Recettes pour la ménagere

Soufflé ' de pommes de
terre *“ Fermiére”

Proportions.

Soit pour 8 personnes, VOuS aurez :

3 grosses pommes de terre ou 4 moyen-
nes ; gros comme un oeuf de beurre frais;
un demiard de créme trés épaisse et bien
fraiche, levée pour ainsi dire 2 Pinstant
sur le lait; un quart de livre de maigre de
jambon cuit, et bien rose; 4 jaunes d’oeufs;
6 bl.ancs en neige;; l’assaisonnement com-
me il gera dit; 2 cuillerées de beurre fondu.

Observation, — Une belle pomme de ter-
re pése, non pelée, presque huit onces. Une
pomme de terre moyenne, presque Six.

§ Le temps nécessaire diffsre selon que le
our est plus ou moins chaud pour y cuire,
non pas le soufflé, mais d’abord les pom-
Iﬁles de terre servant a préparer la pate.

ans un grand fourneau trés chauffé, une
petite demi-heure peut suffire. Mais si le
ourneau n’est que de la bonne chaleur
moyenne qui conviendra tout 2 I’heure
pour la cuisson du souffls, il faut bien
compter le double de temps, soit une heure
pour cuire des pommes de terre de la gros-
seur indiquée. Et il est plus prudent de
Prévoir cette cuisson lente, pour ne pas se
mettre en retard.

Comptons donc: une petite heure pour
cuire les pommes de terre; un bon quart
ghe“}‘e pour la préparation de la pite, et

5 minutes pour la cuisson du goufflé, soib
une heure et demie en tout.

La purée fondamentale.

Aprés avoir lave les pommes de terre,
mettez-les & Pentrée du fourneau. Aussi-
tﬁt:- que vous constatez, en appuyant le
d;)lgt dessus, que la pulpe intérieure cede,
Cest qulelles sont cuites.

Ici, et avant d’aller plus loin, ouvrons
une parenthése, pour dire que le jambon
doit atre préparé pendant que cuisent les
pommes de terre. En effet, quand vous
prenez la pate du goufflé, vous ne devez
plus la quitter, et ¢’est pourquoi vous tien-
drez le jambon tout prét. (e jambon, vous
le partagerez d’abord en tranches minces,
que vous diviserez ensuite en batonnets
ayant la dimension d’allumettes, et en cou-
pant ceux-ci sur la longueur, vous obtien-
drez de petits dés. Tenez ce jambon tout
prét sur une assiette.

Revenons aux pommes de terre.

Retirez-les du feu, mais pas toutes 2 la
fois. Sortez-les Pune aprés Vautre, fendez
Vécorce sur la longueur. Avec le manche
d'une cuiller, retirez-en la pulpe, et faites-
la tomber dans un vase assez grand et 3

o

fond rond autant que possible. Nous disons
agsez grand, parce que toute la pate du
soufflé doit s’y trouver rassemblée 2 la fin.
Opérez de méme pour les autres pommes
de terre, attendu qu’il est absolument, né-
cessaire que la pulpe que vous en retirez et
qui va vous fournir la purée de base soit
fravaillée brtilante; vous obtenez alors un
résultat parfait.

Dans la pulpe de pommes de terre brfi-
lante, ajoutez 2 pincées de sel fin, une prise
de poivre et un peu de muscade. Alors,
avec une cuiller de bois trés large, travail-
lez vivement et vigoureusement cette pul-
pe pour la mettre en purée parfaitement
lisse; ajoutez le beurre, mélangez-le en tra-
vaillant toujours, puis posez la casserole
sur un feu vif. Faites-la chauffer sans
cesser une seconde de la travailler, de la
remuer. La chaleur fait évaporer le reste
&humidité de la pomme de terre, qui de-
vient de plus en plus épaisse, en pate, pour
ainsi dire. C'est ce que les professionnels
appellent «Jessécher”. Plus elle sera ainsi
desséchée, mieux elle boira la créme, ce qui
est le point capital. Quand cette purée est
au point dit, ajoutez la crome par cuille-
rées et en massant toujours la pite pen-
dant quelques secondes entre chaque cuille-
rée de creme mise. Pour la facilité de la
chose, ayez cette créme 2 coté de vous dans
un bol.

Torsque la purée a bu toute la créme,
olle doit avoir la consistance d’une créme
¢paisse, et trés blanche. Retirez-la du feu
et mélangez-y le jambon coupé en des, et
Jes jaunes d’oeufs.

La pate du soufflé.

Reprenons notre pite au moment oll
nous venons d’y mélanger jambon en dés et
jaunes d’oeufs.

Disposez la casserole pour que la pate se
conserve chaude, mais ne bouille pas; met-
tez une pincée de sel fin dans les blancs et
fouettez-les doucement et en les soulevant
avec le fouet pour commencer, c’est-a-dire
jusqu’a ce qu’ils commencent 2 se dévelop-
per; ensuite, fouettez-les hardiment jus-
qu'a ce qu’ils soient en neige excessivement
ferme.

Vos blancs étant préts, mélangez-en d’a-
bord environ le quart 2 la pate tenue au
chaud, puis ajoutez tout le reste d’une fois.
Meélangez alors en soulevant la masse et la
coupant avec 1a cuiller; ces blancs doivent
stre bien mélangés A la pate, il n’en doit
pas rester de parties intactes, mais il faut
prendre garde de les trop briser, parce que
Ia légerets du soufflé gen ressentirait.

Pour dresser et cuire.

On peut se servir d’une timbale basse en
métal, ou d’un plat rond creux en porcelai-
ne allant au feu. Nous préférons le der-
nier, parce qu’il conserve au soufflé son al-
lure campagnarde. Beurrez-le done trds
grassement, puis prenez la pate du soufflé
avec une grande cuiller et dressez-la dans
1e plat en superposant les cuillerges de fa-
con A faire un dome. Avec la lame d’un
couteau, lissez promptement la surface de
ce dome, puis, avec un pinceau fin trempé
dans le beurre fondu, vous lenduisez 16g@-
rement. Enfin, avec la pointe d’un cou-
teau, dont la lame est tenue A plat, faites
quelques incisions dans la pite pour faci-
liter Pentrée de la chaleur et, partant, ai-
der A la cuisson, et mettez au feu de bonne
chaleur moyenne pendant 25 minutes.

Tnutile d’ajouter, ce que chacun sait, que
le soufflé doit stre servi aussitot prét,

sinon il gaffaisse.
Observation.

. Un soufflé, quel quil soit, doit toujours
chauffer plus dessous que dessus. .MMS
beaucoup de fourneaux, dans les cuisines
ffrent pas cette facilité.
3 truc »
la timbale contenant

; t ou
vant: poser le plat 0 o dressée, sur la pla-

a pite du goufflé tout e
1;15 d\f fourneau, & T’endroit le plus chaud,
pendant 2 ou 3 minutes geulement: ceci

 bien chauffer le fond du plat avant le
E:;Itle.blilpgés quoi, vous mettez votre plat

isi la place ol
dans le fourneau, € choisissant :
ildrclliasffera le plus du bas et le moins du
haut. Sl chauffe trop du haut, il f.alt
crofite tout de suite ot cesse alors de bien

monter.
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nouvelle batisse.

tissus de fantaisie a 24 cts.

Vente de Janvier

Tissus pour robes et costumes

Ce rayon des tissus en laine occupe tout P’espace du premier plancher dans
l’ancienne batisse, coin rue Saint-André; mnous disons tissus en laine, car le
rayon des Soieries et celui des tissus lavables pour robes, se trouvent dans la
L’assortiment que nous offrons dans les tissus en laine pour
robes et costumes n’est pas surpassé a Montréal — et les occasions spéciales
pour notre Vente de Janvier nous attirent de nombreux visiteurs. Nous don-
nons aujourd’hui une courte énumération de nos lignes populaires dans les

Lama Ivoire, avec rayures

Etamine ou Canevas, pure
laine; largeur, 44 pouces;
couleurs drab, vert-pile,
vert réséda, bleu-marin,
bleu-royal; prix . . . 24c

Voile de Paris, pure laine ;
largeur, 38 pouces ; cou-
leurs bleu-marin, brun,
vert, et créme ; prix. 2de

Mohair de fantaisie, “ Cha-

(=

satinées, différents des-
sins; largeur, 27 pouces ; |
e g

cents
5

Moh‘air de Laine, gris-fer,
gris-argent, gris-bleu, drab,
br}m et bleu - marin ;
PIIK ol i .. 24c

Tweeds de Fantaisie, pour
costumes, couleur héliotro-
pe; prix v . . . 24c

Plaids Ecossais, mélange de
différentes couleurs ; lar-
geur, 36 pouces; prix . 24c

Mohair a Carreaux, largeur,
40 pouces; couleurs: brun,
(deux nuances), gris-fer
et rouge; prix . . . . 24¢

Serge a Carreaux, gris-pile;

toyant ”?, effet de deux
couleurs , avec pois ;
prix . . 24c

sui- |

largeur, 40 pes; prix . 24c
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1571 a 1589 RUE STE-CATHERINE

Yeatsen6res : E.-D. MARCEAU,
281 - 288, rue St-Paul
MONTREAL

Je vais résolument de l'avant ! !!

J’ai dans le “CAFE DE MADAME
HUOT ”, un produit supérieur & tous les
égards aux articles gimilaires que lon
trouve dans le commerce: il faut que
tout le monde puisse en profiter ; non
pas seulement les gens de la ville, mais
encore les personnes qui habitent au
loin. La publicité que je fais est en fa-
veur du marchand de votre localité: g’il
comprend son intérét, il se mettra en me-
sure de vous vendre le

Café . Madame Huot

dans le cas contraire,
je vous en ferai livrer par quantités de
2 livres, en ville, sur réception de 75 cts,
et par quantités de 3 boites de 2 livres
sur réception de $2.25, si vous habitez
dans la province de Québec ou dans celle
d’Ontario, et

Je paierai le fret

F. X.

4706
Tél. Bell Main 4797

Farines, Grains et Provisions de

71 et 73 Rue des Commissaires

Fleur ** Diademe’ - sacs de 10 Ibs \ Fleur ** Royale* - - - sacs de 25 Ihs
i« Eagle” préparfe * 3et6

Maison Fondée en 1852

Tél. March. 22
Achetez vos A

BENOIT & FILS

Spécialités :

- ‘CElectrique "’
En vente chez tous les épiciers

avec musique et 3o poésies, par Auguste
55 cents.

En vente 4 ’Album Universel : “Les Echos du Mont-Royal”, 30 chansonnettes

Charbonnier. Prix : 50 cents, par la poste




