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Conseryation des oenfs

Il n'existe pas de moyens p oiir conserver les œufs dans
un tel état .le fraîcheur qu ils puissent être lionnètement
vendus comme fraîeliement pondus.
Cependant, lorsque la {)roiluction est limitée, les œufs

bien (onservés sont parfaitement acceptés pour les différents
besoins de la cuisine.

Les o'ufs ddivenl être mis en conserve au printemps ou
en été. On ne devra se .'ervir (pie d'œufs absolument frais

j

non .seulement les œufs avancés ou cassés ne valent rien,
mais ils peuvent jrâter ceux avec lesijnels ils sont en contact.

I>es (eufs di'vront être aussi propres; une fois lavés, ils ne
se conservent pas au.ssi bien. Tour recoimaître si les œufs
sont fêlés, il suffit d'en prendre un dan:, chaque main et de
les frapper légèrement l'un contre l'autre ; l'œuf fêlé pro-
duira un .son tout différent de celui qui ne l'est pas.

Conservation à Teau de chaux

Versez à petits intervalles 4 {talion* d'eau sur une livre
de chaux, pour l'êteindu'. ,\<>;itez souvent au cours de deux
heures, et laissez reposer. Sans déranger le dépôt (jui s'est

produit, versez l'eau saturée sur les œufs placés au préalable
dans une jarre ou dans un baril, l'iacez ensuite le récipient
dans un ('udroit bien frais et po.sez des-^us un morceau de
grosse toile, (pie vous recouvrez d'une couche de la chaux
délayée ((•(i!l." de chaux ), pour em|.êcher l'aecès de l'air,

• pli aurait pour effet d'affaiblir les pré.<ervatifs. La toile et
la eouelie (le chaux i)e(ivent être remplacées avantageuse-
ment par une^ couche d'huile d'olive. Les œufs doivent
être bien serrés les uns contre les autres, et aussi être bien
recouverts d'eau de chaux.

Procédé Russe

Kn Russie, à deux repri.ses différentes, .à intervalles de
troi« jours, on enduit les (eufs de vaseline, puis on les place
dans des paniers remplis d(- son ;on tient ces paniers dans
un lieu frais Les Ku.sses i.arvienneiit de cette façon à arrê-
ter l'évaporation et à conserver aux (eufs frais leur goût de
fraîcheur et leur .«aveiir. Les œufs ain«i conservés peuvent
être servis à la coque au bout de deux ou trois mois.


