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LA CUISINE
DE MADAME

RECETTES A LA CANADIENNE

Biftecks a l'alsacienne

A defaut d’un gibier roti (de préférence,
un petit gibier de plume), on peut faire
suivre Payoli d’une viande de boucherie
cuite sur le gril; mais, naturellement, cette
grillade ne sera pas accompagnée dfun 18-
gume se rapprochant de ceux qui par-
ticipent aux honneurs de la mayonnai-
ge provencale. Des biftecks au cresson fe-
ront trés bien; mais des biftecks servis
avec des cornichons & P’Alsacienne feront
encore mieux.

Nous rappellerons Papprét des biftecks,
et nous vous ferons connaitre ensuite la
ecette des cornichons & I’alsacienne par

n excellent procédé de conserve, et les cor-

ichons ainsi préparés peuvent servir pour
sors-d’oeuvre, ainsi que pour garniture de
otis et de viandes froides. Les cornichons
itant en pleine saison, on ne saurait trop
engager nos lectrices 2 en profiter pour fai-
re cette conserve, toujours utile.

i :
Les biftecks grillés %

Il faut les prendre soit dans les cotes,
gbit dans le filet du boeuf, ce qui est plus
distingué pour le cas on l'on n’est pas ex-
clusivement entre intimes. :

Aprés avoir paré le morceau qu'on a choi-
si, de fagon & ne laisser aucune partie ner-
veuse, on le coupe en tranches de méme
épaisseur (1%, pouce et 1Y, pouce); ces
tranches sont les biftecks. On aplatit
alors chaque bifteck, et I'on arrondit un
_peu les angles.

Si 'on veut rendre les biftecks plus ten-
dres, on les trempe dans de I’huile d’olive,
ou bien dans du beurre fin qu’on aura fait
fondre et auquel on aura ajouté un peu de

~sel. Ainsi préparés, on les met sur le gril.
La braise doit 8tre claire, ardente et sans
fumerons. On surveille la cuisson; mais
on ne touche plus aux biftecks jusqu’a ce
que le moment de les retourner soit arri-
vé: ce moment est indiqué par des bulles
qui se forment 2 la partie supérieure de la
viande.

Une fois retournds, ils ne doivent plus
étre maniés que pour &tre mis sur le plat
de service. C’est du bout du doigt qu'il faut,
les tater, pour connaftre le moment de les:
retirer, et c’est A4 une certaine résistance
qu'on voit que la cuisson est arrivée a
pointe= ‘ ;

Sitot les biftecks enlevés du gril, on les -
range sur le plat de service, un peu chaud;
c’est alors seulement qu’il faut les assai-

sonner de poivre et de sel, et non pendant.
la euisson, ce qui leur ferait perdre umne
partie de leur suc. Dans le plat de service,
avant de ranger les biftecks, on a mis un
morceau de beurre frais, préalablement pé-
tri avec un peu de persil haché; facultati-

vement, on peut arroser de
jus de citron ce beurre éta-
1¢ dans la plat. Les bif-
tecks étant posés sur le
beurre, on les entoure de
cornichons coupés en lames
dans le sens de leur lon-
gueur.
Louise NAYRAC.
<>
Cornichons a I’Alsacienne

pins), taillez les pommes en tout vetits
carrés, et mettez-les avec les cretons sur
un feu trés doux, pendant trente minutes
au moins ; il faut que les morceaux de
pomme goient cuits, mais sans étre trop
écrasés.

Pendant la cuisson, remuez de temps en
temps, afin que cela ne brtle pas. Le peu
de graisse qui reste dans les cretons est
suffisant pour cuire les pommes.

Salez, et ajoutez, sans laisser bouillir, une
gousse d’ail &pluchée et é&crasée entre les
dents d’une fourchette.

Mélangez bien. Puis, la cuisson &tant
terminée, et quand vos rillettes sont bien
froides, mettez-les dans de toutes petites
terrines en grés; couvrez-les de saindoux
fondu, puis d’un papier, quand le saindoux

lo Choisissez vingt-cing
4 quarante cornichons,
d’une certaine dimension :
6 & 7Y, pouces de longueur

et autant de circonférence, gt froid.
4 peu prés comme une On peut les garder ainsi pendant plu-
grosse banane. sieurs semaines sans danger. M. P.

20 Coupez les queues; lavez-les & grande
au; essuyez-les. S’ils ont quelques taches,

enlevez-les avec la pointe d'un couteau; ou
ien, ce qui vaut mieux, ne les employez
as, si vous pouvez les remplacer.

30 Cueillez des feuilles de vigne en assez
grand nombre, pour tapisser le fond de vo-
tre récipient. Lavez-les, essuyez-les, cou-
pez les queues.

40 Prenez un pot de grés neuf, plus ou
moins grand, selon le nombre de cornichons
dont vous pouvez disposer. Un petit fat
ayant contenu du vin peut faire 'affaire
aussi; mais il faut le faire nettoyer & fond
et je conseille plutot le pot de grés.

50 Mettez dans votre récipient une poi-
gnée de gros sel gris et un certain nombre
de grains de poivre. Recouvrez complite-
ment le fond du vase avec les feuilles de
vigne.

6o Disposez alors les uns sur les autres
vos cornichons, en commencant par les plus
gros. Ajoutez & chaque rang quelques brin-
dilles de fenouil, de thym, d’estragon, et
quelques feuilles de laurier ¢a et 1a.

70 Quand votre vase de grés est A peu
prés plein, recouvrez vos cornichons d’un
lit de feuilles de vignes. Je dis: “a peu
prés plein”, parce qu’il faut laisser un as-
sez grand vide que Peau salée remplira.

80 Préparez ensuite autant d’eau bouil-
lante que le récipient vous paratt pouvoir
en contenir; jetez cette eau sur autant de
poignées de gros sel gris que de pintes.
Laissez bouillir encore un bon moment,.

90 Aprés quoi, laissez refroidir complate-
ment cette eau salée. Puis, versez-1a sur les
cornichons jusqu’d ee qu’ils soient bien re-
couverts de liquide.

100 Posez alors sur votre lit de feuilles
une planchette (entrant dans le récipient),
sur laquelle vous mettez une pierre assez
lourde, afin que les cornichons ne surna-
gent pas.

1lo Fermez hermétiquement votre vase,
au moyen d’un simple linge noué autour,
pour empécher' les insectes, mouches, ete.,
de 8’y introduire.

120 Mettez le récipient a la cave ou dans
un endroit frais. Vous I’y laissez pendant
trois A e¢ing semaines. Au bout de oe
temps, essayez vos cornichons, afin de sur-
veiller le moment ol ils seront faits et

Potiron a4 la parmesane

- Ayez, pour six convives, 1 livre 1, de
potiron; 4 onces de beurre frais; 2 onces
de fromage Parmesan, ripé; sel fin et gros
sel; un peu de muscade rapée.

OPERATIONS, — Les meilleures espdces
de potiron (courge ou citrouille) sont celles
qui proviennent des pays chauds; leur par-
fum est plus agréable et plus dévulopneé.

Choisissez du potiron de belle couleur,
et bien parfumé. Retirez I’écorce et les
semences et coupez-le en morceaux carrés.
Faites cuire dans de I’eau bouillante et sa-
lée, pendant un quart d’heure environ.
Puis, faites égoutter dans la passoire &
trois pieds, dite “passoire a4 légumes”.

Dans une casserole, mettez 3 onces de
votre beurre; ajoutez les morceaux de po-
tiron, bien égouttés; laissez roussir un peu.
Salez, et, selon le got, ajoutez une petite
dose de muscade ripée, gros comme un
grain de riz.

Alors, les morceaux de potiron é&tant
frits en quelque sorte, versez-les dans un
plat & gratin; saupoudrez avec le parme-
san ripé; la-dessus, dispersez ce qui vous
reste de beurre, 1 once. Faites dorer au
four et servez.

Valentine PELLIZARRI.

De “La Cuisine des Familles ”,

<
Gateaux au gingembre

Prenez 2 tasses de mélasse, 1 tasse de su-
cre, les % d’une tasse de beurre, et une cuil-
lerée & soupe de gingembre, Mettez tout en-
semble et laissez bouillir. Faites dissoudre
1 cuillerée & thé de soda dans un peu d’ean
et ajoutez-le au mélange ci-dessus; versez-
y alors en brassant assez de farine pour
pouvoir rouler, Coupez en feuillets de la
grandeur de la po8le. Apr2s avoir fait cui-
re, coupez en petits carrés,

Pére guén
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de I'ivrognerie
Sauve son g!u de la fin des ivrogmes. Echan-

tillon tuit de prescription sans gofit *“‘Sama-
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érison compléte.
& * Tout oir d’empécher
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Observation: quand ces cornichons sont %4 m’a recommandé le
servis simplement en hors-d’ceuvre, on se (' gpm:e 'm.’o?f
contente de les couper en deux dams leur | friez un échantillon
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~ Rillettes Lorraines o

littonnt complet que e 5 o
emen! et que je  donné I'a com-
plétement guér et j?: lllgl heureuse de dire qu’il
ne boit plus de whiskey. Qu’elle bonne idée j’ai
eu de vous écrire! A :rélent nous sommes tous -
heureux. Mon pére dit que de bonne volonté,
il n’aurait jamais cessé de boire.”

» 1 et brochure contenant
Pi;]:ets gratis, :oua rl?; ‘tﬁ:ﬁh, témoi-

Aprés avoir fait fondre la panne ou le
lard gras, et les cretons étant dorés, mais
non desséchés, vous prenez, pour la quan-
tité de 4 livres de panne ou de lard gras
que vouliavez employé, deux pommes rei-
nettes 8 e illes. et prix, env

grises ou deux calvilles. Aprés les el < S o i

enveloppe or- |
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Clark's Corn Beef
| Le boeuf salé de Clark

Vendu en boites herméti-
quement fermées. Le Beeuf
Salé de ( lark est une viande
de premieére qualité, sans o0s,
ni parties inutilisables. Ou-
vrez la boite et vous avez un
méts délicieux et prév pour
la table. S'appréte trés bien
aussi en patés, ete. Procurez-
vous-en deés aujourd’hui.

Wm. Clark, Mfr., - Montréal

Essence Concentrée

POUR

Liqueur de
Chartreuse

JAUNE ou VERTE (au gofit)

VEC un flacon d'essence
pour liqueur de Chartreuse des Labo-
ratoires S. Lachance, vous pouvez fai-

re une pinte d’une liqueur des plus exqui-
ses, en méme temps que trés hygiénique, et
vous coutant 3 peine le quart de ce que
vous avez d payer pour les meilleures li-
queurs.

Avec chaque flacon se trouve la maniére

de s’en servir, qui est des plas facile.
Demandez-1d2 4 votre pharmacien, ou sur

réception du montant, nous vous la ferous

parvenir franco par la malle. !

concentrée

Prix du flacon

25 Cents

DEPOSITAIRES :
La Cie des Laboratoires

S. LACHANCE,

LIMITEE

87, Saint - Christophe, Montréal

Nouveautés.

Nous recevons sans cesse les plue jolies ot plus
attrayantes nouveautés en épingles s cheveux, &
chapeaux, bagues de fantaisie, etc. Demandez
notre catalogue. 130
NARCISSE BEAUDRY & FILS
BIJOUTIERS, HORLOGERS, OPTICINNG

212, rue™ = nt, MONTREAL
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