Recettes Culinaires —Suite

BAUCE AU PAIN~—Une chopine de lut, du pain vieux de 2 jours, enlevez toute
e 2 A 1NE PRSHOIT Faites chanuffer le lait avee un grain ou deux de cayenne
I pe noir et de sel au go du beurre  gros mime une noix, juste avant de
. 12 pssed de miettes de pain, en sgitant constamment.  Placez sur 'arridr
purtie du poéle pour quelques mwinute Se mange avee la dinde ou le poulet
SAU(‘E A LA MFNTHE Mélez 1 cuiller & bouche de suere blane avee 1 tasse de
de cidr tez In menthe hachée fin et laissez infuser '3 heure dans un endroit

PbUR LA DXNDE Emiettez du pain fin, ajoutes du beurre, surrictte

lu per \ t poivre au golt nut avee un euf cru, S

ino

FAB.QE POUR OlL ovu CANA‘!D bien fin, ajc e qua
Gale de miette p Sonnez , sauge, sel ot poivre
remplissez Jxl‘\»l:‘ '.” (v'w il

L Q "y ——
AUCES APPROPRIEES AUX VIA
BEUF ROTI-Ruifort ripf
VEAU ROTI -8 X LWwmntes ou au ruifort
MOUTON ROTI—
PORC ROTISauce aux por
AGNEAU ROTI —Sauce i la
DINDE ROTIE—Suuce nux
VENISON ROTIGelée d
OIE ROTIE-Suu
POULE ROTIE—Su
POULET ROTI-:
BEUF SALE—Moutard
POISSON BOUILLI FROID—Sauce piquant
MAQUEREAU FRAIS GRILLE - Compote de groseilies
SAUMON FRAIS—Sauce i lu crdn )

FRO‘\IA(.L ET (EL FS

BEIGNETS AU FBOMAO! se chopine de farine, '; chopine de lait, 1 cuiller
able de beurre r i thé de sel .'..um 114 tasses de fromage ripé Battez les (rufs
youtez l.w " 1. Versez la !4 de ce mélange sur la farine ¢t quand vou
2 e reste de arine, ensuite le beurre fondu et fre
bouillante, une cuillerée A la foi
il

‘FONDU AU F'ROMAGE lir 1 tasse de lait et 2 onces d

\DES, Etc.

verts

pain fine quand le tout est bie g joutez 4 cuillers & bouche de
raph et 2 ¢ < & bouche de beurre Agitez au-de fu feu 1 minute; enleve 1jout
1§ de cuiller & thé de moutarde séche et le jaune de 2 ceufs bien battu, battez les blane

bien nlvr— et ajoutez au mélange en agitant bien Versez dans un plat beufré et faites cujre

PAILL!‘S AU PR')MAO!! ne tasse de fromage rapé, cayenne an goit tans
faible de beurr grais 3 tasse d'eau glacée, 1; cuiller 4 thé de poudre 4 phte
Mettos In pouds Ains In faind, ajauten 16 fromuge ot ekyehne, Intevewlos
et le beurr isuite versez avee soin dans le centre de o r

¢ une { hette d'argent.  Enfarinez la planche & pe
s UALTE COINS ¢ mbles, et roulez de nouveau—cette fois pe
sour d'une hostie en petites bandes ot faites cuire

MAC AR.ONX FT FROMAGE Un quart de livre de macaroni cassé en petits mor-
Pen X, et ¢ dans 1 pinte d'eau salée pendant 20 minutes; jetez dans une passoire et jetez
de l'eau {vw’-- dessus; laissez égoutter Mettez un rang de fromage rdpé dans le fond du
plat, ensuite un rang d aroni, répétes jusqu'a ce que le plat soit rempli, et couvrez
le dessus avee ¢ miette pain ou biscuits et de petits morceaux de beurre Versez
sur le tout v quantité suffisante de lait chaufié pour bumecter (environ 13§ tusses).
Faites cuire jue ce soit brun

mUFb AU CAI‘!’I T'rois mufs I\IIH“ durs, 2 cuillers & bouche de beurre, 2 cuillers

bien dans ceci

l'enu glacé
z légbrement
lui donncr I'épais

A bouche de farine, ¥ Ner A thé de s 4 cuille thé de poudre eari, 34 cuiller A thé de

poivre, 1 tasse de In \ Faites fondre le beurre, njoutez la farine ¢t assaisonnements

et, graduellemer '~ ‘u' \ aud.  Coupez les eufs en huit sur la longueur, ot fuites ré-
chauffer dans la

MELI- MELO D @UF8—Servez-vous de sauce blanche, mettez un rang de .

{ 'ceufs cuite durs hachés et 1 rang de veau ou jambon } 3

sauce blanche sur le dessus.  Couvrez de miettes de pain

OMLLE'ITE OnDlNAIRE ~Trois cufs, 3 cuillers & bouche de farine, 2 tasses
faibles de lait, 4 cuiller & thé de sel, 1 cuiller & thé de persil.  Battez les ceufs, moins le

blane d'un aeuf \I langez la farine avee un peu de lait, ensuite mettez-y le reste du lait
nsemble.  Ayez 1 cuiller & bouche de beurre dans une poélonne (chaud
$ \vrn'n\ verseg-y le mélang Pendant la cuisson, battez bien dur le blan
B, et juste avant xlx-r étendez le blane battu avee un peu de persil sur

I'omelette, ensuite
EUFS BROUILLES AV!C POIS FRANCAIS—Battez deux ou trois cufs bien
légers, mettant 1 eniller & thé d'eau pour chaque eeuf; sel et poivre Ayer une poéle prét

e cuiller de beurre dedans.  Quand le beurre est chaud, versez-y los ceufs.  Brow
lite mettez<les dans le milicu d'un plateau et versee autour une bordure de
i cwt

(Suite & page 10)
]




