3 LA MERE ET L'ENFANT

dans chaque cas particulier mais il se-
it hon que ehacun it tout pour évi-
ter Ia tuberculose par le lait d'ani-
maux  phtisiques il faut alors faire
bouillir Ie Jait ou ce qui vaut mieux
le faire stérviliser par une  ébullition
en vase, alors dans un appareil wd
hoe.

Le boaillon nowrrit moins que le
lait, néamnoins il ne faut pas le dédai-
gner. Le houillon de poulet eonvient
bien aux enfants et la logique vou-
drait qu'on le fit avee un jeune pou-
let, ¢'est pour celn peut-étre qu'on le
prépare plus souvent avee une  vieille
poule.  Un poulet d'une livre bouilli
un quart d'heure on vingt minutes en
vase couvert dans un litre d'van don-
ne un houillon Iéger gue Ton rend
plus agréable en ajoutant vers la fin
quelques fenilles fraiches doseilles et
de Taitue. On peut aussi farcir fe pou-
let d'orge mondé ou de riz.

Lo thé de beee fon beef o est un
honillon aussi expéditif quiagréable:
une livee de haaf hachdé est mise dans
un demi-litre Qeau froideon fait houil-
liv pendant quelques minutes, on ex-
prime la viande , on passe le houillon
que Ton sale et que T'on colore et as-
siisonte comme on veut.

Le honillon it américain se fait
dans une houle en plomb appelée wman-
mitte Lucotte on dans le sustenteur
Raynal. On conpe T viande par mor-
ceuy gros comme un dé i joner on
les met dans Tappareil que Tor: fer-
me et qui est alandonné pendant sept
i huit heares dans wn bain marie,

T boaillon oo llll'll‘l.(]l‘.\" malades se
fait avee la ealotie, la Lraache, ot e
gete d la poire. 11 fant e livee par
litre dean. On introduit la viande 5
froid ot élive progressivement la tem-
pératare en évitmt les coups de fen,
on sale et on enlive 'éeume & mesure

qu'elle arrive & la surface. Quand
Péeume a disparu on ajoute les légu-
mes et on continue la cuisine pendant
cing ou six heures.

Les seuls 1égumes admis au pot-au-
feu des malades sont les carottes, les
poireaux ct le eéleri. Les choux et les
navets sont indigestes.

Quant aux oignons bralés ils sont
trds bien remplacés par le earamel. Le
bouillon passé au tamis de soie laisse
ce quil contient d'éeume et de débris
de viande ou de légumes. Wil y a
apres cela encore des ailes de graisse
gui surnagent on les arréte en passant
le bouillon & travers un linge mouillé.

Le bouillun a besoin ecomme tout ce
qui est gras d'étre relevé par des con-
diments, aussi indépendamment des
légumes y ajoute-t-on a la fin quel-
ques clous e girofle ¢t un pen de per-
sil, les avomates valent micux que I'ail
qui donne des renvols et ne convieng
pas aux enfants malades.

Le bouillon froid coupé d’ean ou de
lait convient bien aussi aux enfants
malades et aux convalescents.

Les consommés sont des houillons
coneentrés par une longue coction ou
du houillim dans Jequel on a mis une
plus grande propartion de viande.

Deux proeédéssont enusages : To A
la viande qui sert o faire le Touillon
de haal ordinaire on ajoute des vian-
dex telles que abadis ou chairs de vo-
Iilles, jurets ou picds de veau ot on
pousse Iy coction jusquia ee quiune
caillerée-du Hguide, priss ponr essai,
se gélatinise en se vefroidissant. 20 Au
liew de prendre plusicars espeees de
viamdes om met dans Peau la quantité
double de heeuf, T Kilogr, pour un
lits et on pousse Ty coction Jentement
Jusquiit ce gqu'on ait du houillon qui se
prend en gélatine au froid.  On peut
ajouter & ce consommé passé avant



