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[|IJ|I][ POURLA CUISINE DOMESTIOUE

UNE I.ISIE UTILE D'UN CUISINIER COMPETENT,

< DE BONS METS
ET MANIERE DE
LES APPRETER

L[ S recette uivantes seront trouvées utiles dans

chaque famille Le grand défaut de la plupart des
listes de recettes cst fyue les ingredients sont inconve
nables pour l'usage ordinaire. Ce défaut ne s'applique
pas a la liste suivante de bons mets.  Le coit d'aucun d'eux n'est au-dessus
de la portée de la bourse des ménagires, en n nne, Ils sont délicieux et
faciles 4 préparer et d'aprés les récettes données ici, on devrait pouvoir

&)

produire une grande variété de m squis,
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2 suere granulé Ggalent 1 1

214 tasses de suere en poudre égalent 1 livre

2" cuillers A thé de liquide égalent 1 A bouche
4  cuillers & bouche égalent 1 verr 1 Y4 roquille,
2 wverres & vin égalent 1 roquille ¢

2 roquilles égalent 1 ta b

2 tasses égalent 1 chopine

2 chopines égulent 1 pix

4 pintes Ggalent 1 gallon

1 chopine i 1 livre

G \ e 1 urr

SOUPES
SOUPES STOCK-—Preuez 3 ou 4 Ibs. de gigot de beeul coupé en petits morecesus,
Siie v

que vous désirez employer, et recouvres le tout

ajoutez les os ou morcea

d'eau froide Laissez repos nst y ou deux heures et alors déposez sur le
poéle et faites bo t plu #; puis filtrez et laissez refroidir. Lorsque
froid, le gras peut tre ¢ laissez sucune parcelle de gras. Plusieurs
sortes de soupe peu t t bouillir différentes sortes de légumes, le riz,
le macaroni rln s de v sjoutant du STOCK et assaisonnant su gout. Si vous em=

ployez un oignon, il est meilleur grillé qu'en morceaux

SOUPES AUX FRVES —Une chopine de féves, deux pintes d'eau, 1 ouillirée A
table de beurre, du sel et du poivre selon le goat l aites tromper les (u\n-n toute la nuit
dans troig pintes d'eau froide, l¢ lendemain n.um agsbehez-les et ajoutez 2 pintes d'ean.
Faites cuire lentement pendant deux heures, r fréquemment ot lorsqu'elles sont
devenues tendres, passez Avers un tamis ‘l broche fine, ne laissant que la pelure
dans le tamis, remettez wsserole et ajoutes 'assaisonnement, faites cuire pendant
10 minutes et servez a des eroutons

UPE AUX TOMATES~ Une chopine de tomates, une pineée de soda, du poivre
et du sel, une cuillerée & thé de farine de blé, mélangée ot douce dans un peu d'eau, et une
cuillerée i table de beurre. Déposez ceci dans une casse role Lorsque prét a bouillir,
sjoutes une chopine de lait qui a €t chauffé dans un supye vaisseau Filtrez la sgupe
avant de l'employer.
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