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LE DINER DE TOUS
LES JOURS

POTAGES

Boun.LoN GRAS.—Mettez
dans unc marmite conte-
nant 3 litres d'ean froide,
deux livrees de beeul et du
sel gris, eb fuites chaufler &
feu doux jusqu'n ce que '6-
cume soit montdée & la sur-
face. Kewme: avee soin et
ajoutez trois caroltes, un
navet, un peu de panais, un
oignon, un peu célert, trois
ou guntre poircaux ct un
demi oignon bralé ou pas-
tille colorante. IFaites bouil-
liv & fen tres-doux pendant
six ou huit heures, un fen
trop vif durcirait e beent
et nuirait a In qualité dn
bouillon.—On peut mettre enfin
le une jorganise une socidi¢ ayvant
vousse d'nil.—Le chou que !

Pon ajoute quelquefvis demande v Gtre preéalablement
blanchi afin lui

En les vovant

dans basuf demi-

son fereld — il dénature
un peu le bonillon et en vend la conservation plus
Pon veut serviv le
sont la tranche, la culotte, Pentre-cote. nloyau
Je gite & ln noix renferme un peu trop de gridsse. Quand
on ne sert pas e bouilli, on peut employer e poitrine,
le¢ jurret, le pileron ou d'autres vinndes de qualités infé-
riewres.—Le houillon composé exclusivement, d'os est
peu nourrissant.—Le bouillon de vean et poulet est fade
ob convient aux personnes atteintes de madadies inthun-
matoires—Le bouillon de mouton est nourrissant wetis

de retirer
difficile—Les meilleurs morecauy, si
bouilli,

d'un gont désngréable & quelques personnes. Les vieilles
perdrix donnent un bouillon nourrissant ¢t agréabie.-—
La viande de tawrean que Ton reconnait & sa couleur
foneée satbendrit diflicilement.—Ln viande de cheval se
traite exactement comme celle du hot.—Le bouillon
une fois Tait sert 4 faire un potage queleonque.

SAUCES

Roux.—Cette préparation sert de base i un wrand
nombire de suecos.—Mettez dans une casserole. non éta-
s
que le bearre commence & fumer et & roussir, mélangez-

mée, wros commie une noix de henrre on de graisse,

y unc cuillerde de farine et tournez rapidement avee
une cuillere de hois ponr que la farine ne gratine pas—
ajoutez pen & pen et toujours en tournant assez f’van on
de bouillon pour qu'il ne se forme pas de grumesux, sel.
poivre et épices.

Roux Aux oigyoNs.—Dans un grand nombre de san-
ces o i) fat mettre de Toignon, on met cuire celui-¢i
dans le beurre nvant d'njouter ta favine (V. ci-dessus.j—
On lnisse, selon les eas, Poignon prendre coudeur. ou on
le vetire du feu quand il est encore blane.

GARNITURES

QuUENELLES  arasses.—Hachez et ddlarrassez
peaux et nerfs 150 grammes de maigre de veaun. volailles,
autres viandes, ainsi que 300 grammes de graisse de
veant ou beeuf, Pilez le tout dans un mortier jusqu'a ce
que le mélange soit pnrfait, njoutez toujours en pilant
trois ou quatre ufs Lattus blane et jane. sel, poivre,
dpices—fuites avee votre hachis de petites bouletbes,
roulez-les dans la farine et tissez-les sdeher deux heures,
puis faites-les cuire dix minutes dans une casserole
remplic Qean bouillante.—On fait véchautler ces bou-

lebtes dans une sauce matelote, béchumelle ou finaneciere.

BOEUF

Bazue rorr ot Rostr.—On prend d'ovdinaive Paloyau
ou le filet—Pnloyan se sert seul soit avec les

dos’

0s, s0ib .

Les femnies reviennent d'un hazare de charitd.

renbrer e plre
pour hut LFaller f

.
s'exclame

faomille

herbes ton anra s de mettre dans In idehelvite un
verre d'eau ou bouillon assaisonndé d'épices et sel et (l'en
arvoser le bieuf—il se fera cuive une heure et demic pour
trois livees—il s¢ sert sceul entourd de cresson ou avee
une  purde de garniture de ldgumes. sauce
tomate. ou pommes de terre o Panglaise. )

ldzumes,

VOLATLLES ET GIBIER A PLUMES

I faut plouer Paniimal et le vider sans crever Paner,
petite glande verdatre placde pres du foie. Sion I'n eve-
vée il faut lnver Uintériear de la volaille et le toie.  Au
moment de fairve cnire la picee on ln Hambe sur da papier
allume, pour retiver le duves, on grille les pattes poar en
endever les ongles et on Jui fixe les pattes et les ailerons
au moyen de ficelle passant an travers des cotés : on em-
ploie pous cela une longue aiguille dite a brider.

Porrer rorr—Choisissez un poulet gras et jeunc.
Apres avoir prépard comme st dessus, taites-le votir scul
ou enveloppd d'une barde «de lard  que V'on détache dix
minutes avant de servir, pour luisser prendre couleur. Si
Fon fait rotir une picee tine du Mans on Penveloppe de
papicer hailé. On peut fareir le poulet d'une taree de mice
de paingde Jait ot de foic on de tout anbre hachis. (V.
quenclies et hachis). On arrose e poulet avee sou jus et
et ddu beurre. sel. dpices, ete. On peut servir le poulet
avee son jus on une sanee béchamelle. inancitre & In ton-
Jouse, anx champignons on tomate que Pon fait avee le

Jus. O peug faire cuire dix minutes des trutles hachdes

dnng le jus. Les vestes de poulet froid se sevvent avee une
sanee mayoninise,

POISSONS

FreragarioN bes Potssonse—Les  Poissons doivent
vide antant que possible par les ouies.
ont été welés xe corrompent facilement il
dans ee ens e faire enive de suite au court-bouillon, quand
bicn wdéme on ne deveait les appréter que le lendemain
ou le surlendemain. Beaucoup de poissons, sanf ln dorade,
I earpe ot quelques autres, se font cuire avee les éeailles
On wenleve eetles-ei quian moment appréter le poisson,

ou sur Ia table, si on le sert an naturel avee une sauce.

blancke, Tl faut supprimer et ne pas manger les
de poissons qui sont toujowrs tros-indigostoes,

barbillon et de truite sont de plus vénénceux.

Ceux de

LEGUMES KT DEUFS
OSEILLE,

ENTREMETS DE

Erivanvs, Ciicorge, LAYTUES, SALADES

Utk —Aprosavoir livé ces légumes, jetez-les dans Peau

bouillante avee du sel et laissez-les cuire jusqu'a ce quils
codent sous le doigt, trempez-les nlors dans F'enu troide,
pressez-les forbement et hichez-1es. Ainsi prépards et bien

“ Pour Pamour e Dien, que quelquiun | ar,
faire. de temps en temps, une visite aux pauvres maris négligds !

l.es poissons qui .
vaut micux

cenf's .

désossé ; servi entier il conserve micux son jus. On pwb (\rrout.tcs on les fait réchaufter sur un feu doux avee
le piquer avant de le faire rotir ot si Pon veut, le faive du sel, puis on ajoute un peu;de jus, de bouillon, ou de
mariner plusicurs jours avee de TPhuile, dpices, fines!lait. On les sevt seuls ou en garnitures. Lies épinnrds s'ap-

prétent comne ci-dessus au
lait et au suere et se servent
avee des mies de pain frites
ct saupoudrées de sucre ou
duns une croiite de vol-au-
vent. Lorsqu’on n’a besoin
que d’une petite quantité
d’oseille ou de lnitue pour
potages ou garniture, il suf-
fit apres avoir blanchi ces
légumes & Tean bouillante,
de les essuycer, de les ha-
cher et de les faire cuire
dans le beurre en tournant
pour qu'ils n’attachent pas.

ENTREMETS SUCRES
ET DESSERTS

GATEAU BRETON OU DES
QUATRE QUARTS. — Mettez
dans mne terrine 125 gr. de
beurre un peu ramolli, 125
de farine, 125 gr. de su-
cre, du eitron ou de la tlemr
dorange, un peu de cédrat
¢t Corinthe, afs entiers. Quand le mélange est
bien opérd, versez dans un moule beurrd, haut sculement
de 15 mil. et faites cuire une heure sur
chaudes ot sous le four de cunpagne, ln croiite doit sc

deny

des cendres

fendre o ln cuisson.,

FRITURE

La meilleare friture est le saindoux
friture maigre, ou emploie Uhuile ; Ia poelc doit ctre nssez
grande pour que la friture ne déborde pas et doit conte-
nir au moins une hivre de graisse,

La friture doit otrre bouillante au moment ot 'on et
les pitees, elle doit étre sur un bon feu pour ne pas se
refroidir, surtout quanid les picees sont grosses ou ne sont

st Uon veub une

pas eneore enites, comme les heignets.

Park: a rriRe.—Délayez 4+ cuillerdes de farine avee 3
cuillerdes de benrre titde et un jaune d'aruf. Ajoutez un
peu «de lait si da piate est trop Epaisse——elle doit clre nssez
consistante pour sittacher anx picees a faire—ajontez @
la pate, au moment e Penplover un Vane d'af en
neize, On prat encore faire une pite
manicre suivante @ délayer

tres-légere de I
125 grmmes de farine aveo
un demi-verre dhuile ot un verre ordinaire rempli deau-
de-vie—quand le mdlange est parfaib, laisser reposer la
pite pendant deux henres avant de Femployer.
BEIGNETS DE POMMES BEY VOos
rondelles de pommes dans e Pean-de-vie et du jus de
citron—puis trempez-les dans I pate of Faites frive.

FRUITS.— [Fattes mariner

CONFITURES BT LIQUEURS

GELEE DE Frumrs.—Exprimez e sue de ces fruits—
ajoutez livre pour livre e sucre—fuites cuive ) versez

quelques gouttes sur une assiette powr voir si elle est
otre vidds ot lavds avee soin, sans trop les onvrir. Onles’

cuite—retirez du feu—passez cb mettez en pots,
GELEES DE POMMES, POIRES, PRUNES —Faites cuire ces
fraitsTavee de lean, posez-les sur un tamis— passez le

jus—ucttez quantité dgnde de suere (voy. ci-dessus).

BOLISSONS CHAUDIES

Tii.—bLe thé le plus cmplm est le the noir-—Le theé
vert ost plus]partumd, mais exerce une action nuisible
s le systeme nerveux.  Le thé vert ne s'emploie que
pour aromatiser les crémes.— Echauder la théiere en y
versant de Vean houillante, la vider, y jeter trois enillerées
A ealdé de théjpour six tasses et verser un pen d'ean
Lounillante pouryderouler le thé. Au bout de trois minutes
remplir la théidre et verser. Pour que In force de I'infu-
sion soit égale il faut nbord emplir les tasses & moitié
puis ensuite les u,mpln' —On met toujours le suere dans
le thé, Chaque personne y
gjoute un peu de lait ou de rhum.—Les meilleurs giteanx
A prendre avee le thé sont ceux ne contenant pas de sucre,
tels que les grissinis. muflins, brioches, galettes ou era-
kers

les tasses avant de verser

(¢ continuer)



