Recettes Culinaires—Suite

OANARD IMITR —Prenez un steak rond, étendez et pilez.  Faitea de apprecde
miettes de puin, dépe 1 cuillérée de beurre dans une casserole & to1irg ajoutez les miettes
de pain, un petit oignon hacké, sel et poivee selon le gout.  Repsndez ceci sur le steak e
roulez, bandez bien avee une ficelle et atachez les bouts Déposez dans une casserole
avec une tasse d'eau chaude. Cuisez jusqu'a ce que brun, Garnissez de patates pilées

PATE DE BERGER-—Iaites cuirc des patates ot pilez-les bien avee un peu de lait
ou de sauce blanche. Déposez une couche de ceci dans le fondidu plat et pardessus, déposez
Ia viande qui a é1é hachée fin et mélangez avee une sauce d'oignon ou de bouillon selon k
goQit. Couvrez la viande avee le reste des patates et déposez dans un four pour brunir
Servez chaud,

LONGES DE PORC (Tenderloins)—Tranchez-les en deux, remplissez de tarce
et faites rotir, ¢n arrosant bien.

PATE AU POULET (Pot pie)—Prenez une poule grasse, découpez et faites bouillis
pour I'sttendrir, sel et poivre au golt; pas besoin de beurre si la poule est ; sinon,
mettez du beurre.  Ayez assez de bouillon pour couvrir bien au-deli de la poule car les
phtes 'absorberont.  Quand la poule est tendre, enlevez de sur le feu pour quelques minutes;
ensuite remettez sur le feu et jete les pAites par cuiller sur le dessus de la poule dans le
chaudron. C empéche les phtes de devenir pesantes. Couvrez bieu le chaudron et
faites bouillir vivement durant 25 ou 30 minutes. Ne les laissez pus broler, PATES—1
pinte de farine, sassez dans un bol avee 1§ cuiller & thé de sel et 3 cuillers & thé de poudre
A pAte. Mélez A la farine gros comwe un euf de beurre.  Ajoutez ensuite 1 chopise de
lait dous et agitez avee une cuiller jusqu'd mélange parfait.  Si le mélange seinble collant,
ajoutez encore un pen de farine, -

POUDING Y&IKSBIII POUR ROTI DE BE®UF—Deux ceufs, 3 cuillers
bouche de farine, lait, pincée de sel. Battez les aeufs dans lu farine qui contient la pine
de sel, ajoutez assez de lait pour faire une pate plutdr liquide raissez assez le plat pour
l'empécher de braler.  Versez dans le plat et faites cuire 20 minutes dans un fourneau chaud.

CROQUETTE DE PO

A

LET-—Prenez du poulet froid, hachez bien fin ajoutes
une quantité égale de patates pilées, mélangez ot assaisor nez de beurre, sl et poivre noir
et une petite quantite 1‘.' moutarde préparée, ajoutez un peu de poivre de cayenne.  Formez
en gatesux et plongez dans un wuf et des miettes de puin.  Faites frire d'un brun clair
E DE LANGUES—Faites bouillir 1 langue dans de V'eau salée, pendant 4
heures ou jusqu'd ce que une paille passe & travers facilement.  Pelez et deposez dans un
), sjoutez un peu de 'esu dans laquelle elle & bouilli.  Placez sous un poids lourd dans
droit froid

PAIN DE VEAU—Trois livres et demie de veau haché, 15 livre de lard sald, 1 tasse
de miettes de biscuits, 3 cuillérées & table de eatsup, nssnisonnez au goGt avee du poivre,
gel et sarriette d'été.  Formez en un pain et cuizez pendant 2 heures, arrosant fréquemment
avec du beurr

VEAU AU CARI—Coupez en petits moreesux, du veau roti ou étuvé. Faites
frire un petit oignon (ou plus) dans du beurre ou de la graisse de roti.  Enlevez 'oignon
et failés rotir lu viande dans L graisse.  Couvrez d'eau et laissez cuire pendant quelques
minutes, donnez de la saveur avec de la poudre ¢ donnant 14 cuillérée & thé de poudre
cari pour chaque livre de viande, épaississez avee de la farine, ajoutez 1 cuillérée A table de
vinaigre ou de jus de citron. Servez svee une bordure de riz A la vapeur.

GELEE DE POULET—Fuites bouillir jusqu'a ee que la viande se dégage facile-
ment des 0s.  Enlevez le liquide ¢t lorsque encore chaud, enlevez la viande des os,  Couvrez
de citrons, le fond d'un platesu, qui a été beurré,  Déposez un lit de viaude blanche puis
un lit de noire alternativement jusqu'ia ce que le plat soit rempli. Prenez une chopine
du stock filtré et ajoutez une § botte de gelatine (antéricurement trempée), poivres et salez
au goQt. Versez ceci sur du poulet et laissez refroidir

ROTI DE VENAISON—Lavez un roti de venaison dans I'ean chaude et asséehez
bien. Déposez dans une terrine profonde avee un peu d'eau bouillante, et couvrez avee
une épaisseur d'un demi pouce de phite brute faite de farine et d Couvrez la phte
avee un morceay de papier épais,  Faites cuire dans un fourneau & feu modéré 4 heures ou
moins, suivant la grosseur du roti,  Vingt minutes avant qu'il ait fini de cuire, activez
le feu, enlevez la pite et le papier, saupoudrez de farine le roti, et arrosez bien de beurre
Jusqu’a ce que le roti soit légérement bruni. Servez avec une gelée de corinthe.

COTELETTES DE VENAISON—Assaisonnez les cotelettes de venaison de poivre
ot de sel, plongez les dans un ceuf battu puis roulez les dans des miettes de biscuits. Faites
rotir d'un brun dsns une easserole de deux tiers graisse trés chaude, et un tiers de beurre.,
Servez garni de persil et de tranches de citron
VEBAU—Une livre et 1§ de veau, 14 livre de jambon fumé, 3 ceufs cuits
dars. Tranchez le veau et le jambon en petits moreeaux.  Faites étuver dans une chopine
d'eau pendant une 14 heure, ou jusqu'd ce qu'il soit tendre, et poivre et sel. Couvrez de
pAte un plat & pouding et mettez-y un rang de veau et de jambon; ensuite un rang d'ceufs
ouits durs, alternativement, jusqu'd ce que le plat soit rempli. Couvrez d'une crote et
foites _cuire

HARICOT DE MOUTON-—Temps 2 heures, 214 Ibs, de cotelettes, 8 pommes de
terre, 4 navets, 4 petits oignons, environ une pinte d'eau.  Enlevez des eotelettes de la
longe de mouton, déposez-les dans une easserole avee des rangs de pommes de terre tranchées,
alternativernent; ajoutez les navets et les oignons coupls en morceaux; versezey environ
une pinte d'eau froide; couvrez bien la casserole, laissez mijoter jusqu'a ce que les 16gumes
soient préts & piler et la majeure partie de la sauce wbsorbée; alors, places dans le plat et

SAUCES ET FARCES

SAUCE AUX TOMATES —Faites étuver 1 douzaine de tomates dans une chopine
de bouillon avee 1 oignon, un paquet de efleri, sel et poivre,  Dés qu'ellea sont amollies
écrasez-les dans un tapis fin Ipaississez avee du beurre roulé dans la farine.

SAUCE AUX CAPRES—Iuites une riche sauce au beurre, pour éclaircir ajcutes
2 cuillers & bouele de edpres, un peu de moutarde, sel et poivre au goit.

(Suite & la page 8
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