les incorporer au mélange en alternant avec le lait. Ajouter
le suif et le raisin apreés l'avoir saupoudré de farine, s'il est collant.
Graisser des moules qui ferment bien et les remplir de la préparation aux
24. Les fermer juste. Faire cuire a la vapeur 214 ou 3 heures.

Quand les poudings doivent cuire dans un chaudron d’eau bouillante,
il faut au besoin, remplir le chaudron avec de '’eau bouillante pour ne pas

suspendre I'éhullition. Démouler et servir chaud avec une sauce au citron
ou autre semblable.

Pouding aux fruits et a la farine entiere

15 tasse de farine a patisserie 1 tasse farine entiére
1 c.t.de soda 1 ceuf

1 c.t.de cannelle 15 tasse de lait sur

14 c. t.de clou 1% tasse de mélasse

14 c.t.de muscade 14 tasse de graisse

1 tasse de raisins sans grains 14 tasse d’amandes

Tamiser la farine, la mesurer, la tamiser de nouveau avec le soda,
les' épices et mélanger avec la farine entiére. Ajouter I'ceuf battu avec le
lait sur, la mélasse et la graisse fondue. Mélanger les amandes et le raisin
a la pate. Verser dans un moule bien graissé, le remplir aux 24, le fermer
juste et le faire cuire a la vapeur 2 heures. Servir avec sauce,

Pouding aux pommes ou autres fruits

8 a 12 pommes 14 tasse d’eau
3, tasse de sucre

Faire bouillir 'eau et le sucre, y mettre cuire les pommes coupées en
petits morceaux ; lorsqu’elles sont cuites, les déposer dans un plat creux,
et les couvrir de la préparation suivante ou d’une pate a gateau.

1 ceuf 3 c.th.de beurre

15 tasse de sucre 1 tasse de farine

V4 tasse de lait 1% ec. t. de poudre a pate
1% c. t. de sel

Crémer le beurre, y ajouter graduellement le sucre et I'ceuf battu.

Ajouter la farine tamisée avec la poudre a pate et le sel, en alternant avec
le lait.

Verser la pate sur les pommes refroidies.

Les fraises, les framboises, les bluets, les poires, la rhubarbe, devront
cuire également dans un sirop simple avant d’étre couverts de pate.
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Créme a Uorange

3 tasses d’eau bouillante 1% tasse de sucre

6 c.th. de fécule de mais 4 ou 5 oranges

2 c.th. de beurre 2 jaunes d'ceufs

4 ec. t.de sel 1 c.t.essence de citron

Mettre le sucre, le sel et la fécule dans un bol, y verser lentement
I'eau bouillante en brassant vivement. Remettre sur le feu dans le dessus
d'un bain-marie, brasser continuellement jusqu'a ce que le mélange épais-
sisse durant 5 a 10 minutes; finir la cuisson au bain-marie, 15 4 20 minutes.
Retirer du feu, ajouter le beurre, 'essence, les jaunes d’ceufs battus. (On
ne verse jamais d’ceufs dans une préparation bouillante, il faut ajouter
le liquide chaud aux ceufs par cuillerée pour les réchauffer lentement).
Peler les oranges, les trancher, les déposer dans des coupes ou dans un bol
en cristal et les couvrir avec la préparation refroidie. Saupoudrer le dessus
avec le coco rapé.

Bagatelle (Pour utiliser les restes)

Biscuits, gateau ou doigts de dame 1% tasse de sucre

1 chopine de lait 1 ou 2 jaunes d’eeufs
2 c. th. de fécule de mais Créme fouettée ou
Confitures, gelée ou marmelade Meringue

Déposer dans un plat, un rang de biscuits ou de gateau, un rang de
confitures, alternant ainsi jusqu’a ce que le plat soit aux trois quarts. Faire
un blanc-manger avec le lait, la fécule et les jaunes d’ceufs battus avec le
sucre: verser sur les biscuits et faire prendre au froid. Décorer avec la
creme fouettée ou une meringue,

Pommes neige

3 blancs d’ceufs % tasse de purée de pommes
Sucre pulvérisé

Peler 4 pommes sures, les couper en quatre, enlever le cceur, les faire
cuire a la vapeur jusqu'a ce qu’elles soient tendres, les passer au tamis.
Battre les blancs d’ceufs ferme, y ajouter graduellement la purée de pom-
mes et du sucre au gofit, en continuant de battre. Piler légérement dans
des coupes, et faire refroidir.

Les pommes peuvent étre remplacées par d’autres fruits.

Pommes farcies

6 pommes moyennes 14 tasse d’amandes hachées
14 tasse de raisins 1 tasse de sucre
1 tasse d’eau

Faire un sirop avec le sucre et l'eau. Peler et enlever le cceur des
pommes sans les défoncer; les jeter dans le sirop pour les faire cuire, les
remuant continuellement ; les retirer quand elles sont tendres et les déposer
dans un plat; remplir le centre avec le raisin et les amandes mélangés.
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Laisser diminuer le sirop et le verser sur les pommes pour les glacer, Faire
refroidir et décorer avec de la créme fouettée sucrée.
La gelée de pomme peut remplacer les amandes et le raisin.

Diplomate
Biscuits ou gateaux Zeste d’orange
% tasse de raisins 1 tasse de lait
Fruits confits a volonté 4 ceufs

15 tasse de sucre

Beurrer un moule a pouding qui ferme bien, garnir le fond de biscuits
ou de morceaux de gateaux joliment disposés; parsemer de raisins ou de
fruits confits, ajouter un autre rang de gateaux et ainsi jusqu’a ce que le
moule soit presque plein, finissant par le gateau. Mettre bouillir le lait,
le verser sur les ceufs battus légers, y ajouter le sucre et le zeste d’orange
ou l'essence; verser sur les gateaux contenus dans le moule et faire
cuire a la vapeur 30 a 40 minutes. Démouler et servir avec la sauce
douce ou au citron,

Meringue a Uérable

>

3 blancs d’'eeufs 1% tasse de sirop d’érable
Amandes hachées a volonté

Faire bouillir le sirop a 245° F. et le verser lentement sur les blancs
d’ceufs battus ferme, battant continuellement jusqu'a ce que la meringue
soit épaisse. Mettre dans des coupes ou dans un bol a creme, saupoudrer
avec des amandes.

Meringue au miel

%4 tasse de miel 2 blanes d’ceufs
2 c.th.deau Amandes a volonté

Faire un sirop avec le miel et l'eau, laisser cuire jusqu’a obtention
de fils. Verser peu a peu sur les blancs montés en neige, bien battre.
Ajouter les amandes au goit.

Oeufs a la neige

1 chopine de lait V5 c. t. de vanille
3 jaunes d'ceufs 3 blancs d’ceufs
15 c. t. de sel ¥ c. t.de sel

14 tasse de sucre 3 c.th. de sucre

Faire chauffer le lait a 190° F. (mijoter) dans une poéle. Monter les
blancs d’ceufs tres ferme, y ajouter 14 c. t. de sel et 3 c. th. de sucre gra-
duellement. Déposer les blancs d'ceufs par cuillerées a table, les laissant
cuire doucement sans laisser bouillir le lait rapidement ; retirer les flocons
avec une écumoire, les déposer dans un plat. Battre les jaunes d’ceufs
avec 15 c. t. de sel et 14 tasse de sucre dans un bol, y verser lentement le
lait chaud en brassant, remettre le tout sur le feu pour laisser épaissir, sans
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bouillir; verser cette créme sous les flocons de blancs d’ceufs. Décorer
chaque flocon blanc avec un petit morceau de gelée rouge. Servir chaud
ou froid. :

Soufflé au coco

1 tasse de lait 4 c. th. de sucre
14 c. t. de sel 4 jaunes d’ceufs
4 c.th. de farine délayée 1 c. t. de vanille
avec un peu de lait froid 1 tasse de coco rapé, fin
2 c. th. de beurre 4 blancs d’ceufs

Battre le beurre en créme, y ajouter le sucre, puis les jaunes d'ceufs
battus. Faire chauffer le lait, y ajouter le sel et le verser sur la farine
délayée ; verser le tout lentement sur les jaunes d’'ceufs, en brassant, et faire
refroidir. Ajouter la vanille, puis les blancs montés; verser la préparation
dans un plat beurré, faire cuire dans un four modéré, jusqu’a ce que le
soufflé devienne ferme. Servir avec sauce au chocolat.

Sauce au chocolat

2 c.th. de beurre 1 on. de chocolat ou 4 c. th. de cacao
14 c. t. de sel 4 c. th. de sucre
1 tasse d’eau bouillante 1 c. t. de vanille

1 c. th. de farine

Faire fondre le heurre dans une casserole, ajouter la farine et le sel,
verser peu a peu l'eau bouillante en brassant constamment, ajouter le
chocolat et le sucre, brasser pour faire fondre. Mettre la vanille au mo-
ment de servir,

DESSERTS A BASE DE GELATINE

La gélatine est une substance sans gouit et sans odeur, extraite des
os et des divers tissus des animaux.

La méthode générale de préparer la gélatine est de la faire tremper
dans l'eau froide et de la faire dissoudre dans un liquide chaud.

La gélatine ne doit pas bouillir plus de 10 minutes parce que 1’ébul-
lition prolongée détruit son principe de coaguler les substances.

L’ananas cru contient un élément qui neutralise l'effet de la gélatine;
il faut donc faire cuire l'ananas avant de le mettre dans une préparation
a base de gélatine.

Une once de gélatine granulée égale 414 c. th. et peut coaguler 3 a 4
chopines de liquide selon la qualité. Cependant dans les jours chauds, il
faut diminuer un peu la quantité de liquide,

Quand des fruits entrent dans une préparation de gélatine, il faut
diminuer le liquide de son huitiéme pour que la gelée soit assez forte pour
supporter les fruits. Les fruits ne doivent étre ajoutés a la gélatine que
lorsqu’elle commence a se coaguler ou a devenir épaisse.
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I Gelée au vin

2% c. tb. de gélatine granulée 1 tasse de sucre

J trempée dans 1 tasse de vin sherry
Y% tasse d’eau froide 14 tasse de jus d’orange
1% tasse d’eau bouillante 3 c.tb.de jus de citron

Faire dissoudre la gélatine dans l’eau bouillante; ajouter le sucre, le
vin, le jus d’orange, et le jus de citron; couler, mouler et faire refroidir.

Gelée de jus de fruits

2 c.th. de gélatine granulée 3 tasses de jus de fruits
1% tasse d’eau froide Le jus d’un citron
% a 1 tasse de sucre

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide, couler le jus de fruits et
le faire chauffer; le verser sur la gélatine pour la faire dissoudre; ajouter
le sucre et le jus de citron. Laisser refroidir et verser dans des moules
passés a 'eau froide ou légérement huilés a I'huile d’olive, quand la prépa-
ration semble épaissir.

Ananas en gelée

2 tasses d’eau bouillante 2 c. th. de gélatine granulée
¥ tasse de sucre 2 c.tb. d’eau froide

1 tasse de jus d’ananas chaud 1'% tasse d’ananas cuits ou en
3 c. th. de jus de citron conserve et coupés en dés

Verser l'eau chaude sur le sucre; quand le sucre est dissous, ajouter
la gélatine aprés l'avoir fait tremper 5 minutes dans l'eau froide; ajouter
le jus de citron et celui d’angnas, couler, Quand le mélange commence a
prendre, y jeter les cubes d’ananas. Mouler et faire refroidir.

Moule de gelée aux fruits

5 c.th. de gélatine granulée 3/ tasse de jus d'orange

1 tasse d’eau froide 14 tasse de jus de citron

2 tasses d’eau bouillante Quelques grains de sel

1% tasse de sucre 15 boite de péches en conserve
1% tasse de sirop de péche 1 pinte de fraises

1 tasse de vin sherry 1 banane

| %5 tasse de raisin sans pépins

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide, la dissoudre dans l'eau

bouillante, ajouter le sucre, le jus des fruits, le vin et le sel. Huiler 'inté-

i rieur d'un grand moule de fantaisie et 'essuyer avec un papier de soie.
\‘ Mettre le moule dans une léchefrite d’eau a la glace et verser dedans juste
‘ assez de la préparation pour remplir les ornements du dessus. Quand la
gélatine est prise, déposer une fraise dans chaque ornement, mettant la

partie de la fleur en bas; ajouter assez de gélatine pour couvrir les fraises

et laisser reposer Jusqua ce qu'elle soit prise. Couper les bananes en

| tranches et en déposer un rang circulaire autour des fraises, lesquelles
[ forment le centre. Ajouter assez de gélatine pour garder les bananes en
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place et laisser prendre. Au reste de la gelée, ajouter les péches coupées en
morceaux et le raisin cuit dans une petite quantité d’eau. Remplir le moule
avec le mélange. Faire refroidir. Démouler et garnir avec des fraises
naturelles.

Charlotte russe

2 tasses de créme a fouetter Essence de vanille
2 c. th. de sucre 15 on. de gélatine

Fouetter la créme, lorsqu'elle est devenue épaisse, ajouter le sucre
peu a peu; verser graduellement la gélatine dissoute en continuant de
battre légeérement ; aromatiser a la vanille. Quand le mélange est bien épais,
le verser dans un moule foncé de gelée et entouré de doigts de dame.

Charlotte a U’érable

1 c. th. de gélatine 14 tasse d’amandes Pacanes

2 ¢c. th. d’eau froide 1 gateau éponge créme ou Petit
% tasse de sirop d’érable four dont le centre a été
2 blanes d’eeufs battus ferme enlevé, laissant une forme de
% tasse créeme fouettée boite de 1 pouce d’épaisseur

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide. Faire bouillir le sirop a
240° F. Le verser sur la gélatine pour la faire dissoudre. Verser le tout
lentement sur les blancs d'ceufs battus ferme. Mettre la préparation dans

Charlotte a I’érable

une place froide et, quand elle commence a prendre, incorporer la créme
fouettée en pliant le mélange. Ajouter les amandes brisées. Remplir le
centre du gateau avec la charlotte a I’érable et la décorer avec des amandes
entieres.



|
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Charlotte a ananas

2 c. th. de gélatine granulée 1 c. th. de jus de citron
14 tasse d’eau froide 2 tasses de créeme a fouetter
1, tasse de sucre 2 tasses d’ananas coupés en dés

1 tasse de jus d’ananas égouttés

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide. Faire chauffer le jus
d’ananas, ajouter le sucre, le jus de citron et la gélatine. Faire refroidir
dans un plat d’eau a la glace; quand la préparation commence a prendre,
ajouter les ananas, incorporer la créme fouettée ferme, en pliant le mélange,
mouler et faire refroidir.

Pouding neige

1 tasse de sucre 1 c.th. de gélatine granulée
14 tasse de jus de citron 14 tasse d’eau froide
3 blancs d’ceufs 1 tasse d’eau bouillante

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide, la dissoudre dans l'eau
bouillante, ajouter le sucre et le jus de citron, couler le tout et le mettre
dans une pldce froide; brasser le mélange de temps en temps et, quand il
devient assez €pais pour qu’'une cuiller laisse une trace, le battre avec un
batteur d’ceufs jusqu’a ce qu’il devienne MOUSSeux ; ajouter les blancs
d’ceufs battus ferme et continuer de battre jusqu’a ce quc le pouding garde
sa forme, Mouler ou piler par cuillerées dans un plat; servir froid avec
une creme aux ceufs.

Un trés joli plat peut étre préparé en colorant la moitié avec du rose
ou une autre couleur.

Créme au riz

1 tasse de riz chaud, cuit au lait 14 c. t. de sel

1 ec.th. de gélatine, trempée dans 1 c.t.de vanille

3 c.th. d’eau froide 1 tasse de créme épaisse,
Y% tasse de sucre fouettée

Egoutter le riz, ajouter la gélatine, le sucre, le sel, et la vanille.
Mehnwer parfaitement. Faire refroidir, incorporer la creme, mouler ou
piler dans des verres. Servir avec une sauce aux ceufs ou une autre. Si
la créme est dans les verres, y verser du sirop d’érable et saupoudrer avec
des amandes hachées.

Créme au riz avec ananas

A la préparation ci-dessus, ajouter avant de la mouler 1 tasse d’ananas
coupés en dés.
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Creme espagnole

2 c. th. de gélatine granulée % tasse de sucre

2 tasses de lait 14 c.t. de sel

3 blancs d’ceufs 1 c.t.de vanille ou
3 jaunes d’ceufs 3 c.th.de vin

Faire chauffer le lait avec la gélatine, ajouter le sucre, verser lente-
ment sur les jaunes d’ceufs battus. Remettre au bain-marie et faire cuire
jusqu’a ce que la créme recouvre la cuiller, brassant constamment ; enlever
du feu, ajouter le sel, I'essence et les blancs d’ceufs battus ferme. Verser
dans des moules individuels, passés a 1'eau froide, faire refroidir et servir
avec de la creme. Pour un grand moule, il faudra mettre un peu plus de
gélatine,

Creme espagnole au café

1% tasse de bon café 14 c. t. de sel
15 tasse de lait 3 ceufs
% tasse de sucre 14 c. t. de vanille

1 ¢c. th. de gélatine granulée

Mélanger le café avec le lait, la moitié du sucre et la gélatine, mettre
chauffer au bain-marie. Ajouter le reste du sucre, le sel; verser sur les
jaunes d’ceufs battus, remettre au bain-marie et faire cu1re jusqu’a ce que
le mélange recouvre la cuiller, brassant constamment ;. enlever du feu,
ajouter ](’b blancs d’ceufs battus ferme et la vanille, Mouler faire refroi-
dir et servir avec la créme.

Pouding aux péches

1 boite de péches en conserve 14 tasse de sucre

15 tasse de sucre en poudre 15 e.t.de sel

2 c.th. de sherry 1% ec. th. de gélatine granulée
1 c.tb. de cognac trempée dans

2 tasses de lait 2 c. th. d’eau froide

3 jaunes d’eceufs 3 blancs d’ceufs battus ferme

Egoutter les péches, les couper en quartiers, les saupoudrer avec le
sucre en poudre et verser dessus le vin et le cognac. Faire une sauce avec
le lait, les jaunes d’ceufs, le sucre et le sel, juste avant de 'enlever du feu,
ajouter la gélatine trempée dans 'eau froide. Ajouter le sirop des péches.
Brasser jusqu’a ce que le mélange commence a prendre, alors ajouter les
blancs d’ceufs battus ferme. Garnir un moule avec les péches, verser le
pouding au milieu, faire refroidir.
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CREMES GLACEES

L’appareil complet pour faire la créme a la glace comprend:

Un congélateur de bonne qualité qui se remplira bien juste et s’égout-
tera parfaitement.

Un pic a briser la glace et un baquet ou un maillet de bois et un sac
en gros canevas.

Une grande cuiller ou une grande mesure pour mesurer la glace et
le sel.

Des linges épais et des gazettes pour couvrir le congélateur apres
que la congélation est compléte.

Du gros sel.
De la glace ou de la neige.

Briser la glace avec le pic ou la mettre dans le sac de canevas et la
briser avec le maillet en morceaux presque aussi petits que le sel.

Mesurer 8 parties de glace et 1 partie de sel pour les cremes a la glace,
I'eau a la glace et les sorbets. Mettre 4 parties de glace et 1 partie de sel
pour les mousses et les parfaits; lesquels sont gelés sans étre brassés.

Avoir le bidon du congélateur et la préparation a congeler trés froids.
Placer le bidon dans le baquet, mettre le batteur, remplir le bidon du
congelateur aux 24 seulement (pour augmentation durant la congélation),

couvrir le bidon et ajuster le dessus et la manivelle. Faire un tour ou deux
pour s’assurer que tout est bien en place.

Remplir le baquet au tiers avec de la glace concassée ; mettre un rang
de sel et un rang de glace ou le mélange préparé jusqu’au haut du bidon
ayant soin de bien paqueter la glace solidement avec le manche du maillet
ou autre cuiller de bois de maniere que la glace adhere au bidon de métal.

Si la neige remplace la glace, il sera nécessaire d'ajouter 1 tasse d’eau
froide pour la faire agir plus vite.

Laisser refroidir la préparation 5 minutes avant de commencer a
tourner la manivelle, alors tourner lentement et fermement pour avoir
une creme douce et lisse. Apres 5 a 10 minutes tourner rapidement
jusqu’a ce que la créme soit ferme; ce qui se reconnait quand le batteur
tourne difficilement. Ajouter plus de glace et de sel au besoin, dans les
mémes proportions,

Si la créeme est granuleuse, trop de sel a été mis pour la congélation,
ou le bidon a été trop rempli, ou la manivelle a été tournée trop vite.

Retirer 'eau du baquet, enlever le batteur du bidon, et presser la cré-
me avec une cuiller solidement. Mettre un bouchon dans l'ouverture du
couvercle. Repaqueter le congélateur, employant 4 parties de glace pour
1 de sel. Recouvrir le tout avec du papier a gazette, des linges épais.
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Laisser reposer la glace, au moins 30 minutes avant de servir la creme,
2 heures si possible.

Creéme glacée a la vanille

1 pinte de lait 2 ceufs
3 c.th. fécule de mais 1 chopine de créme
1'% tasse de sucre 2 c.a t. de vanille

Faire chauffer le lait, y incorporer la fécule mélangée avec la moitié
du sucre; faire prendre en brassant constamment. DBattre les ceufs,
ajouter le reste du sucre, y ajouter une partie du mélange chaud et remet-
tre le tout au feu pour faire prendre. Enlever du feu, faire refroidir,
ajouter la créme et faire geler au congélateur.

Créme glacée a la vanille
(Gélatine)

3 tasses de créeme claire % tasse de sucre

% c. tb. de gélatine 1 tasse de lait chaud, bouillant
trempée dans Quelques grains de sel

14 tasse d’eau froide 1 c.th. de vanille

Faire dissoudre la gélatine dans le lait bouillant. Ajouter les autres
ingrédients et faire geler au congélateur.

Créme glacée (Philadelphie)

1 pinte de créme claire % tasse de sucre
1% c. th. essence de vanille Quelques grains de sel

Mé¢langer les ingrédients et faire geler au congélateur,

Créme glacée au chocolat

Faire fondre 114 on. de chocolat pas sucré au-dessus de I'eau chaude,

ajouter graduellement 24 tasse d'eau chaude. Ajouter la créeme a la
glace Philadelphie.

Creme glacée au café

1 tasse de lait 15 c. t. de sel
14 tasse de café Moka 1 tasse de sucre i
3 jaunes d’ceufs 3 tasses de créme claire

Faire bouillir le lait avec le café, ajouter la moitié du sucre; couler
et verser lentement sur les jaunes d’ceufs battus avec le sel et le reste du
sucre ; remettre quelques instants au bain-marie pour faire prendre; ajou-
ter 1 tasse de creme et laisser reposer 30 minutes; ajouter le reste de la
creme et faire geler au congélateur.
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Créme glacée aux péches

3 tasses de créme claire % c. th. de jus de citron
1 tasse de péches, jus et pulpe 4 blancs d’ceufs battus ferme
1% c. t. de sel

Mélanger le lait, la créme, les blancs d’ceufs et le sel. Faire geler a
la consistance de la bouillie, ajouter le jus et la pulpe des péches, finir la
congélation.

Les Mousses et les Parfaits

Les mousses et les parfaits sont des desserts de créme fouettée, gelés
sans étre brassés. Les mousses contiennent généralement de la gélatine
ouautre substance pour les rendre plus fermes. Les parfaits sont géné-
ralement formés d’un sirop cuit avec des ceufs battus, ajoutés a la créme
fouettée.

Comment congeler sans brasser

Dans le sel et la glace. Remplir les moules complétement, avec la
préparation: mousse ou parfait. Les couvrir avec un couvercle juste.
Bander le tour du couvercle avec une bande de coton trempée dans la
graisse fondue (pas d’huile). Le suif de mouton peut étre employé.
Paqueter les moules dans la glace et le sel en quantité égale; en mettre en
dessous, autour et par-dessus. Laisser reposer jusqu’a ce que la créme
soit ferme, surveillant les moules pour empécher I'eau salée de pénétrer
dans la creme. Il est souvent nécessaire d’enlever 'eau et de recommencer
le paquetage. Laisser reposer 2 heures si les moules sont petits, 4
heures si les moules sont gros.

Mousse au café

1 tasse de café fort 2 c. th. d’eau froide
% tasse de sucre 3 c. tb. d’eau chaude
1 c.th. de gélatine 1 chopine de créme a fouetter

Tremper la gélatine dans 'eau froide, la dissoudre dans I’eau chaude,
ajouter le café et le sucre. Faire refroidir jusqu'a ce que la préparation
épaississe, battre pour rendre léger. (Il faut nettoyer souvent le tour du
bol pour obtenir une créme lisse). Incorporer la créme fouettée battue
ferme en ajoutant la créeme a la gélatine lentement pour commencer.
Remplir les moules et faire geler.

Mousse au chocolat

2 on. de chocolat pas sucré 3 c.th. d’eau froide

1% tasse de sucre pulvérisé % tasse de sucre

1 tasse de lait 1 c.t.de vanille

1 c. th. de gélatine granulée 2 tasses de créme fouettée

Faire fondre le chocolat, ajouter le sucre pulvérisé et le lait graduel-
lement, brasser au-dessus du feu jusqu'au point d’ébullition, ajouter la
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gelatme trempée dans l'eau froide, le sucre et la vanille. Faire refroidir
jusqu’a ce que le mélange épaississe; le battre pour le rendre léger, et
ajouter la creme battue ferme, lentement pour commencer ; verser dans des
moules et faire congeler.

Mousse a 'ananas

b. de gélatine granulée 1, tasse de sucre

b. d’eau froide 1 chopine de créeme

b. d’eau bouillante 1 tasse de sirop d’ananas en
b

c
c.
c
c. th. de jus de citron conserve

t
t
NG
t

1
1
2
2

Tremper la gélatine dans I'eau froide, la dissoudre dans 'eau chaude,
ajouter le sirop avec le jus de citron et le sucre. Faire chauffer au point
d’ébullition et couler. Finir comme la mousse au chocolat.

Mousse aux fruits

Lraises, framboises ou autres

1 chopine de créme fouettée 1 c. th. de gélatine
1 tasse de fruits, jus et pulpe 2 c. th. d’eau froide
% tasse de sucre 3 c¢. th. d’eau bouillante

Passer les fruits a travers une passoire. Ajouter la gélatine trempée
dans l'eau froide et dissoute dans l'eau chaude. Finir comme la mousse
au chocolat.

Parfait a Uérable

4 jaunes d’ceufs 4 blancs d’ceufs
1 tasse de sirop d’érable 1 chopine de créme a fouetter

Faire bouillir le sirop a 240° F. et le verser lentement sur les jaunes
d’ceufs battus en les fouettant vivement, remettre le tout au bain-marie ou
sur un feu tres doux pour faire épaissir en l'agitant continuellement;
verser cette préparation sur les blancs battus ferme, continuant de battre.
Remettre un moment sur le feu et faire refroidir; ajouter la créme fouet-
tée. Mouler et faire geler comme les mousses.

Parfait au café

14 tasse de café moulu 3 tasses de créeme claire
1 tasse de lait 3 ceufs
1 tasse de sucre 1 tasse de créme a fouetter

Faire bouillir le lait et le café quelques minutes, couler, ajouter le
sucre et la créme claire et verser le tout lentement sur les ceufs battus;
remettre le tout au bain-marie pour faire prendre, brassant continuelle-
ment; faire refroidir. Fouetter la créme, l'ajouter au premier mélange
et faire geler, dans un moule fermé juste, comme la mousse au café.
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Parfait a la vanille

% tasse de sucre 3 blancs d’ceufs :
% tasse d’eau 1 chopine de creme fouettée
1 c. t. de vanille

Faire bouillir le sucre et I'eau a 240° F. jusqu’a ce que le sirop
fasse un fil. Verser lentement sur les blancs d’ceufs battus ferme, conti-
nuant de battre pour faire refroidir. Ajouter la créme battue ferme et
la vanille, Mouler et faire geler, comme la mousse au chocolat.

Meringue italienne

15 tasse de sucre 3 tasse de creme fouettée
14 tasse d’eau : 145 e¢. th. de vanille
3 blancs d’ceufs ¥4 c. t. de gélatine

Faire bouillir le sucre et I'eau a 240° F.; verser lentement sur les
blancs d’ceufs battus ferme, continuant de battre. Placer dans un plat
d’eau a la glace et battre jusqu’'a refroidissement. Faire tremper la gélatine
dans 1 c. t. eau froide, la faire dissoudre au-dessus de 'eau chaude et la
couler dans la préparation. Fouetter la créme, I'incorporer a la meringue en
pliant la préparation, ajouter l'essence et faire geler comme la mousse au
chocolat.

Parfait aux amandes

% tasse de sucre 1 tasse d’amandes ou de miettes
14 tasse d’eau de macarons
6 jaunes d’ceufs 1 c. tb. de vanille

1 chopine de créme fouettée

Mettre I'eau et le sucre dans une casserole: faire bouillir 5 minutes.
Verser le sirop lentement sur les jaunes d’ceufs battus continuant de battre,
faire cuire au bain-marie jusqu’a ce que ce soit épais. Enlever du feu
et battre pour faire refroidir. Ajouter les amandes ou les macarons et
la creme fouettée. Faire geler comme les autres parfaits.

Bombe de la nouvelle année

1 pinte de créme a la glace 2 tasses de créme fouettée
a la vanille francaise Y tasse d’amandes

1 tasse de noix croquantes Y4 tasse de sucre en poudre

% c. tb. de gélatine trempée dans 1 c.t.de vanille

3 c.th. d’eau froide 15 c. t. de sel

Battre la creme, ferme, y ajouter la gélatine dissoute au-dessus de
'eau chaude, les noix croquantes pilées, les amandes blanchies, roties au
four et hachées, le sucre en poudre, la vanille et le sel. Garnir un moule
avec la creme a la vanille, remplir avec le mélange préparé, ajuster le
couvercle et faire geler comme les mousses.
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Créme glacée francaise

2 tasses de lait chaud 15 c. t. de sel
6 jaunes d’eeufs battus 1 tasse de créme épaisse
15 tasse de sucre 1 c.th. de vanille

Mélanger le sucre, le sel et les jaunes d’ceufs, y verser le lait lente-
ment, brassant vivement. Faire cuire au bain-marie jusqu’a ce que la
creme couvre la cuiller, Refroidir, couler au besoin, ajouter la créme et
la vanille, faire geler au congélateur.

Noix ‘croquantes
(Pour essence)

1 tasse de sucre
1 tasse d’amandes blanchies et hachées

Faire fondre le sucre sans eau, ajouter les amandes et le sel. Tourner
dans une léchefrite beurrée, faire refroidir, piler et passer a travers une
passoire,

Sauce caramel pour garniture de créme glacée

1% tasse de cassonade 4 c.tb. de beurre
% tasse de sirop de mais 3% tasse de créme épaisse
3% tasse de lait

Mettre le sucre, le sirop de mais et le beurre dans une casserole,
amener au point d’ébullition, faire cuire a 230° F. ou boule molle dans
'eau. Ajouter la créme et le lait. (15 a 20 services).




LES CONSERVES ALIMENTAIRES 137

CONSERVES ALIMENTAIRES

Le procédé Appert est le mode le plus en usage pour la conservation
des différents produits.

Pour réussir, deux conditions sont indispensables: 1° Stériliser les
aliments pour détruire les’ germes, cause d’altération. 2° Fermer les
bocaux hermétiquement, .

Outillage requis: Un stérilisateur (a défaut, une grande bouilloire
avec paille ou papier pour protéger les bocaux pendant 1’ébullition), des
bocaux, en verre de préférence, des rondelles en caoutchouc, neuves ou
éprouvées, un panier en broche pour blanchiment ou un sac en coton a
fromage, des couteaux a peler les légumes ou les fruits.

Opérations

1. — Choix des produits.— Choisir des fruits pas trop mdrs, trés
frais, de belle couleur et d’égale grosseur. Les légumes: pois, féves,
carottes, betteraves, etc., doivent étre mis en conserve durant les six heures
qui suivent la cueillette.

2 —Preparatwn des produits.— Préparer les aliments comme si
on avait a les servir crus.

3. — Blanchiment. — Plonger les produits dans l'eau bouillante, plus
ou moins longtemps, suivant ’espece, pour en enlever les pelures et dimi-
nuer l'acreté ou lacidité de tous ceux qui doivent étre blanchis. Ne
blanchir qu'une pinte de fruits a la fois.

4. — Refroidissement brusque.— Le passage de l'eau bouillante a
l'eau froide affermit la pulpe des produits et leur conserve leur couleur
primitive.

5. — Remplissage des bocaux.— Remplir des bocaux stérilisés en y
placant le plus de fruits possible, tout en conservant leur forme et les
disposant d’'une maniere attrayante, donnant un joli aspect au bocal.

Pour légumes. — Remplir d’eau bouillante additionnée de sel, une
cuillerée a thé par pinte d’eau.

Pour fruits. — Remplir avec un sirop chaud, composé ‘de deux tasses
de sucre pour une tasse d’eau, faire bouillir le sirop jusqu'a ce qu'il soit
transparent. Pour fruits doux et sucr és, faire un sirop d’'une tasse de
sucre pour une tasse d’eau.

Termeture. — Mettre la rondelle de caoutchouc sur le bocal,
puis le couvercle et ne placer que la broche du haut pour tenir le couvercle
en place ou, pour les bocaux vissés, laisser le dernier tour. Mettre les
conserves dans le stérilisateur avec précaution. Si une bouilloire est
employée, entourer les bocaux de papier ou de paille pour les empécher
de se frapper durant I’ébullition.
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7.— Stérilisation. — Temps alloué pour chaque produit. Commencer
a compter quand I'eau bhout rapidement. I’eau doit monter a deux pouces
au-dessus des bocaux. La stérilisation peut se faire en deux temps, et il
faut toujours éviter un refroidissement lent; on doit donc enlever les
conserves du stérilisateur pour les faire refroidir.

8. — Refroidissement. — En sortant les bocaux du stérilisateur, les
fermer hermétiquement, les mettre sur le coté ou les renverser pour s'as-
surer qu’ils ne coulent pas. Faire refroidir rapidement sans exposer les
conserves a un courant d’air froid.

9. — Etiqueter et mettre les provisions dans un endroit frais, sombre,
sec et aéré. Si, apres deux ou trois jours, on constate que les produits
fermentent, desserrer le couvercle et stériliser de nouveau quelques
minutes, apres s’étre assuré que le bocal peut étre fermé juste.

Tableau concernant les conserves alimentaires

Steérilisation

h. 30
minutes
heures

Légumes Blanchiment

Asperges (remarque)

Tomates (remarque)

Mais (remarque)

Mais sur épis

Féves en gousses

Choux-fleurs (remarque)

Pois (remarque)

Carottes (remarque)

Betteraves (remarque)

Salsifis (remarque)

Piments rouges doux (remarque)
Légumes mélangés

Jus de tomate (chapitre des breuvages)
Soupe aux tomates

minutes
“

o

DD bt ok ek ek O bk DD G0 QO DD ek

“

2
1
1

a
a 10
als

“

“ “

—

“

heure
heures
h. 30
h. 30
h. 30
h. 30
heures

“

“

“

[y

1
1
5
>
0
5
10
5
5
5
2
5

Fruats

minutes
“

Abricots

Péches

Prunes (remarque)
Cerises (remarque)
Poires

Petites pommes entiéres
Pommes tranchées
Fraises (remarque)
Framboises (remarque)
Ananas (remarque)

1 minute
1 “
1 “

1 “
2 minutes
2 “

REMARQUES

“

“

Asperges. — Les attacher par paquets; les faire blanchir 2 minutes
debout et 2 minutes couchées. (Les pointes étant plus tendres a cuire

que le reste de la tige).
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Tomates. — Remplir les bocaux avec le jus des tomates. Il ne faut
jamais mettre d’eau pour remplir les espaces entre les tomates.

Choux-fleurs. — Les faire tremper 30 minutes dans I'eau salée avant
de les blanchir.

Pois. — Remplir les bocaux aux trois quarts seulement parce que les
pois gonflent en cuisant.

Betteraves. — Omettre le sel dans les conserves de betteraves.

Carottes, betteraves, salsifis. — Prolonger le blanchiment jusqu’'a ce
que la pelure s’enleve facilement.

Salsifis. — Mettre les salsifis dans I'eau acidulée, aussitot qu'ils sont
pelés pour les conserver blancs. (1 c. tb. de vinaigre par pinte d’eau).

Mais. — Plonger les épis dans l'eau bouillante 5 a 10 minutes selon
I'espéce de mais; les passer a l'eau froide. Enlever les grains avec un
couteau coupant, les séparant en deux; remplir les bocaux a un demi-pouce
du bord.

Piments rouges doux. — Laver les piments, les trancher dans le sens
de la longueur, enlever les semences, les blanchir 2 minutes, les égoutter, les
faire tremper dans I'eau froide 10 minutes, les égoutter encore et les placer
dans les bocaux. Faire bouillir 2 tasses de vinaigre avec 1 tasse de sucre
15 minutes. Verser le liquide sur les piments pour remplir les bocaux,
fermer juste et conserver dans une place froide.

Fraises. — Laver les fraises en les mettant dans une passoire et en
faisant couler de l'eau dessus; enlever les pédoncules. Mettre les fraises
dans une casserole, ajoutant 1 tasse de sucre et 2 c. th. d’eau par pinte de
fruits (ou 14 1b. de sucre par livre de fruits). Faire bouillir lentement
15 minutes. Retirer du feu et laisser reposer toute la nuit dans la casse-
role (en granit). Réchauffer au point d’ébullition et remplir les bocaux
chauds avec les conserves chaudes. Faire stériliser 5 minutes.

Prunes. — Quand les prunes sont mises en conserve sans les peler, il
faut les piquer avec une broche ou une grosse aiguille pour faire pénétrer
le sirop dans les fruits.

Cerises. — Quand les cerises sont mises en conserve sans enlever les
noyaux, il faut les piquer comme les prunes.

Framboises. — Remplir les bocaux apres avoir bien nettoyé les fram-
boises. Faire un sirop moyen (2 tasses de sucre pour 1 tasse d’eau) et
le verser bouillant sur les fruits. Faire stériliser 20 minutes.

Ananas. — Trancher les ananas, les peler, enlever le cceur et les yeux,
les couper en sections convenables pour les placer dans le bocal. Faire
un sirop (2 tasses de sucre pour 1 tasse d’eau) et le verser bouillant sur
les ananas; couvrir les bocaux et les faire stériliser 30 minutes.
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Soupe aux tomates
(conserve)

2 gallons de tomates miires 15 tasse de sucre
1 gros pied de céleri 14 tasse de sel

6 gros oignons ¥ tasse de beurre
% tasse de farine 14 c.t. cayenne

Laver et couper les tomates en tranches, ajouter les oignons et le
céleri lavés et hachés. Faire bouillir jusqu’a ce que le tout soit trés tendre.
Passer — Remettre le jus sur le feu — Ajouter, en remuant la sauce
préparée avec la farine, le beurre, le sucre, le sel et le poivre. Faire bouillir
jusqu’a épaississement. Verser dans des bocaux stérilisés, boucher hermé-
tiquement.

CONSERVES DE VIANDE:

Volaille, veau, beeuf, porc

Laver la viande, la découper en morceaux et la faire cuire aux trois
quarts avec les assaisonnements voulus; enlever les os, les peaux, les carti-
lages, et mettre la viande dans les bocaux. Faire réduire le bouillon de
la moitié de son volume; remplir les bocaux contenant la viande et les
faire stériliser 2 & 3 heures selon la tendreté de la viande.-

CONSERVES ALIMENTAIRES

Confitures

Les confitures sont des préparations de fruits confits dans un sirop
épais ; généralement on emploie un poids égal de fruits et de sucre, excepté
pour quelques fruits doux et sucrés qui ne demandent que trois quarts de
livre de sucre par livre de fruits.

-

Les confitures de petits fruits: fraises, framboises, et de quelques
fruits juteux comme les ananas, les melons, les courges, etc., sont préparés
la veille. Apres avoir choisi les fruits et les avoir pesés, on les dépose
dans un plat émaillé, en mettant un rang de fruits et un rang de sucre; on
finit par un rang de sucre. Le lendemain, on égoutte les fruits, puis
on fait bouillir le jus (dans une casserole émaillée) pour le rendre épais ;
alors on y ajoute les fruits, pUIS on laisse bouillir lentement jusqu’a ce que
les fruits soient tendres. L'écume qui se forme a la surface doit toujours
étre enlevée. Autant que possible, il faut éviter de brasser les fruits pour
conserver leurs formes. Les confitures refroidies se mettent dans des
bocaux stérilisés, et se conservent dans une place fraiche,
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Confitures aux fraises

Laver de belles fraises fermes, enlever les pédoncules. Peser les fraises,
ajouter quantité égale de sucre. Les mettre dans une casserole a confi-
tures par rang de fruits et de sucre; laisser reposer toute la nuit. Le
lendemain, faire bouillir 30 minutes environ ou jusqu’a ce que le ther-
momeétre marque 220° F. Enlever du feu et laisser refroidir completement
les confitures dans la casserole. Les faire chauffer de nouveau jusqu’a
ébullition, Les verser chaudes, dans des pots stérilisés, fermer juste et
couvrir le bouchon de paraffine.

Confitures de cantaloups et de péches

5 tasses de cantaloups pelés Jus et zeste rapé de
coupés en dés 3 oranges moyennes

5 tasses de péches pelées 5 tasses de sucre
coupées en dés

Mélangez tous les ingrédients et laissez jusqu'a ce que le sucre
soit fondu, environ 1 heure. Amenez au point d’ébullition et faites
bouillir sans couvercle, jusqu’a consistance de confitures environ 30 mi-
nutes. Versez dans des bocaux chauds stérilisés. Refroidissez et bouchez.
Rendement: environ 614 tasses.

Confitures de citrouilles

1 pinte d’eau bouillante 6 tasses de sucre
14 c. t. de sel 4 clous de girofle ou 4 batons de
4 lbs de citrouilles coupées en dés cannelle 2” ou

de % pouce environ 1 citron tranché en fines rouelles

Faites cuire les citrouilles dans I'’eau bouillante salée jusqu'a ce
qu’elles soient tendres — environ 15 minutes. Egouttez et réservez l'eau.
Remettez 'eau de CUIHSOH avec le sucre. Amenez lentement au point d’ébul-
lition, laissez cuire jusqu’a ce que le sirop fasse des bouillons crevés. A_]OU-
tez alors les citrouilles et aromatisez au gotit. Continuez la cuisson a feu
doux jusqu'a ce que les citrouilles soient transparentes et que le sirop soit
épais. Versez dans des bocaux chauds stérilisés. Les melons a confitures
se préparent de la méme maniere.

Marmelades

Pour une marmelade, on fait cuire des fruits avec une égale quantité
de sucre et d’eau, sans se soucier de conserver aux fruits leurs formes
naturelles.
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Marmelade d’oranges I
(Procédé rapide)

2 citrons 2 tasses d’eau
6 oranges 1% 1b. de sucre

Enlever I'écorce des oranges et des citrons; faire bouillir les 24 des
écorces, dans I'eau, durant 2 heures; enlever la partie blanche des pelures
avec une cuiller, et couper la partie jaune en fines lanieres. Trancher les
fruits, aussi mince que possible, en travers, ayant soin d’enlever les
pépins, et les mettre dans une casserole avec 1 tasse d'eau ; les faire bouillir
20 minutes, ajouter le sucre et la partie jaune de 1'écorce, faire bouillir 15
minutes ou jusqu’'a ce que la marmelade soit transparente et assez épaisse.

Marmelade d’oranges I1

12 oranges a pelure mince Du sucre
3 citrons De l'eau

Laver les fruits et les trancher en travers aussi mince que possible,
ayant soin d’enlever les pépins. A chaque pinte de fruits, ajouter 114
pinte d'eau; laisser reposer toute une nuit. Faire cuire lentement jusqu’a
ce que les fruits soient tendres (2 a 214 heures). Mesurer les fruits cuits
et ajouter une égale quantité de sucre. Faire cuire jusqu’a ce que la mar-
melade soit en gelée (30 a 60 minutes).

Marmelade de fruits

1 pamplemousse Eau et sucre
3 oranges 2 citrons

Laver les fruits et les trancher aussi mince que possible, enlever les
pépins ainsi que le cceur du pamplemousse. Mesurer les fruits et ajouter
3 fois la quantité d’eau. Laisser reposer toute la nuit dans un plat en
faience; le lendemain, faire bouillir 10 minutes. Laisser reposer
jusqu’au jour suivant, et faire bouillir 2 heures. Mesurer, ajouter une
égale quantité de sucre et faire bouillir 1 heure, brassant pour empécher
de coller ; verser dans des verres stérilisés ; laisser refroidir couverts avec
un coton de fromage jusqu’a ce que la marmelade soit épaisse, couvrir avec
la paraffine fondue.

Marmelade de canneberges

1 pinte de canneberges 14 1b. raisins sans pépins
% tasse d’eau froide %% 1b. amandes Grenoble
-} tasse d’eau bouillante 1 orange

1% 1b. de sucre

Trier et laver les canneberges; ajouter l'eau froide et faire bouillir
jusqu’a ce que la pelure se brise. Ajouter I'’eau bouillante, le raisin, I'orange
tranchée trés mince, les pépins enlevés, et le sucre. Faire chauffer et laisser
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mijoter 20 minutes. Ajouter les amandes coupées en morceaux. Le raisin,
les amandes et I'orange peuvent étre enlevés au gott.

Marmelade de rhubarbe

1b. rhubarbe 2 oranges
1b. de sucre 1 citron
1 tasse d’amandes au goiit

4
4

Laver, peler les tiges de rhubarbe et les couper par demi-pouce.
Mettre dans une casserole, avec le sucre, le zeste de citron, le jus des
oranges et du citron. Mélanger, couvrir et laisser reposer 14 heure.
Mettre au feu, et laisser mijoter 45 minutes, brassant presque constam-
ment. Remplir les verres a gelée avec le mélange, laisser refroidir. Cacheter.

On peut ajouter des amandes au gout avant de remplir les verres.

On peut aussi ajouter a la préparation 1 lb. de raisins confits sans
pépins et 1 1b. de sucre, puis laisser reposer.

Marmelade de poires

1b. de poires 14 1b. gingembre Canton
1b. de sucre 4 citrons

8
1

Essuyer les poires et enlever les pédoncules; les couper en quatre pour
enlever le cceur et la pelure; les couper en petits morceaux. Ajouter le
sucre et le gingembre et laisser reposer toute la nuit. Ajouter les citrons
tranchés mince en rejetant les pépins. Faire cuire lentement 3 heures.
Mettre dans des verres et cacheter froids.

Marmelade de piments rouges

12 piments rouges doux 1% 1b. de sucre
2 citrons Vinaigre

Enlever les graines des.piments et les passer au moulin a viande.
Couvrir avec de l'eau, amener au point d’ébullition. Egoutter, couvrir
avec du vinaigre, ajouter les citrons coupés en quatre ; faire cuire lentement
30 minutes. Enlever les citrons, ajouter le sucre. Faire cuire jusqu’a ce que
ce soit €pais comme une marmelade.

Servir avec les viandes.

Compotes

Les compotes sont des préparations de fruits cuits avec peu de sucre,
sans se préoccuper de conserver aux fruits leurs formes naturelles.
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Compote de pommes

2 1b. de pommes 14 c. t. de sel
1 tasse d’eau ! 1% tasse de sucre environ

Laver les pommes, les peler aussi mince que possible, les couper en
quatre ou en huit selon la grosseur de la pomme, enlever les cceurs. Verser
I'eau dans une casserole en granit ou en aluminium; ajouter le sel et les
pommes. (L’eau doit couvrir le fond de la casserole 14 pouce environ).
Couvrir la casserole et laisser cuire sur un feu bas jusqu’a ce que les
pommes soient tendres; ajouter le sucre, brasser pour le faire dissoudre
et le mélanger aux pommes.

Note. — Si les pommes sont insipides, ajouter un zeste de citron
avant la cuisson des pommes ou 14 c. t. de muscade. Si le jus de citron
est employé, 'ajouter en méme temps que le sucre.

Compote de canneberges

Trier et laver 3 tasses de canneberges; les mettre dans une casserole
avec 11/ tasse de sucre et 1 tasse d’eau bouillante; laisser bouillir 10
minutes. Prendre soin que la compote ne renverse pas; écumer et faire
refroidir.

GELEES

Les gelées sont des confitures faites avec le jus des fruits. Les
fruits employés pour faire la gelée doivent contenir de l'acide et de la
pectine. LLa pectine est la substance qui fait coaguler le jus des fruits.
On reconnait que le jus d'un fruit est propre a faire de la gelée en mélan-
geant, a égale quantité, du jus du fruit et de I'alcool; si le mélange devient
coagulé, le jus du fruit pourra étre employé pour faire de la gelée.

Des fruits pas trés murs seront choisis de préférence parce qu'ils
contiennent plus d’acide,

Généralement on fait de la gelée avec les pommes, le raisin, les
gadelles, les canneberges, les coings, etc.

Gelée de pomme

Choisir des pommes pas trés miires, les couper en quatre et enlever
le cceur; les jeter dans l'eau froide pour les empécher de jaunir. Faire
cuire les pommes dans une casserole avec de I'eau a l'égalité des fruits.
Lorsque les pommes sont cuites, les verser dans un sac a gelée humide ou
dans un coton a fromage double, étendu dans une passoire. Laisser couler
le jus, sans presser ni tordre le coton. Mesurer le jus, le remettre sur le
feu, le laisser bouillir 10 a 15 minutes, ajouter 34 tasse de sucre par tasse
de jus de fruits, écumer et laisser bouillir sans interruption jusqu’'a ce que

=
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le thermomeétre marque 221° F. ou jusqu’a ce qu’on obtienne deux
gouttes sur le bord d'une cuiller trempée dans la gelée. Mettre en pots
et laisser refroidir exposée au soleil. Couvrir de paraffine; conserver dans
un endroit frais, sec et aéré.

Notes. — Lorsque l'on veut utiliser la pulpe des pommes pour en
faire de la marmelade ou des tartes, on pele les pommes, puis on enferme
les pelures dans un nouet de coton qu’on dépose dans le fond de la casse-
role avec les pommes, pour en extraire la pectine (c’est la pelure qui con-
tient le plus de pectine), dans ce cas, les fruits ne seront pas entiérement
égouttés.

Pour faire une gelée claire, il faut n’en faire qu’une petite quantité
A la fois et laisser bouillir sans interruption.

Gelée de raisin
4 pintes de raisins, 1 tasse d’eau, du sucre.

Choisir du raisin pas trés mdr, le laver et enlever les pédoncules; le
mettre dans une casserole avec 'eau et le faire bouillir jusqu’a ce que la
pelure se brise et que le fruit soit bien tendre; verser dans un sac a gelée
humide et laisser couler sans presser. Mesurer le jus du raisin et le remettre
dans la casserole, le faire bouillir quelques minutes, y ajouter une égale
quantité de sucre et continuer de faire bouillir jusqu’a ce que le thermo-
metre marque 223° F. Terminer comme la gelée de pomme.

Note. — Le jus de pomme ajouté au jus du raisin, adoucit le goft
de la gelée et lui donne la couleur d’un beau vin rouge.

Gelée de canneberge

Trier et laver 4 tasses de canneberges, les mettre dans une casserole
avec 2 tasses d’eau bouillante et les faire bouillir 10 minutes. Les passer
a travers un couloir pour enlever les pelures ; remettre le jus au feu, laisser
bouillir 3 minutes; ajouter 2 tasses de sucre, faire bouillir 2 minutes.
Mettre dans des moules pour faire refroidir, ou dans des verres pour con-
server ; couvrir la gelée de paraffine avant de couvrir les verres.

CONSERVES AU VINAIGRE

Tomates miires marinées

3 chopines de tomates, pelées 1 tasse de sucre
et hachées 6 c.th. de moutarde en grains
1 tasse de céleri haché fin 14 c. t. de clou
4 c. th. piment rouge doux, haché 1% c. t. de cannelle
4 c. th. oignon haché fin 1 c.t.de muscade ripée
2 c. th. de sel 2 tasses de vinaigre fort

Mélanger les ingrédients dans l'ordre donné. Mettre dans un pot
en gres et le couvrir. Cette préparation doit reposer une semaine avant
de la servir et peut se conserver une année.
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Sauce Chili

12 tomates moyennes 2 c.tb.de sel
4 oignons 2 c.th. de graines de céleri
2 piments rouges doux 14 tasse de sucre brun

2 tasses de vinaigre

Essuyer et peler les tomates, les trancher en travers. Les mettre dans
une casserole, ajouter les oignons pelés et hachés, les piments hachés aprés
avoir enlevé les semences et ajouter le reste des ingrédients. Amener au
point d’ébullition et laisser mijoter 3 heures.

Tomates vertes marinées

4 gallons de tomates vertes 1 c. th. de cannelle
12 gros oignons 1 c. t. de clou
1 tasse de sucre 1 c. tb. de moutarde
1 c. th. épices mélangées Du sel, du vinaigre |

Trancher les tomates, les placer par rangs légerement saupoudrées
de sel; laisser reposer toute une nuit; égoutter le liquide; trancher les
oignons et mettre dans une casserole en granit, un rang de tomates et un
rang d’oignons, saupoudrer chaque rang avec les épices mélangées; cou-
vrir le tout avec le vinaigre et laisser bouillir lentement, sans brasser,
jusqu’a ce que les tomates soient tendres.

Céleri, pommes et chou blanc marinés

2 tasses de céleri 1 chopine de vinaigre fort
2 tasses de pommes 1 tasse de sucre
2 tasses de tomates vertes 1 c. t. de cannelle
2 tasses de chou pommé 1 c. t. de clou
ou chou-fleur 1 piment fort
1 piment vert 1 c. t. épices mélangées

Hacher fin le céleri, les pommes, les tomates, le chou et le piment
apres en avoir enlevé les semences; les mettre dans une casserole avec
le vinaigre et le sucre. Mettre les eplces et le piment f01t dans un petit
sac et 'ajouter aux autres ingrédients; faire cuire jusqu’'a ce que le chou
et les tomates soient tendres. Mettre dans un bocal qui ferme juste, et
conserver dans une place fraiche.

Cornichons sucrés
(concombres, oignons, chou-fleurs et tomates wvertes)

4 pintes de légumes préparés 2 c.t. d’alun en poudre
1 tasse de sel fin 2 tasses de sucre
2 pintes d’eau 3 c¢. th. d’épices entiéres a marinade

2 pintes de vinaigre blanc

Laver et préparer les légumes et les couper en morceaux au besoin.
Les couvrir de saumure froide faite avec le sel et 'eau. Laisser tremper
pendant 24 heures. Les égoutter et les rincer a I'eau froide. Egoutter. Faire
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chauffer le vinaigre, ajouter 'alun, le sucre et les épices dans un sac de
coton a fromage. Faire bouillir 10 minutes. Enlever le sac d’épices. Mettre
les légumes mélangés dans des bocaux propres, les couvrir avec le vinaigre
bouillant et boucher. Environ 4 pintes.

Petits oignons sucrés

4 pintes de petits oignons 2 pintes de vinaigre
1 tasse de sel 2 tasses de sucre
.Y tasse d’épices mélangées

Couvrir les oignons avec l'eau bouillante, laisser reposer 2 minutes,
égoutter, couvrir avec l'eau froide et les peler. Laisser reposer toute une
nuit dans 'eau salée. Mettre dans une passoire, verser 1'eau froide dessus
et les égoutter. Attacher les épices dans un sac et les faire bouillir avec le
sucre et le vinaigre, enlever les épices, mettre les oignons, amener au point
d’ébullition et les paqueter dans une jarre chaude quand ils sont chauds.
Fermer hermétiquement,

Catsup a la rhubarbe

2 pintes de rhubarbe coupée 4 tasses de cassonade
en % pouce 1 c.t.de paprika

1 pinte d’oignons hachés fin 1 c.t.de cannelle

1 chopine de vinaigre 15 c. t. essence de clou

2 c. t. de sel fin

Faire bouillir le tout 1 heure et mettre en bouteilles, Fermer juste.

Marinade de piment

12 piments verts doux 2 tasses de vinaigre
12 piments rouges doux 2 tasses de sucre
12 oignons moyens 3 c. t. de sel

Passer le tout a la machine aprés avoir enlevé les graines des piments.
Mettre dans une casserole avec le vinaigre, le sucre et le sel. Faire cuire
20 minutes,

Betteraves marinées

4 pintes de petites betteraves 1 morceau de cannelle de 3 pouces de
3 tasses de vinaigre long

2 tasses d’eau 15 e. t. de clous ronds

2% tasses de sucre 1 c.t.de sel

2 c. t. d’épices mélangées

Faire cuire les betteraves jusqu’a ce qu’elles soient tendres. Enlever
la pelure. Mettre dans une casserole le vinaigre, 'eau, le sucre, les épices
et le sel; laisser mijoter 15 minutes; ajouter les betteraves et faire mijoter
5 minutes de plus. Placer les betteraves dans les bocaux stérilisés. Faire
chauffer le sirop au point d’ébullition et le verser chaud sur les betteraves.
Si le sirop n’est pas suffisant pour couvrir les légumes, ajouter du vinaigre
chaud. Fermer immédiatement. (4 pintes de conserves).
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Cuisine des invalides

La nourriture pour les malades est un sujet important. La quantité et
I'espece de nourriture pour les patients doivent varier selon la nature de
la maladie.

Les dietes pour les invalides sont classées en diéte liquide, diéte semi-
liquide, diete légere et diéte compleéte.

Une diéte liquide comprend le lait, le thé de beeuf, le gruau coulé, le
lait de poule, les soupes creme, le cacao et tous les autres aliments liquides.
On doit éviter le thé et le café.

Une diete semi-liquide comprend tous les aliments de la diéte liquide
et en plus les roties au lait, les ceufs légerement cuits, les crémes glacées, la
compote de pommes et les céréales.

Une diéte légere comprend les ceufs, les asperges, les gélatines, les
pommes cuites et les pruneaux.,

Une diete complete comprend tous les aliments de digestion facile.

Thé de beeuf
1 1b. de bifteck 2 tasses d’eau froide 1% c. t. de sel

Enlever la peau et le gras, hacher la viande fin. Mettre dans l'eau
froide une demi-heure. Mettre la viande et 'eau dans un bain-marie, la
chauffer graduellement, conservant la température a 130° F. pour 2 heures.
Etre attentif a ne pas laisser bouillir. Couler, saler et servir.

Eau albumineuse
1 blane d’ceuf 15 tasse d’eau froide jus de citron

Ajouter l'eau et le jus de fruit a l'ceuf graduellement; brasser pour
bien mélanger.

Lait de poule

1 ceuf Muscade, vanille ou autre essence
% tasse de lait 1 c. th. de sucre
Quelgues grains de sel

Battre l'ceuf légérement; ajouter le sucre, le sel et l'essence. Mé-
langer entiérement; ajouter le lait et couler.

Gruau a la farine d’avoine, coulé

Y% tasse de farine d’avoine roulée 15 ec. t. de sel
3 tasses d’eau bouillante Lait ou créme

Ajouter le sel et la farine d’avoine a l'eau bouillante. Faire bouillir
directement sur le feu 5 minutes. Faire cuire 2 heures dans un bain-marie.
Couler et diluer en ajoutant le lait ou la créme.
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Roties au lait

1 tasse de lait chaud I c.th. de beurre
1% c. t. de sel % c. th. de farine

Faire une sauce blanche avec les ingrédients mentionnés. Verser sur
les roties et servir trés chaud.

Eau de riz

3 c.thb. de riz 1 pinte d’eau bouillante
1c.t.de sel

Trier et laver le riz, ajouter I'eau bouillante et le sel; faire cuire jus-
u’a ce que le riz soit tendre ; couler.
q q ;
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LES BONBONS

Un thermometre a bonbons montant a 320° F. est une aide indispen-
sable pour obtenir un bon résultat dans la fabrication des bonbons. Un
thermomeétre juste doit monter a 212° F. dans I’eau bouillante et descendre
a 32° F. dans la glace. Il est toujours prudent de vérifier un thermométre
neuf avant de s’en servir.

Un thermomeétre ne peut jamais étre transféré du chaud au froid,
ni du froid au chaud sans risquer de se briser. Pour éviter un accident,
il faut placer le thermométre dans 'eau que l'on fait chauffer au point
d’ébullition, alors le transférer dans un sirop chaud; de méme quand le
sucre est a point, il faudra mettre le thermométre dans l'eau bouillante
et le laisser refroidir lentement.

Guimauve

5 feuilles de gélatine ¥ tasse d’eau froide
lére qualité ou 2 tasses de sucre
2 c. th. de gélatine granulée 1% tasse d’eau bouillante
1 c. t. de vanille

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide; faire dissoudre le sucre
dans I'eau bouillante, cuire a 240° F. et verser le sirop bouillant sur la géla-
tine; couler, au besoin, et battre fermement, ajouter l'essence et de la
couleur au gouit. Verser dans un moule saupoudré d’'un mélange de sucre
pulvérisé et de fécule de mais. Mettre au froid.

On peut ajouter 2 blancs d’ceufs battus ferme avant de mouler la
guimauve.,

*

« Tire » a la mélasse

2 tasses de mélasse 1 tasse de sucre
% c.t. de soda

Mettre la mélasse et le sucre dans un chaudron, en fer, de préfé-
rence ; brasser pour faire dissoudre le sucre; beurrer les cotés du chaudron
avec le pinceau, pour empécher la tire de monter. Laisser bouillir sans
brasser jusqu’a ce que le thermometre marque 256° F., retirer, ajouter le
soda, l'incorporer également et verser la tire sur un marbre beurré ou
dans un plat beurré; quand la tire est assez froide pour la manipuler faci-
lement, la détirer aussi long que possible jusqu’a ce qu’elle soit dorée.
Couper et rouler dans le sucre en poudre.

Note. — Quand la tire colle aux doigts, il faut passer la main dans
la fécule de mais.
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« Tire » a la mélasse velours

Y% tasse de mélasse 1% e. tb. de vinaigre
1'% tasse de sucre 4 ec.t.de créeme de tartre
15 tasse d’eau 3 c.tb. de beurre

1% ¢. t. de soda

Mettre la mélasse, le sucre, 'eau et le vinaigre dans un chaudron en
fer, brasser jusqu’a ce que le mélange bouille, ajouter la créme de tartre.
Laisser bouillir en brassant le moins possible jusqu’a ce que le thermo-
meétre monte a 254° F., alors ajouter le beurre et le soda, brasser cons-
tamment jusqu’a ce que le thermomeétre remonte a 265° F.; alors verser
la tire sur un marbre beurré ou dans un plat beurré. Quand la tire est
assez froide pour la manipuler facilement, il faut la détirer aussi long que
'on peut et aussi vite que possible pour lui donner une belle couleur pale.
Couper et envelopper dans le papier ciré.

Au goiit ajouter 1 c. t. de vanille avant de faire refroidir la prépa-
ration, ou quelques gouttes de menthe.

Caramel au beurre

1 tasse de mélasse 145 tasse de beurre
1 tasse de sucre 14 c. t. de vanille

Faire bouillir le tout a 260° F. ajouter la vanille au gout. Verser dans
un moule beurré. Couper en carrés avant complet refroidissement.

Caramel a la vanille

1% tasse de sucre granulé % tasse de créme ou
Y tasse de glucose 1% tasse de lait riche
14 tasse de beurre 2 c.t.de vanille
1/6 c. t. de créeme de tartre Amandes au goiit

Mettre le sucre, la glucose, le beurre, la creme de tartre, 14 tasse
de créme ou 14 tasse de lait, dans une casserole sur un feu doux, remuer
jusqu’a ce que le mélange bouille; alors ajouter lentement le reste de la
créme ou du lait, remuer de temps en temps et laisser monter le thermo-
meétre a 242° F., retirer, ajouter la vanille et les amandes; verser dans un
moule beurré et couper avant complet refroidissement.

Caramel au coco

Au caramel a la vanille, ajouter 1 tasse de coco fin, juste avant de
verser le caramel dans le moule.

Caramel au chocolat

Faire le caramel a la vanille, avec la derniére 14 tasse de créme
ajouter 2 on. de chocolat fondu. Finir comme le caramel a la vanille.
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Caramel et guimauve

Préparer une recette de caramel, en verser la moitié, 14 pouce de
profondeur dans un moule beurré ou entre des barres a bonbons. Cou-
vrir avec une feuille de guimauve de la méme grandeur, et verser par-
dessus le reste du caramel, 14 pouce. Quand la préparation est ferme,
la couper en cubes de 34 pouce carré et envelopper dans le papier ciré.

Menthe d’aprés diner

2 tasses de sucre 14 c. t.de créme de tartre
%5 tasse d’eau bouillante 5 a 6 gouttes d’huile de menthe
2 a 3 gouttes d’huile de citron

Mélanger le sucre, 'eau et la créeme de tartre dans une casserole.
Faire bouillir sans brasser jusqu'a ce que le thermomeétre marque 265° F.
ou cassant dans l'eau froide. Verser sur un marbre huilé ou dans un
plateau plat huilé. Laisser refroidir, lever et détirer, toujours dans le
méme sens. Ajouter l'essence en détirant. Quand le bonbon est trop
dur pour le détirer, I’étendre en une longue corde d’'un demi-pouce de
diamétre et le couper en petits morceaux avec des ciseaux. Mettre dans
un bol contenant du sucre en poudre, et brasser pour couvrir. Quand le
bonbon est sec, le mettre dans des jarres en verre et le garder plusieurs
jours a la chaleur avant de I'employer.

Au gott, colorer et mettre l'essence en rapport avec la couleur: le
vert avec la menthe, 'orange avec l'essence de citron ou d’orange.

Ecume de mer

15 tasse de glucose ou de 1 blanc d’eceuf bien frais
sirop de mais 1 ec.t.de vanille
15 tasse d’eau 14 tasse d’amandes
2 tasses de sucre 14 tasse de raisins de Corinthe

Mettre la glucose, le sucre et 'eau dans une casserole sur un feu doux
pour commencer, brasser pour faire dissoudre le sucre et laisser cuire
sans brasser jusqu’a ce que le thermomeétre marque 240° F., verser lente-
ment sur le blanc d’ceuf battu ferme, battant continuellement; quand la
moitié du sirop est versée sur le blanc d’ceuf, remettre le mélange avec le
reste du sirop et continuer de battre; ajouter la vanille, les amandes et
le raisin quand le sucre devient épais. Déposer par petites boules sur un
papier ciré.

« Fudge » au chocolat

2 on. de chocolat ou 34 tasse de lait riche

4 c. tb. de cacao 15 e. t. de sel

1 c. tb. de beurre 1 c.t.de vanille

2 tasses de sucre 14 tasse d’amandes au goiit

Faire fondre le chocolat au bain-marie a feu bas; ajouter le sucre et
le lait peu a peu; placer la casserole sur un feu bas; remuer jusqu’'a ce
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que le sucre soit fondu; essuyer les cotés de la casserole pour enlever les
grains de sucre; laisser bouillir sans brasser jusqu’a ce que le thermo-
metre marque 232° F. ou 236 dans les jours chauds; alors verser la pré-
paration sur un marbre humecté avec de l'eau froide ou dans un grand
plat peu profond ; mettre le beurre sur le sucre chaud pour le faire fondre,
laisser refroidir a 110° F., sans le remuer (environ 5 minutes), ajouter
la vanille et battre a la spatule du bord au centre; ajouter les amandes
quand le fudge devient épais; alors pétrir et piler dans des moules carrés.
Couper par carrés de 34 pouce et servir.

« Fudge » au coco

1 c. th. de beurre % tasse de lait riche
2 tasses de sucre Y5 tasse de coco rapé fin
% ec. t. de vanille

Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter le sucre et le lait;
quand le sucre est fondu, laisser bouillir jusqu’a ce que le thermomeétre
monte a 234° F. en remuant juste pour empécher de prendre au fond de
la casserole. Verser sur un marbre humecté, laisser refroidir a 110° F.,
sans remuer, ou jusqu’'a ce que le sucre garde 'empreinte du doigt, battre
du bord au centre. Quand le fudge devient ferme, ajouter la vanille et
le coco; bien pétrir et piler dans des moules carrés ou dans des barres a
bonbons. Couper en carrés de 34 pouce et servir.

Boules d’amandes a la créeme

2% on. de chocolat 1 c.t.de vanille
3 tasses de sucre 15 c. t. de sel
1 tasse de créme Amandes hachées fin

Mettre le chocolat dans une casserole pour le faire fondre au-dessus
de I'eau chaude; ajouter le sucre et la créme lentement, battre pour faire
dissoudre le sucre, enlever les grains de sucre du tour de la casserole et
laisser monter le thermomeétre a 230° F. remuant la préparation juste
pour I'empécher de prendre au fond. Verser sur un marbre humide ou
dans un grand plat, laisser refroidir jusqu'a ce que le sucre garde
I'empreinte du doigt, travailler 4 la spatule jusqu’a ce qu’il soit crémeux;
ajouter le sel et la vanille. Travailler a la main pour en former des petites

boules, les rouler dans les amandes hachées et les déposer dans des formes
de papier.

Sucre a la créeme

2 tasses de sucre d’érable 1 tasse de sucre blanc
haché ou 1 1b. 14 tasse de créme

Mettre le sucre et la créme dans une casserole sur un feu doux,
brasser pour faire dissoudre le sucre. Augmenter le feu et laisser bouillir,
remuant le moins possible, jusqu’a ce que le thermométre marque 238° F.
ou qu'on obtienne une boule molle dans l'eau froide. Retirer et laisser
refroidir, sans remuer, a 110° F.; battre i la spatule jusqu’a ce qu'il
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devienne ferme; piler dans un moule beurré avant qu'il soit complétement
froid.

Sucre a la creme aux amandes

A la préparation précédente, ajouter 3/ tasse d’amandes hachées
quand le sucre devient épais.

« Tire » au sirop d’érable
2 tasses de sirop d’érable 15 tasse de glucose
Brasser légérement pour faire fondre la glucose et laisser bouillir

sans brasser jusqu'a ce que le thermomeétre marque 234° F. Verser dans
des gobelets de papier ciré,

Bonbon « Plum pudding »

2 on. de chocolat 1 c.t.de vanille

3 tasses de sucre Y5 tasse de cerises glacées
1 tasse de créme sure 14 tasse de raisins
Quelques grains de cannelle 1 tasse d’amandes hachées

Mettre le chocolat dans une casserole, le faire fondre au-dessus de
I'eau chaude, ajouter le sucre, bien mélanger, ajouter la créme graduelle-
ment brassant avec soin. Mettre la casserole sur le feu, brasser pour
faire dissoudre le sucre, laisser bouillir, brassant le moins possible, jusqu’a
ce que le thermometre marque 230° F. ou qu’il se forme une boule molle
- dans l'eau froide. Verser sur un marbre humide ou sur un grand plat et
laisser refroidir, sans remuer jusqu'a ce que le sucre garde I'empreinte du
doigt. Travailler a la spatule jusqu’a ce que le sucre soit consistant, ajouter
les fruits, la cannelle, la vanille et les amandes; bien mélanger et mouler
dans un moule bien beurré ayant le forme d’un pain ou d’une brique. Laisser
murir durant quelques jours et couper en tranches ou en carrés.

« Fudge » Pénuchi

2 c. th. de beurre 3, tasse de lait ou de créme
2 tasses de sucre brun % tasse de coco ou d’arachides
% c. t. de sel hachées, ou de pacanes, etc.

Faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter le sucre, le lait ou
la créme, brasser pour faire dissoudre le sucre. Laisser bouilir, brassant
le moins possible, jusqu’a ce que le thermometre marque 234° F. ou qu’on
ait une boule molle dans 'eau froide. Enlever du feu, travailler, comme le
fudge au chocolat. Ajouter le coco ou des amandes et mouler dans des barres
a bonbons ou dans une lechefrite carrée. Pour variété, remplacer les
amandes par des dattes hachées ou du raisin sans pépins. Couper en
carrés et servir.
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Fudge opéra

1'4 tasse de sucre % tasse de créme
1% tasse de sirop de mais blanc Zeste de la moitié d’'une orange
Couleur jaune

Faire cuire a 236 degrés F. et finir comme les fudges.

Fondant simple

5 tasses de sucre 1% tasse d’eau
14 c. t. de créeme de tartre

Mettre le sucre et I'’eau dans une casserole en granit ou aluminium.
Durant la cuisson, laver les cotés de la casserole avec un pinceau trempé
dans l'eau froide. Faire chauffer lentement au point d’ébullition, brassant
constamment. Ajouter la créme de tartre. Couvrir, 3 minutes pour
laisser la vapeur fondre les grains de sucre du tour de la casserole. Enle-
ver le couvercle et mettre le thermomeétre, laisser bouillir a 238° F. jusqu’a
ce qu’on ait une boule molle dans I'eau froide. Verser sur un marbre ou sur
un plateau essuyé avec un linge humide. Laisser refroidir a 110° F., sans
remuer. Battre du bord au centre avec la spatule et travailler jusqu’a ce que
le fondant soit lisse. Couvrir avec un linge tordu sortant de l'eau froide,
laisser reposer 14 heure, couper en morceaux, mettre en jarre, COuvrir avec
un linge humide sans que le linge touche au sucre. Laisser reposer 2 ou 3
jours avant de 'employer.

Fondant au café

1 tasse d’eau froide 2 tasses de sucre
2 c. th. de café moulu 14 c. t. de créeme de tartre

Faire chauffer I'eau et le café, laisser bouillir quelques minutes, couler
dans un coton a fromage double, ajouter le sucre et procéder comme pour
le fondant simple.

Fondant au sucre d’érable

14 1b. de sucre d’érable 1 tasse d’eau
1% 1b. de sucre blanc 1% c. t. de créme de tartre

Briser le sucre d’érable en morceaux, ajouter le sucre blanc et I'eau,
et procéder comme pour le fondant simple.

Pastilles de menthe, créme

Faire fondre du fondant simple au bain-marie, en le battant conti-
nuellement, ajouter quelques gouttes d’huile de menthe et la moitié autant
d’huile de citron, de la couleur, au gout. Mettre en pastilles avec une
petite cuiller sur un papier ciré, ou mieux avec 'appareil spécial.

Quand le fondant devient trop épais, il peut étre éclairci avec
quelques gouttes d’eau ou mieux avec du sirop simple.
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Soufllé aux cerises

2 tasses de sucre 15 tasse d’eau
1 tasse de sirop de mais blanc ou De la couleur rose

de glucose 14 tasse de cerises glacées, hachées
2 blancs d’ceufs 14 ¢. t. de vanille ou

1 c. t. de Maraschino

Mettre le sucre, la glucose et I'eau dans une casserole, brasser pour
faire dissoudre le sucre, enlever les grains de sucre des parois de la casserole
avec un linge tourné autour d'une fourchette, et laisser bouillir le sirop
a 252° F. ou jusqu’a ce qu'il forme une boule dure dans I'eau froide. Avec
une cuiller, brasser le sirop jusqu’a ce qu'il devienne nuageux; verser
lentement la moitié du sirop sur les ceufs, battant fermement, remettre
le mélange des ceufs dans le reste du sirop, continuant de battre. Ajouter
la couleur, les cerises et l'essence. Continuer de battre jusqu’a ce que la
préparation garde sa forme. Déposer par petites boules avec une cuiller
et une fourchette sur un papier ciré.

Soufflé aux amandes

2 tasses de sucre 15 tasse d’eau
1 tasse de sirop de mais blanc 14 tasse d’amandes pacanes
2 blancs d’ceufs 15 c¢. t. essence d’érable

Meéme procédé que le soufflé aux cerises.

Soufilé aux ananas

2 tasses de sucre 2 blancs d’ceufs
1 tasse de sirop de mais 14 tasse d’ananas cristallisé
14 tasse d’eau 1% ¢. t. d’essence d’ananas

Meéme procédé que le soufflé aux cerises.

Pastilles au caramel, au beurre

1%; tasse de sucre 1 c. th. de mélasse

15 tasse de sirop de mais ¥4 c. t. de sel

15 tasse d’eau 1 c.t.de vanille ou

1% e. th. de beurre Quelques gouttes d’huile de citron

Mettre le sucre, le sirop de mais et 'eau dans une casserole, brasser
pour faire dissoudre le sucre; le faire bouillir a 270° F. pour le rendre
cassant dans l'eau froide. Ajouter le beurre et la mélasse et faire cuire a
280° F., brasser pour 'empécher de braler. Enlever du feu, ajouter le sel et
I'essence et mettre en partilles avec une cueiller, sur un marbre huilé ou sur
une tole graissée, donnant la grandeur d’'un 25 sous, ou mouler en « Passe-
temps ».
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Pastilles, sucre d’orge

2 tasses de sucre 14 e.t.de creme de tartre
1 tasse d’eau De la couleur
De I'essence

Mettre le sucre et l'eau dans une casserole, brasser pour faire
dissoudre le sucre, ajouter la couleur, couvrir, laisser bouillir 3 minutes;
enlever le couvercle, ajouter la créeme de tartre, et faire bouillir a 300° F.
Ajouter I'essence et mettre en pastilles de la grandeur d'un 50 sous avec
une cuiller, comme les autres pastilles. On peut aussi les mouler en
« Passe-temps ».

Amandes salées

1 tasse d’amandes mondées 1% tasse d’huile d’olive ou
Du sel ] d’huile Mazola

Monder les amandes si elles ne le sont pas. (Enlever la pellicule
brune qui les recouvre en les mettant 2 minutes dans l’eau bouillante et
les passant a l'eau froide avant d’enlever la pellicule). Faire chauffer
I'huile dans un tres petit vaisseau a 370° F. ou jusqu’a ce qu'un cube de
pain devienne jaune dans le temps de compter 60, pas trés vite. Mettre
les amandes dans une passoire, assez pour couvrir le fond du vaisseau;
les remuer constamment avec une petite cuiller et les retirer quand elles
sont jaune pale; elles deviennent plus foncées en refroidissant; les déposer
sur un papier brun et les saler généreusement.

Arachides salées

Méme procédé que pour les amandes.

Pacanes, Grenoble, Pignolia, Brésilienne, Avelines

3 tasses d’amandes 1 c. t. huile d’olive ou du beurre
1 blanc d’ceuf Sel

Monder les amandes, si elles ne le sont pas. Beurrer généreusement
une léchefrite avec du beurre ou huiler avec I'huile d’olive. Mettre le
blanc d'ceuf dans un bol, le battre un instant, y ajouter les amandes,
brasser pour les couvrir entiérement ; les faire griller 12 & 15 minutes dans
un four a 400° F., en les remuant constamment. Saupoudrer avec le sel
lorsqu’elles sont d’une belle couleur jaune pile. (Les amandes deviennent
plus foncées en refroidissant).
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« Tire » Sainte-Catherine

2 tasses de sucre 2 c.th.de beurre
2 tasses de mélasse 2 c.tb. de vinaigre
2 c.t.de soda 1% ec. t. d’essence de vanille

Faire cuire le sucre, la mélasse, le beurre et le vinaigre a 265° F.,
ajouter le soda et 114 c. t. de vanille.

Verser sur un marbre beurré, détirer et ajouter des amandes au goft.

(Bdtons forts

2 tasses de sucre 15 tasse d’eau
1 tasse de sirop de mais Huile de menthe, 9 gouttes
3 gouttes d’huile de citron

Cuire a 265° F.

Délices turques

4 c.th. de gélatine Zeste d’'une orange

15 tasse d’eau froide 15 tasse de jus d’orange
2 tasses de sucre 3 c. th. de jus de citron
% tasse d’eau bouillante Couleur rouge

Faire tremper la gélatine 2 heures dans l'eau froide. Mettre le sucre
et 'eau bouillante dans une casserole, brasser pour faire dissoudre le sucre;
quand le sirop bout, ajouter la gélatine et laisser mijoter 20 minutes.
Ajouter l'essence et le jus de fruits. Passer un moule a pain a I'eau froide
et y verser la préparation a 1 pouce de profondeur. Faire refroidir,
démouler sur une planche et couper en cubes, rouler dans le sucre granulé.
Au gouit, ajouter 14 tasse d’amandes hachées, avant de mettre en moules.

Nougat francais

2 tasses de sirop de mais clair Colorant rose

3 tasses de sucre 1% tasse noix Brésil hachées fin
1 tasse d’eau % tasse pistaches hachées

2 blancs d’ceufs 1 c.t. essence d’amande

15 tasse de cerises glacées, ‘coupées

Mettre dans une casserole le sirop de mais, le sucre et 'eau; faire
monter a 270° F.

Juste avant que le sirop soit rendu a 270° F.; battre les blancs d’ceufs
ferme, non secs. Verser graduellement le sirop chaud en un filet trés fin
sur les blancs d’ceufs en battant constamment.

Teinter délicatement en rose.

Quand le mélange commence a prendre, ajouter les noix, I'essence et
les cerises.
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Mettre entre les barres a bonbons sur un marbre huilé ou dans une
lechefrite huilée, basse, ou mieux sur une surface recouverte d’'un papier
de riz ou d’une pate d’hostie; recouvrir également le dessus de la méme
maniére avant de mettre sous presse sous une planche.

Laisser reposer toute la nuit; couper en rectangles et envelopper dans
un papier ciré.

Sucre a la créme économique

3 tasses de cassonade 2 c.th.de beurre
1 ec. th. de sirop de mais 15 tasse de noix
% tasse de lait 1% c. t. de vanille

Mettre le sucre, le sirop, le lait et le beurre dans une casserole;
sur un feu bas, brassant jusqu’a ce que le sucre soit fondu. Laisser bouillir
sans brasser jusqu’'a 238° F. Enlever du feu, laisser refroidir graduelle-
ment ; battre jusqu’'a ce que le sucre soit crémeux. Ajouter les noix et la
vanille; verser dans un moule bourré. Marquer en carrés avant qu’il soit

dur.
Note. — 134 tasse de sucre blanc et 114 de cassonade peuvent étre

employés. L’acide de la cassonade est suffisant pour faire cailler le lait;
pour prévenir ceci, ajouter quelques grains de soda au sucre.




160 LA CUISINE PRATIQUE

RECETTES SUPPLEMENTAIRES

Paté de foie gras

2 1b. de foie de veau ou de volaille 4 ceufs

1 1b. de lard frais - Lard salé

2 oignons Epices mélangées
1 tranche de bacon Sel et poivre

Faire cuire l'oignon dans le bacon coupé en dés, trancher le foie et
le lard frais et les passer a la machine, ajouter tous les assaisonnements,
les jaunes d'ceufs battus et les blancs montés en neige; bien mélanger le
tout, Foncer l'intérieur d’un moule avec des tranches de lard salé bien
minces, verser la préparation et recouvrir de lard. Faire cuire a four
modéré durant 2 heures environ. Laisser refroidir et démouler.

Salade de veau en gelée

4 pintes d’eau froide Gélatine
1 jarret de beeuf 1 oignon
2 jarrets de veau Sel, poivre
2 2 1b. de veau Persil, ceufs cuits dur

Légumes pour décorer

Mettre cuire le jarret de beeuf et les jarrets de veau dans l'eau froide
salée. Apres quelque temps de cuisson, ajouter la viande de veau et
les assaisonnements; laisser mijoter jusqu’a ce que la viande soit bien
cuite. Couler le bouillon, le clarifier, tel qu'indiqué au chapitre des soupes,
y ajouter la gélatine trempée dans l'eau froide et dissoute dans le bouillon
chaud. Passer un moule a l'eau froide, y verser assez de bouillon pour
couvrir le fond du moule; laisser prendre, faire sur la gélatine une déco-
ration avec des ceufs cuits dur et des légumes joliment découpés. Verser
encore un peu de gélatine, laisser prendre de nouveau. Déposer la viande
sur la gélatine et remplir le moule avec la gélatine ou le bouillon. Faire
prendre au froid. Démouler, décorer avec le persil et servir.

Epaule de veau farcie

1 épaule de veau gras Sel et poivre
1 oignon 2 c. th. de graisse de roti
% 1b. de porc frais 6 a 8 pommes de terre

Enlever les os de I'épaule. Hacher le porc au hachoir. Faire cuire
l'oignon haché dans la graisse, y ajouter la viande de porc pour la faire
cuire, puis les pommes de terre en purée, le sel, le poivre au gout. Remplir
I’épaule, la coudre, lui donner une belle forme avec des attelets, la sau-
poudrer de farine, y déposer des noisettes de beurre ou de graisse. La
faire saisir, assaisonner ; ajouter un peu d’eau pour commencer la cuisson,
puis Iarroser frequement durant la cuisson avec le liquide de la casserole;
30 minutes de cuisson par livre de viande.
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« Chutney » aux fruits

6 tomates miires et pelées 1 pied de céleri

6 péches 4 tasses de sucre

6 poires 215 tasses de vinaigre blanc
6 pommes 3 c.tb. de sel

6 oignons 2 gros piments verts

1 c. th. d’épices mélangées

Mettre les épices dans un sac. Ajouter aux légumes les fruits
coupés en petits morceaux ainsi que le-sucre et le vinaigre. Faire mijoter
durant 1 heure. Mettre en pots, fermer juste pour conserver.

Beurre de citron

Au jus et au zeste de 3 citrons, ajouter 3 ceufs bien battus, 2 tasses de
sucre, 3/ tasse d’eau et 1 c. t. de beurre. Battre le tout et faire bouillir
25 minutes ou jusqu’a ce que ce soit assez épais. Brasser constamment
pour éviter de laisser prendre au fond de la casserole. (3 verres).

Cette préparation remplace la marmelade et se conserve trés bien.

Tomates farcies au spaghetti

12 tomates d’égale grosseur Beurre
1 tasse de spaghetti cuit Chapelure
1 tasse de sauce blanche épaisse Sel et poivre
1 tasse de fromage rapé Persil

Enlever une tranche sur le dessus de chaque tomate, avec une petite
cuiller, enlever le centre de la tomate sans briser le tour, retourner pour
faire égoutter. Faire cuire le spaghetti, le mélanger a la sauce et au fro-
mage, assaisonner, remplir les tomates de cette préparation, couvrir le
dessus de chapelure, y déposer un trés petit morceau de beurre et faire
gratiner au four. Décorer avec le persil et servir.

Gateau fourré

Un gateau éponge trés léger ou un gateau des anges, ayant 10 pouces
de diametre et 4 pouces de hauteur et cuit dans un moule avec un tube.

Créme a remplir

. t. de sel

3 tasses de creme a fouetter 15 ¢
% tasse d’amandes roties

6 c. tb. de sucre
6 c. th. de cacao ou de chocolat fondu

Fouetter la créme; y ajouter le sucre, le sel, le cacao et faire refroidir
une heure et plus. Fouetter le mélange jusqu’a ce qu'il soit ferme. Placer le
gateau sur l'assiette a servir (une assiette plus grande que la partie la plus
grande du gateau). Couper le dessus du gateau a un pouce du haut; glisser
cette partie sur une autre assiette. Enlever le centre de I'autre partie, lais-
sant un pouce de mur a l'extérieur, a l'intérieur et au fond (tel qu'indiqué
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Gateau fourré

sur la gravure). Remplir la cavité avec le tiers de la créme a laquelle a été
ajoutée la moitié des amandes brisées en morceaux. Replacer le dessus,
couvrir le dessus et le tour du gateau avec le reste de la creme. Couper le
reste des amandes pour en parsemer la créme du gateau.

Gateau des anges

1% tasse de blanes d’ceufs 1% tasse de sucre granulé fin
(122 13) 1% ec.t. d’essence d’amande

1% e. t. de créme de tartre 3. ec.t.dessence de vanille

% e.t.de sel 1 tasse plus 2 c. th. de farine

Battre les blancs d’ceufs avec un fouet en broche dans un grand plat.
Ajouter la créme de tartre et le sel quand les ceufs sont mousseux. Conti-
nuer de battre jusqu’a ce que les ceufs soient assez fermes pour tenir le
fouet droit. Ajouter une tasse de sucre en mettant 2 c. tb. a la fois. Ajouter
I'essence. Tamiser la farine, la mesurer et la tamiser trois fois apres y avoir
ajouté le reste du sucre. Mettre la préparation dans un moule non graissé,
faire cuire dans un four a 300 F. pour commencer et laisser monter le
four a 325° F. environ 65 minutes. Laisser refroidir dans le moule ren-
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versé suspendu sur le tube du centre. (moule a tube ayant 10” de diamétre
et 4” de hauteur).

Gateau des rois

10 biscuits soda roulés "o tasse de dattes hachées
1 tasse de sucre granulé % tasse d’amandes hachées
14 tasse de coco 3 ceufs

Battre les ceufs légeérement, y ajouter le sucre, puis les autres ingré-
dients. Verser la préparation dans un moule carré et faire cuire dans
un four modéré, 300 a 325° F.

Meringues glacées

4 blancs d’ceufs 14 c.t.créme de tartre
% c. t. de vanille 1% tasse de sucre pulvérisé ou
1 tasse de sucre fin

Battre les blancs d’'ceufs trés ferme (jusqu’a ce que le batteur se
tienne debout) ajouter graduellement les 24 du sucre et continuer de
battre jusqu’a ce que la préparation garde sa forme; ajouter l'essence,
puis le reste du sucre. Donner la forme avec une cuiller ou avec une
douille et les déposer sur une tole recouverte d’un papier blanc. Faire
cuire 50 minutes dans un four lent (250° F.) et enlever le papier. Si les
meringues doivent €tre mises ensemble par paires et remplies avec de la
creme glacée ou de la créme fouettée, il faudra les faire cuire sur une
planche humide recouverte d'un papier blanc, enlever la partie tendre
avec une cuiller, et les remettre au four pour les faire sécher.

Meringues aux dattes et aux amandes

A la préparation ci-dessus, ajouter des amandes et des dattes
hachées fin.

Meringues francaises

2 tasses de sucre 1 c. t. de vanille
1 tasse d’ean 5 blancs d’ceufs

Faire bouillir le sucre et 'eau jusqu’a 244° F. Battre les blancs d’ceufs
ferme, y ajouter le sirop chaud graduellement en battant constamment.
Mettre la casserole contenant la préparation dans un bassin d’eau a la
glace, ajouter l'essence et brasser 5 minutes. Couvrir et laisser reposer
15 minutes. Donner une forme avec une cuiller ou avec une douille;
déposer sur une tole beurrée, saupoudrée avec de la fécule de mais. Faire
cuire 30 minutes dans un four lent (300° F.).
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Barres aux arachides ou aux pacanes

1 tasse d’arachides ou de pacanes 1 tasse de cassonade
1 blanc d’ceuf % ec. t. de vanille
1 c. t. de sel

Hacher les amandes bien fin. Battre le blanc d’ceuf ferme; y ajouter
graduellement et en battant constamment, le sucre, le sel et la vanille. Incor-
porer les amandes en pliant la préparation. La verser dans un moule carré,
bien beurré, ’étendre également et la faire cuire dans un four modéré
(325° F.). Couper en barres avec un couteau graissé et coupant, enlever
du moule.

Carrés aux dattes et aux amandes

3 ceufs 14 tasse d’amandes hachées
1 tasse de sucre 1 tasse de farine
2 tasses de dattes hachées 1 c.t.de poudre a pate

Quelques grains de sel

Battre les jaunes d’ceufs jusqu'a ce qu’ils soient épais, ajouter le
sucre en battant constamment. Battre les blancs d'ceufs ferme. Tamiser
la farine avec la poudre a pate et le sel et ajouter les dattes et les amandes.
Ajouter les blancs d’ceufs et le mélange de la farine aux jaunes d’ceufs
alternativement. Verser la préparation dans un moule carré, bas et bien
beurré, I'étendre bien égale, faire cuire dans un four modéré (350° F.).
Couper chaud en forme de doigts de dame et rouler chaque partie dans
le sucre pulvérisé.

Macarons aux arachides

14 tasse de sucre fin 5 ¢. th. d’arachides hachées fin
1 blane d’ceuf 1 c. t. de vanille

Battre le blanc d’ceuf ferme, y ajouter graduellement le sucre, les
arachides et la vanille et puis battre constamment. Déposer en petites
boules avec une cuiller sur une tole beurrée, laissant 114 pouce de distance
entre chacune. Garnir chaque macaron avec 14 amande; faire cuire 12
a 15 minutes dans un four lent (300° F.).

Macarons au coco I

2 tasses de coco frais 2 c. th. de sirop de mais blanc
1 blanc d’ceuf 7 c. tb. de sucre

Mettre dans un baih-marie, le coco, le sirop de mais et le sucre, faire
chauffer jusqu’a ce que le mélange colle a la cuiller. Ajouter le blanc
d’ceuf, battre fermement et laisser chauffer jusqu’'a ce que la préparation
soit collante, quand on l'essaye a son doigt. Etendre dans une lechefrite
humide, couvrir avec un papier humide et faire refroidir. Former de
petites boules, aprés avoir passé ses mains a l'eau froide. Déposer sur
une tole légérement graissée avec de I'huile d’olive ou de la paraffine. Faire
cuire 20 minutes dans un four lent (300° F.).
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Macarons au coco 11

% 1b. de coco % tasse sucre granulé
3 blancs d’eeufs battus ferme Essence de vanille

Battre les blancs d’ceufs, ajouter le sucre graduellement, le coco,

I'essence. Dresser par cuillerées sur une tole graissée. Faire cuire a
four doux, 30 minutes environ.

Boules au coco

1 1b. de coco rapé 1 boite de lait condensé
1 c. t. de vanille 1 c. th. de beurre fondu

Mélanger les ingrédients, faire reposer au froid; mettre en boules et
faire dorer dans un four moyen.

Timbales suédoises

%, tasse de farine % tasse de lait
15 c. t. de sel 2 jaunes d’eeufs légérement battus
1 c.t.de sucre 1 c.t.de beurre fondu

Battre les jaunes d'ceufs, y ajouter le sucre, le sel, puis le lait et la
farine. Laisser reposer la pate si possible; la mettre dans un petit bol
profond. Faire chauffer la friture a 375° F., faire chauffer le moule a
timbales dans la friture, l'enle\ er, 'égoutter un moment sur un papier et
le mettre dans la pate jusqu’aux trois quarts de sa profondeur, le remettre
dans la friture sans que la graisse passe par-dessus ; laisser dorer et déposer
sur un papier brun un peu chiffonné, pour faire égoutter.

Au besoin, les timbales servent pour décorer les plats, ou comme
canapés.

« Pop-overs »

1 tasse de lait 14 e. t.de sel
1 tasse de farine 1 ou 2 ceufs
15 ¢. t. de beurre fondu

Mélanger la farine et le sel; ajouter le lait graduellement. Ajouter
I'ceuf pas battu et le beurre. Battre avec le batteur d’ceufs 2 minutes. Graisser
et faire chauffer des moules a timbales (petites tasses en fer ou en gré) ;
mettre dans chacun 3-a 4 c. th. de pate; faire cuire dans un four a 450° F.
jusqu’a ce que la pate soit Gonﬂec diminuer la chaleur a 350° F. comptant
40 a 45 minutes pour une cuisson complete
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Choux a la créme, Eclairs et Beignets souffiés

1 tasse de farine a pain 4 ceufs pas battus

1 tasse d’eau bouillante 1 ec.t. de poudre a pate

14 tasse de beurre ou 1% c. t. de sel ou

6 c¢. th. de crisco 14 ¢. t. si le crisco est employé

Mettre I’eau dans une casserole; quand elle bout, y ajouter le beurre
ou le crisco, le laisser fondre, y ajouter la farine, battre vivement; lorsque
la pate ne s’attache plus a la casserole, qu’elle forme une boule dans le
centre, la retirer, ajouter les ceufs, un a la fois, battant aprés que chaque
ceuf a été ajouté. La pate doit étre bien ferme.

Pour choux a la créme. — Déposer la pate en forme de choux avec
une douille a décorer ou avec une petite cuiller, sur une tole beurrée.
Faire cuire 45 minutes dans un four modéré (375° F.).

Pour éclairs. — Se servir d’une douille, pour partager la pate en
forme de batonnets de 4 pouces de long, par 1 pouce de large. Faire
cuire comme les choux a la créme.

Pour beignets soufflés. — Mettre la pate dans la friture a 350° F.,
avec une petite cuiller a café; laisser dorer et faire égoutter sur un
papier brun.

Les choux a la créme sont ouverts sur le coté et remplis a la douille
avec une créme fouettée sucrée et aromatisée ou avec une creme patis-
siére et saupoudrée de sucre pulvérisé.

Les éclairs sont ouverts, remplis de créme patissiere et recouverts
de chocolat.

Les beignets soufflés sont remplis de marmelade ou de créme au
chocolat. Saupoudrer avec le sucre pulvérisé.

Créme pdtissiere

%2 tasse de sucre 2 tasses de lait chaud
13 tasse farine a pain 1 ec.t. de vanille ou
15 e¢. t. de sel 15 c. t. d’essence de citron

2 ceufs ou 4 jaunes d’ceufs

Mélanger les ingrédients secs. Ajouter le lait chaud graduellement.
Faire cuire 15 minutes au bain-marie, brassant constamment jusqu’a ce
que le mélange épaississe. Ajouter les ceufs légérement battus, en versant
la sauce dessus; remettre le tout au bain-marie et faire cuire 2 a 3
minutes. Refroidir et ajouter l'essence. Pour une créme plus épaisse,
employer 14 tasse de farine.

Créme au chocolat

Ajouter i la recette précédente 114 on. de chocolat fondu, mettant
3/ tasse de sucre et de I’essence de vanille.




LES RECETTES SUPPLEMENTAIRES 167

Pate feuilletée

Par pesée Par mesure
V5 1b. de beurre 1 tasse de beurre
7 on. de farine a pain 2 tasses de farine a pain
5 on.d’eau a la glace % tasse d’eau a la glace

Laver le beurre pour le rendre liant, et pour enlever le sel. Réserver
1 c. th. de beurre et donner une forme rectangulaire de 114 pouce d’épais-
seur et le mettre sur une planche enfarinéde ou sur un linge au froid.
Travailler 1 c. tb. de beurre dans la farine avec 2 couteaux ou un mélan-
geur. Humecter la farine avec I'eau a la glace, la tourner sur la planche
et la pétrir 5 minutes. Couvrir la pite avec un linge et un bol et laisser
reposer 5 minutes.

Taper la pate, la lever et la rouler 15 pouce d’épaisseur, la gardant
plus longue que large et les coins Carrcb « Etendre avec les dowts si
nécessaire ». Séparer le beurre en quatre parties; placcr A dans le
centre de la pate par noisettes. Replier chaque co6té de la pate par-
dessus le beurre. Presser les cotés ferme pour enfermer le plus d’air
possible.

Plier un bout de la pate par-dessus le beurre enfermé et l'autre bout
en dessous. Tourner la pate 14 de tour, la taper, la lever et la rouler 1
pouce d’'épaisseur, ayant la pate plus longue que large; la lever souvent
pour l'empéecher de coller et saupoudrer la planche légérement avec
la farine, si nécessaire. Plier chaque bout sur le centre, faisant 3 épais-
seurs. Répéter 4 fois, tournant la pate 14 de tour chaque fois avant de
la rouler, et mettant une partie du beurre a chaque opération. Si la pate
devient molle, il faut la faire refroidir entre chaque opération. Au qua-
trieme tour, plier les deux bouts de la pate se rejoignant au centre, la plier
encore en 2, faisant 4 épaisseurs. Faire refroidir. Si la pate doit étre
gardée plusieurs jours, 'envelopper dans un papier ciré et la mettre dans
le réfrigérateur, sans contact direct avec la glace.

Cuisson de la pate feuilletée. — Donner la forme et la faire refroidir
parfaitement. La déposer sur la tole a cuire recouverte de 2 papiers
bruns épais. Faire cuire 5 minutes dans un four chaud a (500° F.),
réduire la chaleur de 50° par 5 minutes, jusqu'a un four modéré (350° F.).
Tourner fréquemment.

Petits patés

Rouler la pate feuilletée 14 pouce d’épaisseur, la découper avec un
emporte-piece passé dans la farine; enlever le centre de la moitié des
ronds avec un emporte-piéce plus petlt, humecter le tour des ronds entiers
avec de l'eau froide, ajuster les anneaux dessus, presser légérement.
Mettre refroidir les patés jusqu'a ce qu'ils soient fermes. Couvrir avec
un papier brun et faire cuire comme ci-dessus. Les patés doivent lever
entierement, jaunir durant 12 a4 15 minutes et finir de cuire dans 25
minutes. Les piéces enlevées du centre peuvent étre cuites et employées
pour recouvrir les patés remplis et préts a servir,
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Cornets a la créeme

Rouler la pate feuilletée en forme rectangulaire, 15 pouce d’épaisseur.
La couper en bandes de 34 pouce de largeur. Rouler la pate autour d’une
forme de cones ou de rouleaux, ayant soin de recroiser un peu les bords,
finir par la pointe. Faire cuire sur le coté. Couvrir avec un blanc d’ceuf
légerement battu, avec 1 c. t. d’eau, et saupoudrer avec du sucre, Remettre
au four pour finir la cuisson, enlever les formes. Quand les cornets sont
froids, les remplir avec de la créme patissiére ou de la créme fouettée, sucrée
et aromatisée.

Gateaux au coco pour thé

Rouler de la pate feuilletée ou de la pate brisée, riche, 14 pouce d’épais-
seur. Donner une forme de doigts de dame avec un emporte-piéce, faire
cuire sur une tole dans un four chaud. Quand la pite est presque cuite,
la retirer du four, la refroidir légérement, la recouvrir avec un blanc
d’ceuf battu avec du sucre, saupoudrer de coco; remettre au four pour
finir la cuisson.

Ambroisie

Une tranche de gateau, 1 tranche d’ananas, 1 c. th. de créme fouettée,
1 datte sans noyau.

Prendre 1 tranche de gateau, lui donner une forme ronde, déposer
1 tranche d’ananas sur le gateau, puis la créme fouettée et la datte.

Biscuits au caramel, au beurre

14 tasse de beurre 14 c.t.de sel
1 tasse de cassonade 1 c.t.de vanille
1 ceuf non battu % c.t.de soda

1% tasse de farine a pain_

Battre le beurre en créme, ajouter la cassonade tamisée, puis l'ceuf;
battre fermement; ajouter d’essence, puis graduellement, la farine tamisée
avec le sel et le soda. Mettre la pate en rouleau dans un papier ciré. La
laisser au réfrigérateur 24 heures. Couper trés mince. Donner une forme
si on le désire. Faire cuire sur une tole graissée, dans un four a 400° F.
On peut déposer sur le dessus comme décoration, avant de faire cuire,
un petit morceau de cerise ou une amande, etc.

Biscuits au beurre d’arachides

14 tasse de beurre 1 ceuf

15 tasse de beurre d’arachides 14 tasse de farine

15 tasse de sucre % ec.t.de soda

%% tasse de cassonade ¥ c. t. de poudre a pate

Battre en créme les deux sortes de beurre, ajouter I'ceuf bien battu,
puis le sucre et la cassonade graduellement, la farine tamisée avec la poudre
a pate et le soda. Fagonner en petites boules, les déposer sur une léche-
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frite beurrée, les écraser avec une fourchette dans les deux sens. Faire
cuire 10 minutes dans un four chaud.

Biscuits a U'orange

1% tasse de beurre battu en créme 14 tasse jus d’orange

Zeste d’'une orange 2 tasses de farine tamisée avec
1 tasse de sucre 4 c.t.de poudre a pate et

1 ceuf battu 1% c¢. t. de sel

Rouler mince et découper. Ajouter sur le dessus des amandes hachées
ou une amande complete. Faire cuire dans un four a 375° F.

Rouleaux aux dattes et aux amandes

Rouler 1 Ib. de biscuits a la vanille avec un rouleau a pate.

Peser 1 Ib. de dattes; aprés avoir enlevé les noyaux, couper chacune

en 10.

Couper 1 Ib. de guimauve en morceaux, avec des ciseaux trempés
dans l'eau bouillante.

Hacher 1 1b. d’amandes grossiérement.

Meélanger ces ingrédients avec 1 tasse de créme douce. Presser bien
ensemble pour former un rouleau; envelopper dans un papier ciré et
déposer a la glaciére. Trancher et servir comme biscuits.

Les biscuits Graham peuvent remplacer les biscuits a la vanille.

Carrés au « fudge »

¥ tasse de beurre 14 c. t. de poudre a pate
3 ceufs 15 c. t. de sel

1 tasse de sucre 1 tasse d’amandes

2 on. de chocolat 1 c.t.de vanille

% tasse de farine

1. — Mesurer le beurre, faire fondre le chocolat au-dessus de l'eau
chaude et 'ajouter au beurre.

2. — Graisser une léchefrite de 8 par 10 pouces, la garnir avec un
papier ciré et graissé.

3. — Mesurer les amandes et les hacher de la grosseur d’un pois.
4. — Allumer le four et le faire chauffer a 350° F.
5. — Battre les ceufs avec le batteur.

6. — Ajouter le sucre et continuer de battre

7.— Tamiser la farine, ajouter les amandes dans la farine, Ajouter
1 c. t. de vanille, puis le chocolat, incorporer parfaitement. Verser la pate
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dans la lechefrite, I’étendre bien égale et faire cuire 20 minutes dans un
four modéré. Couper par carrés de 2 x 2 pouces. (2 douz. de carrés).

Biscuits aux amandes

2 ceufs 15 tasse de farine
1 tasse de sucre brun 14 c.t.de sel
1 tasse d’amandes hachées 14 c. t. de vanille

Battre les jaunes d’'ceufs, ajouter le sucre et battre de nouveau.
Ajouter les amandes, la vanille et la farine. Monter les blancs et les
incorporer a la pate en la pliant. Déposer, par petites cuillerées sur une
tole graissée et faire cuire dans un four modéré (350° F.).

Biscuits a la mode

2% tasses de farine 14 tasse de graisse
2% ec. t.de poudre a pate 1 tasse de sucre
% c. t. de sel 1 c.t.de vanille

2 ceufs bien battus

Tamiser la farine, la mesurer, ajouter les ingrédients secs et la tamiser
de nouveau.

Battre la graisse en creme, ajouter le sucre et bien mélanger. Ajouter
les ceufs bien battus, la vanille, puis la farine.

Faire refroidir 15 minutes. Abaisser a 15 pouce d’épaisseur sur
une planche enfarinée. Couper avec un emporte-piéce rond. Enlever 3
petites rondelles sur un biscuit et laisser 'autre complet. Déposer entre
les deux, lorsqu’ils sont cuits, de la marmelade ou de la gelée, ou du beurre
sucré, etc.

Mettre les biscuits sur la tole sans la graisser, déposer sur le dessus
un peu de sucre et faire cuire dans un four a 400° F., environ 12 minutes.

Tartes chiffon aux citrons

1 c.th. de gélatine neutre Y2 tasse de jus de citron

14 tasse d’eau froide 1% c. t. de sel

4 ceufs séparés 1 c.t.de zeste de citron

1 tasse de sucre 1 croiite de tarte, riche 9”

1 tasse de créme a fouetter

Tremper la gélatine dans l'eau froide, 5 minutes. Battre les jaunes
d’ceufs, ajouter 14 tasse de sucre, le jus de citron et le sel. Faire cuire au
bain-marie jusqu’a consistance d'un flan. Ajouter le zeste de citron et la
gélatine gonflée, brasser entierement. Refroidir. Quand le mélange devient
épais, ajouter les blancs d’ceufs battus ferme auxquels le reste du sucre a
été ajouté. Remplir la crotite de tarte, faire refroidir. Couvrir de créme
fouettée.
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Tartes chiffon a Uananas
Mettre 24 tasse de sirop d’ananas en conserve et seulement 15, tasse
de sucre. Omettre le zeste de citron.
Tartes chiffon aux fraises
Omettre le jus et le zeste du citron. Mélanger 1 tasse de fraises coupées

en dés avec la premiére 14 tasse de sucre, laisser reposer 1 heure. Couler le
jus pour remplacer le jus de citron.

Tartelettes danoises aux abricots

15 1b. d’abricots secs 1% e. t.de sel
14 tasse de sucre 1, tasse de graisse
1 tasse de farine 1 ceuf

15 tasse de créme a fouetter

Couvrir les abricots avec de l'eau; les faire bouillir 30 minutes ou
jusqu’a ce qu’ils soient tendres. Egoutter, conserver le liquide; ajouter
assez d’eau pour faire 1 tasse; ajouter le sucre et faire un sirop a 220° F.
Ajouter les abricots et faire refroidir.

Tamiser la farine et le sel; y incorporer la graisse avec deux cou-
teaux. Battre l'ccuf légérement; l'incorporer a la farine; ajouter assez
d’eau pour tenir les ingrédients ensemble; mélanger avec une fourchette
pour en former une boule. Mettre la pate sur la planche légerement enfari-
née et I'abaisser a 15 pouce d’épaisseur. Couper des ronds de 214 pouces de
diamétre ou comme le moule a tartelettes. Déposer chaque rond sur l'en-
vers d'un moule; enlever la pate qui dépasse le moule; piquer la tarte-
lette avec une fourchette le fond et le tour. Faire cuire dans un four

i 425° F. 10 minutes; faire refroidir. Remplir avec la préparation aux
abricots et garnir avec la créme fouettée.
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Créme aux champignons ... ... ... ....
Creme B CHOEX ot i Coasatein aais
Creme an-célen  liailndl il il wl ws
Greme aux pols Verts .. il s W8
Créme aux pommes de terre .... .... ....
Créme At POHITON v’ ves warelioden] sobe stte
Créme au beurre, au chocolat
Créme au beurre pour décorer a la

douille

Creme a FOrafige "l cil il e seae oae
Cromeraniciz o e Sl st o
Créme aux jaunes d'ceufs
Creme afl tAPIOCA (ove wece)veee sessp esn avse
CEeme'alX tOMALES, oo vee oste Susesdes oas
Créme brulée
Créme
Créme
Créme

au poulet
des montagnes blanches
espagnole

Créme espagnole au café ... ... ... ...

146
168
55
53
55
55
56
53
53
56

107
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Créme glacée a la vanille
Créme glacée au café

Créme glacée francaise
Créme glacée aux peéches
Créme glacée « Philadelphie »
Créme patissiére

Créme pour salade aux fruits
Crépes a la farine d’avoine
Crépes a la farine de sarrasin
Crépes au lard

Crépes au pain séché

Crépes au riz

Erepes alilam ..ol o At sie v

Croissants

Croquettes a la viande
Croquettes au fromage
Croquettes au poisson
Croquettes de pommes de terre
Croquettes de riz

Croquettes de saumon

Cuisson des asperges

Cuisson des épinards

Délices turques
Doigts de dame

Féves a beurre au fromage
Féves au lard
Filets de poisson rotis au four

Flant SIMPletin. si i S e

Fondant au café

Fondant au sucre d’érable
Fondant simple ..

« fudge » au chocolat

€ fudqe » au coco

« fudge » opera

¢ fudge » Pénuchi

Galette au beurre de grand’mére

Gateau a la créeme .... ...
Gateau a I'eau boulllante
Gateau a l'érable

(Gateau au beurre «type»
Gateau au café

Gateau au chocolat
Gateau éponge créme

Gateau aux fru1ts

Gateau des rois .
Gateau
(Gateau éponge au chocolat

Gateau hollandais aux pommes ..
Gateau éponge, royal (Sunsh}ne)
Gateau éponge type (Perfection) ....

Gateau favori de Boston
Gateau riche au café

Gateau roulé ou btiche de Noél
Gateau ruban ou marbré

Gateau au coco pour thé 168
Gateau aux jujubes 101
Gateau aux fruits, a la créme sure 98
Gateau fourré ]
Gateau au cacao ; 101
Gateau des anges i e v oo iiricies. 162
Gateau réception 104
Gaufresd 1a levitre .. toiad oot iniies
Gelée au vin
Gelée au citron
Gelée de canneberges
Gelée de jus de fruits
Gelée de pomme
Gelée de raisin
Glace au cacao
Glace au café et au coco
Glace au caramel opéra
Glace au chocolat
Glace atti 13t ..o coommsiiinvimsis e
Glace a la gelée
Glace bouillie
Glace Moka
Glace a la guimauve
Glace pour petits fours
Glace royale
Glace simple
Glace a brioches
Glace 7 mmutes
Grosse crépe . -
Gruau de farme d avoine ou de cre-

me de blé

Gruau de farine d’avoine, coulé ...
CUIMANIVE 6157 o5l e B85 Fode a3

Haddock farci avec des huitres ...
Haddock ou aiglefin bouilli
Huitres frites

Huitres roties

Jambon: méthode de le cuire

-Jus de pomme

Jus de raisin I-II
Jus de rhubarbe glacée
Jus de tomate

L ait de poule

Limonade

Limonade aux ananas .... -oc oo ovee suee
Limonade concentrée

Macaroni a la viande
Macaroni aux tomates
Macaroni bouilli
Macaroni et fromage
Macarons au coco I-II
Macarons aux arachides
Marinades de canneberges
Marinades de piments
Marmelade de fruits
Marmelade de piments rouges
Marmelade de poires
Marmelade de rhubarbe




LES RECETTES SUPPLEMENTAIRES 175
Marmelade d’oranges I-II ... ... ... 142 Pités de Noél ... ST s s il 89
Mayonnaise a base d’huile .... .... ... 43" "Batéiada volatlle w.v ot suer S5 67
Mayonnaise. CHILE .. wtvms <o sesiiioons 49  Paté Qe TETHMES .veormms sian visn sobsiiasbe oins 42
Mayonnaise économique .... ... ... .... 490 P ot Gt DISTIONS fresconevot i retatel hsestiuss A2
Mayonnaise Mille Iles .... .... ... ... 48" Pate TeIlICEEE iuior ser neioimessivashlves isuss 167
Mayonnaise riche ... ... v coor cid o 49 Petits gateaux aux dattes ... .... ... 103
Menthe d’aprés diner .... ... .o coee woue 152 Petits gateaux de céréales ... .... .... 38
Meringue a I’érable .... ... ... e .o 125 Petits navets farcis aux pois verts 44
Meringue au miel ... ... ... ... . 125  Petits pains ou brioches .... i... ... ... 93
Meringue a la guimauve .... ... .... ... 109 Petits 0ignONSs SUCTES ... weee weee seer one 147
Meringues francgaises ... ... ... ... . 163 Piments verts farcis ... ... .o veee o 46
Meringues glacees ... ... vie vie vere vens 163 Puisson'd laicremesiss. it sitas 73
Meringue italienne ... ... .o coee cies weue 135 DPoissons cuits au court bouillon ... 72
Moule de gelée aux fruits .... .... .... 3270 PDISSON TR Cluauci dssirsvseasirmiontumsrssabatis 73
Moule de macaroni au fromage ... 38 Pommes au tapioca ... ... .e e oo 119
MIOHSSE QI CATE  .icv ccci e whed spbe exen 133 Pommes de terre bouillies .... .... ... 40
Mousse au chocolat ... .... w.. coor .o 133 Pommes de terre Delmonico ... ... 28
MoOUSSe a PARANAS ..rv conb wose suss: dnest oase 134 Pommes de terre Duchesse .... .... .... 41
VEOTSSe AR SFEIES v ies “eues 1sons sves esh Fanes 134 Pommes de terre en robe des champs 39
Moutarde francaise .0 . wi it 50 Pommes de terre farcies ... ... v o 40
Moutarde préparée ... ... ... .. ... 50 Pommes de terre frites ... ... ... ... 41
NOLEX SCEOQUANLES: wioi: «iis eivs’ Sos Joose Tasia 136 Pommes de terre gratinées .... ... ... 40
NOUZAE SFFANCALS cootr vier siee woss v soes 158 “Pommes. TarCIesiisi, i shiy i bt 124
Oetfsiad a2 Cogque v wisn fual st ik e 31 Pomimes Neige ... i i vl ss fusia uas 124
Qenfsia a2 creme i oo oh i i D2 L€ POD-OVELS'S s vousis iiibbatiyisie iy 165
Cleuts dila Hetpe L L0l s i 125 Pouding au fromage ... e s oels 29
Ot S NnEhEsT) . BN e D LS 31 Pouding au gingembre ... ... ... ... 122
Qeufs ‘en pyramide .... .. sooi e vons 33  Pouding aul PaIMl ... e oo oeon sest wese 121
Oecufs vermicelle .... ... v voee e e 32 Pouding au pain et aux pommes
Oignons farcis ... .... Do e il ol Brown BEEUY. dose, puonimirs Errrsdiotestl o8 121
Omel lette au blé d'Inde ... ... ... . B3 B OUdING AU ATZ s nss smten arsn) pooss Bivbbiara 120
Cmelette au fromage ... ... N3 | Poudingau.stafieim e il se s 123
Omelette francaise .... c... vic s ove oo 32 Pouding anx dattes. z.i s s i 122
Omelette soufflée .... ... .. e e e 32 Pouding aux pommes ou autres
Qfanceade L il il i e e e 22 BEOIES s hise i il inbiasee. savebisvsblie vi 123
Pailles au fromage .... ... oo vevv e oo 30 Pouding aux tomates et au fromage 45
15T ha O ) (e SR Mool MR At 92 Pouding aux fruits et a la farine en-
Pain dlénices .ol el D8 s 101 HHELE sune cies siee anve sonm iasist tnas Larens nees 123
2l de SAHON' ir e’ wene oass saee. scoa 74 -Pouding neige .. ... . o e e 129
Pain de saumon avec fromagc _______ 75 Poudmg_a}lx DCCIICS .................... 130
Pain de V2 ] b et e Sl e SIS PR 62 POUlLt ;000 (OSSPt W R %, O e SR 67
Fain de wiande I-TT L0000 Uaadal o 60 Potage a la minute .. v e w53
Pain de viande blanche cuite ... ... 62 Potage aux pates ahmentdlrgs Sl G D4
Pain doré ... ... 117 Pofage aux tomates’ ... s asss. jsss jeess 54
Paln en Sandw,e]]s .................... 116 Pl]nCh é. la 1‘hubarhe .................... 24
Pall] dc farlne entlere A o) S 92 Puﬂch au thé sees sese base anee es e e 24
Pamplemousses en paniers ... ... .... 25 Punch atx fruits 1-IL . o G s 24
Parfait 3 1’érable ... ... ov oo o ... 134 Purée de pommes de terre .... ... ... 40
Partartamcade s B8 A e 134 Ragout de boulettes .... ... cee weee e 65
Partatt avila -vanidle & L. k. 135 Ragott de pattes de porc ... ... wev e 65
Parfait amc amandesia. toe e s e 135 Reine des poudings .... ... ce woee weee wnee. 121
Pastilles au caramel au beurre ... 156 Rillettes a la canadienne .... ... ... ... 64
Pastilles de menthe, créme .... .... ... 155 Riz avec fromage =.hii aniaiee 35
Pastilles, sucre d’orge .... ... «c. veoe ... 157 Riz Botilll v ole shiiinlis son woismses 35
Pate DriSee tVDe L. we v e s 809 - Riz cult 3 1o Vapenr ..« ceyess e 35
Pate Bris@e ¥che .. ve son e s sics N 3 SRR T o (o)) LA TR S S T A ot S 36
Pite brisée pour patés a la viande 86 Riz espagnol avec viande ... ... ... 36
P AEE " CRINOIS Fune ssee wrse (osts: ases Tosas, sase 60 Riz a la créme et a I'ananas .... ... ... 119
Piaté de foie gras ... ... e seer cuen vene O R S 2 Dl e re oottt st ands hocas eans omiean dhea Si;
Paté de foie américain ... ... ... ... 68 Riz perlé aux tomates .... wu cie weie wie 37
Paté de foie gras économique .... ... T e s e e i R e e e 59
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Ro6ti de mouton avec ananas ... ... 62 Soufflé aux ananas ..: ki sl 156
Rot] de porc, Trals .. ctlasbi bl 63 Soufflé aux amandes .... ... ... .o .. 156
ROH A6 VEAIL 'vorn: wtin. aosss st 01 'Soufllé AUX CEriSesi, i bt i 156
Roties gt Iromage .. .. ieoiits beslites 28 Soufllé aufromageiiny s bt 28
ROGES/ATENAIL -0 oreoostey ores rensseise oot 149 'Soudllé aux cetks) .. o fow: 10 AV 33
Rouleaux aux dattes et aux amandes 169 Soufflé au poulet ... oo vore v ver veee oo, 67
QOUIIE AT COCO! oot RN A A i) 126
Salade a la Frontenac i .. s i 11l Sucre 4 la créme ..t SIS alv 153
Salade a 1a viande e 110 Sucre a la créme économique ... ... 159
Salade au céleri, aux pommes et au Soupe aux légumes ... ... coer coee e 53
DIMENE VELS Lii soie fotos ses o sorioies rocss 112 Soupe aux légumes sans bouillon .... 53
Salade aux fruits avec créme ... ... 114 Sotipe aux ChOUX ... cic weee sors sss sson 54
Salade au fromage a la créme et aux SoUDE. AUX POIS: wue:emses e iR o e 55
OIS oos cmuramissvs b A et TS, ol 112 ‘Soupe aux hUitres ... oo et e 56
Salade a l'ananas et aux carottes ... 111 : A

Salade aux crevettes ou autre pois- Tartes A la créme i st s o 86
SOTL. cnes ret sttt L, crommen, S sl 112 Tartés a la meélasse .lon ot i aee 87
Salade aux fraises et i l'ananas ... 113 Tartes a la rhubarbe ... ... .. . 87
Salade aux {fruits, frangaise ... .... 113 Tartes au caramel I-IT ... ... v 86
Salade aux pommes de terre ... .... 110 Tartes aux ananas ...o.usseesglsalhss 88
Salade aux pommes de terre et aux Tartes aug CItTONS . e seodln SR o oS 89
(3 510% -t T T R R 111 Tartes an POLIXOn .. .. -elssmioianine 87
Salade de poisson en gelée .... .... ... 113 + Tartes aux DOMMES ... ...coatiales 87
Salade de veau en gelée ... .... ... ... 1600 Tartes aux dattes ... . st 88
Salade hONGTOISE ... wue wieo eoes woew e 113, TATEES QAU TAUSIN iie) ceon o5 orser sm) o 88
BalAAC TUSSE e omorronss HEbIEI b o iaons T 112 Tartes au lait et au miel .... ... ... ... 88

Salade aux pommes ... ... w.. oo o 114 Tartes chiffon: ananas, citron et
Salade werfe ... . o Aikee. Lkl A 110 PTRISES o e fees rih st L 20
Salade au chou et aux carottes .... .... 110 Tartes délicieuses aux péches ... ... 90
Salsifis: Bouillis v v v, s i soiesm 43 Tartes délicicuses a la mélasse .... ... 90
SAISIAS FLILS cors sees wnse wiso vuss ssewasen w43 Lartes éponge au sirop d'érable ...... 89
Sandwichs: ceufs — jambon — pou- Tartelettes a la gelée RO SRR 90
let — fromage a la créme — Tartelettes danoises aux abricots ... 171
marmelades.. caiant i hh 115 Téte de porc fromagée ... ... .. ... 64
Sandwichs au pain doré .... .... .... ... 17/ Th? de h(,mlf """""""""""""""" 148
Sandwichs roulés 116 The glace 21
Sandwichs TbAN ... v e teee eves oees 116 Timbales au® POI> NEELS e 46
Satice att chiocolat v v o 5 s e 126 'Im']bales‘ SLledO’lSCS """""""""" 165
DATICE BT CIHION i vois) biosiitins oo oo o 122 «Tire» ala .melass,e' """""""""" 150
SAUce atl - Fromage . v oo bt 2g «Tire» au sirop d'érable ... ... .. 154
Sauce aux GRS i ot as LG EGS € Tire» ‘Samte-’Catherme 158
SaUcEe AUXAOMALES: oo uccs! kit vaist asstiants 37" & Tire» a la m’elasse velours ... ... 151
Savce Chill o liod) B 5, 500 146, Lomates oh gelte g e ol e
SAUCE CTEMBURE ... Tuiu wons ats oyt oyl s 121 Tomates farcies au blé d Ind_e """" 45
Sauce au caramel ; garniture de cre- Tomates farcies au spaghetti ... .. 161
ME ZIBCEE ... oo ot s Tiiier, et 136  Lomates mures MALINNCS oveogs 145
Qe dorie 122 $omzt1.t§s vertesdynarmees lgg

R R T MO BTN D7 i ourtiéres canadiennes ... ... ... ...
éégggsflzjﬁgg&;s;)nmCS etC. ot e e 22 Tranches de flétan en turban ... ... 74

B ik b o R B LR 6;1 Tranches de porc frais aux canne-
Sirop att cHOCOIat v s s ek b 21 DELZES: iv N ot wvsh shaihonsisaishminons 63
Sirop aux framboises ... ... ... .. 24 Volaille: choix, préparation 66
Sirop aux oranges I-II ... ... ... ... 22 Volaille & Tétuvée .... .o e e wons 66
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