
Recettes Culinaires-Suite
SOUPE D'O&GE —D ut gigot» il** bœuf, U de livn d'org- Ferlée .urgc. uo1' buuo* 

ti'iifT" «i. prrtul, 1 oignon», li pHi.it' H. du h-1 et du poivre nu goût, et quatre pinte» d'eau 
l-'nii*-» bouillir Vui'm<m pendant troi* h' un ».

SOUPE AUX POIS -1 n quart <1<- livn* d'«iigu«»n». '» «le livre de curotn-s, do 
li i- do pois «•»»».'■», un pou U- mcntlio. uni- cuilb ric n table- do encre brun. s** l ot poix ro, 
selon le goût. 1 pint* « d'< au. t oupi z les légumes eu jx-tits fracmoni», ot faite» friro pendant 
H) minute» avec un peu d- b«*urr< . versez-y l'eau et loreque bouillante ajoutez 1< » poi» ot 
laissez bouillir pendant trois heures, Servez avec dee croutons do pain.

SOUPE—CRÈME DE POMMES DE TERM—Faites bouillir I pommci d< terr 
do moyjtnn'* gros?«-ur; quand elle» sont vuite». pass* -z-le» au tami». Ajoutez gros comme 
un œuf de beurre, poivre et m I: battez jusqu'à ce que ce suit léger et en crème Ajoutez 
1 pinte de lait chaud, faite» chauffer on battant constamment jusqu'à ébullition. pui» 
ajoutez 1 crtif, jaune et blanc battus séparément. Servez. .Ne laites pas bouillir après 
avoir ajouté l'œuf car elle caillera.

SOUPE AU VEAU—Mettez un jarret de voau dan» troi» pinte» d'oau froide a\ei 
un peu <lo sol et, 1 j tusse de riz pas cuit. Faites bouillir lentement pendant 1 lieuro» 
Knlvvi z de sur le feu. Slottvz dans la Houpière le jaune d'un o uf et versez-y une tasse do 
lait doux «-n l'agitant: ajoutez gros comme un œuf de bourre. Y i-rsez-y la soupe houillanti 
a travers une passoire en agitant constamment, 1.«suite battez bien pendant environ

SOUPE BLANCHE - I Pinto de lait, 3 pomme» de terre, l oignon. 1 gros morceaux 
de céleri, petit morceau <le beurre, »ol et poivre au goût. Faites bouillir 4 heures

SOUPE AU CÉLERI—Nettoyez ax*ec soin 2 paquets de céleri que vous couperez 
en petits morceaux. Faites bouillir clans juste assez d'eau pour le couvrir, jusqu'à ce 
qu'il suit tendre. Pressez à travers une gross** passoire. Faites chauffer 3 chopine» de l"it, 
ajoutez au céleri; ajoutez l'eau dans laquelle le céleri a bouilli et !z petit oignon (haehéi. 
I a rasez ensemble» 1 outlier à bouche chacun de beurre et «le farine. Agitez, ceri dan* la 
soupe bouillante. Assaisonnez «le sel ot?poivre. Scrx'ez avec de» petits rroutons rôti» 
ou des biscuits brunis.

TOMATES À LA CREME -Déposez une pinte de tomate» dans une pinte d’eau 
bouillante; laisez-les cuire à fond. Mettez une pinte de lait dans une autre bouilloire 
lorsque les tomate' sont cuite», ajoutez une cuillèrée à thé de soda et lorsque le» bouillon* 
< '-.-•Ht ajoutez 1 ■ lait «•hand, un peu de beurre, de poivre et de »<•! Faites jaunir quelque» 
biscuit», brovcz-les fins et ajoutez à la soupe. Servez avec des morceaux «le pain grillé.

SOUPE DE CRÈME DE BLE D INDE -1 iltn z !«• liquide d’une boite de I.U 
d inde, broyez le blé il'inde bien lin et déposez sur 1<* poêle pour bouillir pendant une heure- 
dims une pinte d'eau salés. Faites passer à travers une passoire et remettez au feu. 
Ajoutez une cuillèrée à thé de suero. lorsque eeei est, fondu, ajoutez 2 cuillèrée» à thé de 
farine, adoucissez «-t versez lentement «Inns une chopine de lait chaud, assaisonnez de 
poivre et «le sel Versez la soupe sur deux blancs d'œufs battus et durcis. Servez avec 
des biscuits grillés.

POISSON
.SOUPE AUX HUITRES—Déposez 1 pinte d'huit res dans une passoire. Verpez pnr- 

dosstis, *.i de tas»'-, «Venu froide, réservant la liqueur Chauffez la liqueur réservée jusqu’au 
point d ebullition et égoutez à travers la double épaisseur d’une toile à fromage 
\jouti‘7 le» imitri'» et faites cuire, remuant de temps en temps jusqu'à «•«• que les huitrei 
soient dodues «-t les bords tournés l'.nlevez les huitres avec une écumoire «-t déposez «lan 
une terrine chauffée. Ajoutez li de tasse de lait écrémé et du poivre à la liqueur d'huitrvs. 
alors versez le tout par dessus les huitres.

HUITRES A LA CRÈME—Faite» une bonne crème ou sauce blanche, lavez et 
écoutez les huitres' et déposez dans la sauce. Laissez reposer ainsi jusqu'à roque bien 
chauffé. Alors servez.

HUITRES FRITES—Filtrez la liqueur «les huitres, et roulez chacune dans de» 
miettes de biscuits flattez un «tuf frais avec de la liqueur d'huitres et trcmpez-le- dedans 
Répétez eeei trois ou quatre fois. Ayez «le l'huile «l'olive Imuillanto, dépose z-y h*» huitres 
et faite» rôtir d'un jaune clair. Du lard ou du bourn* peut être employé nu lieu «le l'huile 
d'olive. Garnissez «h- persil.

PÂTÉ DE SAUMON—1 Iwiti- «le saumon, asséchez bien et, enlevez-1i*ncis, une tasse 
de miettes d- pain avec 2 roufs bien battus. 2 euilh'-riV» ù thé «h- beurre fondu, assaisonnez 
rji* persil, poivre et sel. Déposez le tout dan» un plat bien beurré et faites jeter de la vapeur 
pendant une heure. SAUCE-1 fosse de lait épaissi d'un peu de farine, un p«-tit mor«-e«u 
de beurre, la liqueur de poisson, une ruillèrée à table de catsup de tomate, du »o| et du poivre 
Tournez le pâté de poisson dans un plat et versez |» sauce dessus. Vn peu d<; persil haché 
mêlé à la sauce p»t une amélioration.

CREVETTES AVEC SAUCE AUX TOMATES—Faites cuire ensemble», 1 cuillèrée 
à table «h- beurre «*1 de farine jusqu'à ce qu’ils doublent. brassez aven cela, \\ chopine «le 
liqueur «le tomates, une feuille <l«* laurier et un oignon rôti après avoir été cuit» pendant dix 
minutes: brassez la sauce jusqu’à ce qu'elle soit épaisse alors ajoutez 1.. chopine de crevette» 
Assaisonnez et servez.

TRUITE DE RUISSEAU—Lavez et asséchez le poisson à fond saupoudrez un p< u 
de poivre et de fiel sur les poisson» et rmilez-les dan» de la farine de mais F.mplovcz 
mie partie de beurre et deux parties de graisse et faite» rôtir d'un brun «loré Xsséehez et 
serve* avec des tranches de lard et des œuf» à la coque durs tranchés en ronds et déposez 
autour du plat.

POISSON BOUILLI—Tout poisson, gros^ «*t solide est bon lorsque bouilli. Pour 
bouillir, eouvn-z le poisson d'eiu et de s«-l. Faites bouillonner lentement pendant une 
d'-mi-heur vt servez avee de la sau«*«- ou du beurre fondu.

BOULES DE MORUE l tasse de morue choisie et fine, 1 tasse à thé de patates 
pilées. 1 œuf. un peu de beurre, une petite quantité de poivre rouge. Brassez le tout 
,iu»cmble. Battez légèrement et formez en boules. Boulez dans uu œuf et dca miettes 
de biscuit». Faites rôtir dans Ut graisse, d'un beau brun.

(Suite à la page 4)


