Recettes Culinaires—Suite
SOUPE D'ORGE 1) us zigots de beuf, 'y de livee d'orge Perlée (orge), une bonps
touffe de pereil, 4 olgpons, 6 patates, du sl ot AVTe wu goQt, et gquatre pantes d'oan
Faites bouillic lentement prndant trois leures
SOUPE AUX POIS—! n qunrt de livee d'oiguons, 'y de livre de carottes, 3y de
livie de pois cassés, un peu do menthe, une culllérce a table de suere brun, sel et poivre,
selon le gofit, § pintesd'cou.  Coupez les legumes co petits fragmenta, ot faites {rire peodant
10 minutes svee un peu de beurre, versez-y 'eau ct lorsque bouillante ajoutez les pois ot
laisscz bouillir peodant trois heures.  Servea avee des croutons de puin
UPE—CREME DE POMMES DE TERRE—Iaites bouillir 4 ponmimes de terr
de movenne grosseur; quand elles sont cuites, passcz-les au tamis,  Ajoutez gros commn.e
un aeuf de beurre, poivre et scl; battez § u'é ce que ce soit léger et en eréme Ajoutes
1 pinte de lait chaud, fsites chauffer en battant copstamment jusqu'i ébullition, pui
I ceuf, juune et blune battus séparément. Servez.  Ne faites pas bouillir apris
¢ I'aeuf ear elle caillers
AU VIAU Mettez un jarret de veau dans trois pintes d'esu froide ave
un peu de sel et 1§ tusso de riz pas cuit Faites bouillir lentement pendant 1 heures
Enlevez de sur le feu,  Mettez dans la soupiére le jaune d'un auf et \rrm/ v une ts de
1ait doux en Vazitant: ajoutez gros comme un auf de bearre \ersez-y la soupe boullante
A travers une passoirc ¢n sgitant constamwment, Lnsuite battez bien pendant environ
I wmiuute
SOUPE BLANCHE —1 Pintc de luit, 3 pommes de terre, | oignon, 4 gros moreeaux
de céleri, petit moreeau de beurre, sel et poivee au ynl’n Faites bouillir 4 heures
SOUPI AU CBLERI—Neuttovez avee soin 2 paquets de eéleri que vous couperez
en petits morcesux,  Faites bouillir dans juste assez d'eau pour le couvrir, jusqu'a e
qu'il soit tendre.  Pressez i travers une grosse passoire ites chauffer 3 chopines de 1oat
ajoutez au efleri; ajoutez 'eau duns laquelle k leri w bowilli et 14 petit oignon (haehé)
lierasez ensembles 1 eniller & bouche chacun de beurre et de farine.  Agitez ceeci dans« la
sonpe boutllant Assaisonnez de sel e® poivre.  Servez avee des petits croutons rotis
on des biseuits bruni
TOMATES A LA CREME--Diposcz une pinte de tomates dans une pinte d'eay
honillante: la los enire & fond Mettez une pinte de lait dans une sutre bouilloir
lorsque les tomates sont cuites, 4joutez un euilld A thé de soda et lorsque les bouillon
ot ajoutez 1o luit chand, un peu de beurre, de poivre et de sel. Faites jaunir quelaues
Liscuits, broycz-les fing et ajoutez i la soupe Servez avee des moreesux de erillf
SOUPE DE CREME DE BLE D'INDE—Filtrez le liquide d'une boite de 1]
(L'inde, broyez le blé d'inde bien fin ot déposez sur le poele pour bouillie prodant ,‘.,‘
duns une pinte d'enn salée Frites passer & travers une pussoire et remettez
Ajoutez une enilldrée A thé de sue Lorsque ceci est fanduy <A vly- -I,
farin z et versez lentement dans une chopine de lait chaud, sssaisonnez
poivre ot de sel  Versez la soupe sur deux blanes d'oeufs Servez avee
des biscuits grillés e ———

POISSON

SOUPI AUX HUITB!!W lilptw z 1 pinte d'huitres dans une passoire.  Versez par-
dessus, 3 de tasse, d'esn froide, TVt ||||4||1- ur. Chanffez ln iquenr réseryée jusqu’an
point d'chullition et dgontez & travers la double épaisscur d'une toile 4 fromage
Ajoutez les hoitres et faites euire, remuant de temps en temps jusoq ¢ que les huaitre
soient dodues ot les bords tournés.  Enlevez les huitres avee une éeumoire et déposez dan
une terrine chanffé \joutez 14 de tasse de lait ferémé et du poivre A la liqueur d'huitres
alors versez le tout par dessus les huitres,

HUITRES A LA CREME—Faites une honne crdme ou sauce blanche, laver et
fgouter les huitres' et .h'«,m.«»z dans la sauce Laissez reposer ainsi jusqu'dA ee que bien
chauffé, Alors serve

HUITRES "ITIS—I iltrez la liqueur dea huitres, ot ronlez chucune daps de
minttes de bisenits  Battez un ceaf frais avee de la liqueur dhoitres et trempez-les dedans
Répétes eeci trois ou quatre fois Avez de U'huile d'olive bouillante, déposez-y los huitres
ot faites rbtir d'un jaune clair.  Du lard ou du beurre peut ftre employé au liea de Vhuils
d'olive, Garnissez de persil

PATE DE SAUMON—1 boite de saumon, asséehes bien et enlevez-loaos, une tasse
de miottes di pain avee 2 ceufs bien battus, 2 euillirées i thé de beurre fondu, assaisonnes
de persil, poivee ot sel ) ez le tout dans un plat bien beurré ot faites joter de ln vapeur
pendant une heure, SAUCE—1 tasse de lait épaissi d'un pea de farine, un petit moreeay
de benrre, Ia liqueur de poisson, une euilléré t J»I- de eatsup de tomate, du sel et du poivee
Tournes lo paté de poisson dans un plat et versez la sauce dessus.  Un peu de persil haché
mélé & In saniee cst une amélioration

CREVETTES AVEC SAUCE AUX TOMATES —Faites« cuire ensembles, 1 cuilldrée
A table de beurre et de farine jusqu'a ce qu'ils doublent, brassez avea eela, 24 chopine de
liqueur de tomates, une feuille d lsurier ot un oignon réti aprés avoir ruita pendant dix
ninutes;: brassez la sauce jusqu'a ce qu'elle soit épaisse alors ajoutez hopine de crevettes
\ssaisonnez et servez,

TRUITE DE RUISSEAU—Lavez et asséehez le poisson & fond saupoudrez un peu
de poivee et de sel sur les poissons et ronlez-les dans de la farine de maie.  Employez
nne partic de beorre o4 deux parties de geaisse et faites rotir d'un brun doré Asséehez et

rvez avee des tranches de lard ot des ceufs & la coque durs tranchés en ronds ot déposesr
autour du plat

POISSON BOUILLI—Tout poisson, gros et solide est bon lorsque bouilli.  Pouwr
houillir, couvrez le poisson d'ean et de sel.  Faites bouillonner lentement pendant une
demi=heure et servez avee de ln sauee ou du beurre fondn.

OULES DE MORU 1 tasse de morue choigie et fine, 1 tasse & thé de patates
pilées, 1 oeeuf, un pea de beurre, une petite quantité de poivre rouge. Brassez le tout
cusemble Battez legérement ot formez en boules. Roulez dans up ceuf et des micttes
de biseuits.  Faites rotir dans la graisse, d'un beau brun
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