Recettes Culinaires—Suite

HUITRES EN COQUILLES —Déposer 1 ¢} e d'huitres dans une pagsoire et
égoutez, Dans un ternine dépos lit de mi et un hit d Luitres et saupoudrez de
poivre et de sel, eci 1 plat t presque rempl et ensuite deposgez u
lit de miettes d euits & | Couvre coutenu dv plut avee du lait, dé ¢

chaud
beurre, 2 cuilldrées & table de

dans uo four wo

SAUMON A Lb ORBME—Cne cuil

farine, 2 petites tasses de lait, 1 boite de s ivee et sel, Cuisez le beurre et
farine ensemnbles; al [ tez le 1 graduelle e en  brassant mv d'empbeber d
form ‘r‘lwluru\ 4 spUT fourchette, « vant la au et les
Mélungez-le u 1, A il plus épa 1 el 1
joutant plus ou

POISSON BLANC ROTI—Tranchez | on bl ety plat d
poivre ¢t du sel Egoutez au-dessus, le ) d'un eitre t la 1
une heure.  Alors saupe rez bien de farine, et fait rire d'ar Ser
BaUCes suivantes; rées & table de beurr ns ! rol , lor
ajoutez 2 euillérées & table de far Brussez i squ'd ee qu Y
ajoutez 2 tasses d'eau froid Bra Jusq 1 " ¢

poivre et lg sel. Enlevez du feu et ) jus de la moitié

d'un citron.

BROCHET CUIT AU FOUR—I et a ez-le. Emplissez
d'apprétage et couses Si le poisso nvree poive sel et
d'une once de beurre A l'interieur. | un ceuf et des miettes de pain
Que les miettes de pain soient poi et mélunges avee

' o fo son vt faites cuire dans
1 ATPRET hnu 1t le miettes de pain, 2 cuillers &

" ) d'oignon haché fix euiller & thé de sel et un grain de cayenne
un uf bien Imm

HADDOCK A LA CREME—Enlevez la poau et les os d'un hadde 16 aprés

cela, un tiers de persil ha

gu'il & bouilli et déchiguetez-le au moy hette Placez dar asserole,

A table de beurr 1 cutlléri fe farine et 1 ta Faites
cuire durant quelques minutes Assu 1 et de sel, épaississunt de farine et
de beurre crémd Ajoutez le y u i cett t rvez, garni de pain grillé

TRANCHES DE HOMARD Une bo 1 unee de farine, 1 onee de beurre
une roquille de lait, un d 1 q jues grains de cayenne,
1 ceuf, 4 cuillérées i tal te d h Déposez
le beurre dur 1'd ce que bouillant
Faites cuire 1 | nnement et homar I ez le
wélange en trauches et roulez-l d et le pain. Faites
frire d'un brun clair de e el ! D n en boite peut étre employé
au lien de homard.)

POISSON GRILLENettoyes ot assfches lo poisson. Un peu de wel et poivre

e Cnese

nutes et

Si le poisson n'est pas trés | fondu.  Mettez dans un gril
bien graissé et tournez souve 1 brun. Eosuite, mettez-le sur
un plat chaud et arrosez de poivre ot irnigsez de persil et tranches d’oi-

guous. Le poisson doit étre grillé en entier

LES VIANDES

POUDING DE ROGNON ET STEAK DE B(&® Prenez 1 livre de beeuf

tendre et un rognon de bauf, hachez les en peti 1 I e Y de pouce d'épais,
assaisonnez de poivre et de sel et saupoudrea d'un j farine. Beurrez légérement un
plat & pouding, roulez la pAte d'ur e loublez-en le bassin et déposez le
beeul et rognon, versant 3 ou 4 ¢ ide ivrez la surface de pite
et pressez les lisiéres fermement ensemble, al z le bassin dan un linge parni de
farine, Laisscz bouillir constamment pend heures. PATE A POUDING—
Eanviron 1 livre de farine mélangee entiérem une cuillérée de selet du suif haché

ez d'un '3 pouce d'épais
d ez la moitié de la méme quantité

fin. Melang
PATE

ez avee de 'eau en une pite

BOEUF —linchez d

de miettes de pain russi, poivre ot sel, |« buttu un petit oignon haché fin, Faites
cuire & la vapeur dans un woule bien beurté, dursnt une heure et demie, Faites une sauce
de farine de beurre et de | réchanffez un peu de jus de tomate filtré et ajoutez & lu sauce
versez cette sauce sur le bauf e rvunt

BIFTECK HAMBURG—( ue livre de baeuf haehé, 1 cuillérée A thé de sel, 14 cuillérée

A thé de poivre, 1 cuillérée A thé de jus d'oignon, mélangez ensemble tous les ingrédients

et formez avee les maing en six gateaux ronds, environ 35 de pouce d'épais.  Fuites frire
dans Ia graisse environ ¥ minute Servez avee de lu sance aux tomates
TARTE DE BIFTECKR—Coupez en 's pouce earré deux livres de beeuf maigre

ajoutez 2 oignons huehés bien fins et hachez enseinble et cuisez avee une once de beurre

dans une casserole pendant 10 minutes, alors brassez en ajoutant deux cuillérées A table
de farine et une pinte d'ean assaisonnez de poivre et sel; cuiscz pendant vingt min
Emplissez un plat & ghteau de cette préparation, tranchez 2 ceufs A la coque et étendez
a la suriuce. Couvreg la tarte d'une croute, Cuisez pendant 8 minutes dans uu four bien
chaud
COTELETTES DE FOIE—1 euf, 1 livre de foie de vean, coupé en tranches minces,
tez I'ceuf, saucez-y le foie et ensuite dar s biscuits pulvérisés et faites frire bruns,
Servez avee des tranches de bacon frita eroquant

COTELETTES DE VEAU—Un uf, micttes de biscuits broyés bien fin, et des
cdtelettes de veau, Battez U'eenf, trempez-y les cotelettes qui ont été assaisonnées de
uits. Faites frire d'un beau brun,

poivre et de sel puis roulez-les dans les miettes de bi
daps 2 tiers de graisse et un tiers de beurre
(Suite & la page 6)




