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ï'-, Avant d'aborder les questlous plus complexes paa Interrompue S seul in;stant. 81 l'ébullition
:des viande$, du poisson, des eauoes et des accessoi- était violente, surtout dans Je commencement de
rw, Il me faut voue parler de ce que j'appellerai l'opération, la viande geralt saisie, l'osmazome et
"la baee même" de la cuisine. le pot au feu, ou, si la partie extractive de la fibrine n'en pourraient

lez, le consomm:e en permanence que être extraits. Le bouil:1 n'en serait as plus mau-
toute bonne ménagère ne doit pas perdre de vue, vais, sans doute, mais le bouillon ne vaudrait rien.
en été aussi bien qu'en hiver. C'est ce consommé La suspension de Fébullition produirait à peu près
qui fera les meilleurs p-dtages et les sauces, les plus le même effet.

Pli' Sans lui, je ne croie pas qu'il y ait de Lébullition doit durer six heures eans'interrup-
bonne culsine.. tiom Au bout de ce temps,ý on enlève le boullli, on

Or comment faut-il faire ce consommé ? Rien passe le bouillon, et l'opération est terminée.
de plus simple ý en faisant bouillir tranquillemfnt Le bouillon ainsi obtenu est la base de tous les
dé là viande de boeuf, de veau, etc., ainsi que tou- potages au gras et d'une foule d'autres prépara-
ýçs espèces d'ab&ttle de volailles et les o* des rô- tions.

-.8 -9>enables pour#s. Vous laissez m»Oter le tout 0, petit feu. l'es parti, du boeuf les plus con
Quand la graisse surnage, vous l>enlevez. Puis,, faire de bon bouillon sont : l'aloyau, la tranche,

vous ajoutez nu blanc d'oeuf par pinte de bouillon. le g1te à la noix- Quelques expérimentateurs ont
En enlevant la graisse du bouilkm, décollez-la d'a- donné la suprématie au morceau appelé "oulotte"-
bord avec un aouiç*a. SI elle e0t'épaisbe, eue peut c'est de la partialité ; la cù lotte ne doit pre"
facilement se couper en -quatre, comme l'ludique la place Ici qu'au quatrième rang.
gravure, et s'enlever faýJlcment. Ayez un soin

Ï 1 tout -particulier à me pas laisser de graisse -sur le il pourra se faire que vous ayez bmýa de quel- Comment on doit dégager la gralme du pet au feu.

bouillon. S'il en surnhgeait quelques petite mor- ques gouttes dolgnon 'Pour préparer une recette. Je termine pai quelques excellentes i4Eýette0
fflux Id et liL, prenez un.petIt morçeau de linge, Vous devez vous y prendre comme dans la vignet- pour plats de résistance au dîner de famlneý .préalablemeut tordu 0, I!eau b0111118Rte, et servez- te que je publie sur cette page. Tranchez votre Co rn rn ong par le bfflf
Vouff-en pour enlevei délicatement lee petits ý mer-
:eeaux de «raý»e. ROSBIF A LA FRA.NCAISE. - Prenez une be

le pièce d'aloyau couverte dé graisse ; Ôtez celleUne foi* Ma fait, Il vous reste un bouillon, que
vez servir eu wneomni&Potage à un dï- du côté du rognon, détachez avec soin Je filet mi-vous pou gnon ; coupez ou ociez les os des côtes,; piquez laner à plualeurs eervices. Q'est tm bouillon exSn-

olvement mýiIgrë, toute la perde nutritive preffle bavette de Paloyau, enlevez la petite peau du filet
mignon de bandes de là. graisse eue vous avez rle-

ý411" Étaut disparue. Cependant, vous Wuvez le renfor- tirée du rognon, puis ficelA2. QZ"ýtre heures avantcir par, l'ébullition et par des aocomoirem, Iégu, de servir, embrochez,, fIceleý,1e aux d->ux boutsmes, etc. entourp>le de papier beurM, faites 'partir;
'De MÊme que, lé boulai eest que de.la châtr a

se% ayen la graisse que voue aurez mise dans la lè--sonýJus, le bý>utlo.n West autre chose que du chefrite- Une aeml-heure avant 46 servir, débal-jus cle viande étendu dans une eertalue e".#td lez-le et le remettez en broeho efin de le colorer,efau. C"t done une composition f«t pe.V ogin- puis passez dessus un peu de glace, dressez votre.
-,Ptlýquéýe en epparence ; Mgis ette icet d'um,,6 telle tm- pièce et placez aux deux extlmités depeti>përtmcûý à raison de Fses nombreux nsagýM, Ir lu pomnws de terre cultes dans du eoným-toÉîàest Indiepensable ue la bien preparer, sel, poivre, muscade, beurre frgleý, vcueles égout-Daa,4 une maxulte de la contenance de trois gal- fez et dans un plat.& «Kuter; ou, siIons, t>ettëz, un morbeau de boeuf de huit ùv0es et mue le voukz, defi I>ammý* de terré v1tëlottes-remplissez la marmite avec de l'eau froide, Ipoqu'à, ":dans de non büurrý fin; ýeu.eervaint gtaceiv6ý:1'Z pouces do mon bord- ý À -peine la viande ost-eZe tre rasbif.de nouveau, galluissez la-gmucere de de-lmmeT»ýe qu'une partie de l'osmatome Beg "ga-
ge. -Po»ez lamarmltesuir un feu deux. ku-bout iM7918S, ou lits d4gral" du rôti, servez.

.1109DIF DIALOY41J ORDINAIRE. - Préparezd'une demlýlaeure ewriron, l'albumln et faites cuire kl la broeh-o un aloyau comme el-
t"-)èýon tom, oe çiýagude, etferme une fflmq plus ou dessus Indiqué, dresAeA glacez et garnissez de pe,luoînsý qu'on ùnlèvé aigec.solit J& mesureV1,17 qu'elle seprodult L'&mme étant enlev4e, 011 Mle tites. pon"De$ de tkire cultes -dans un plat

teT, avec sel et beurre clatifléï servez. à, part du-'
m»Mr4ment qid commence e «id-tw en ébul- ralfort, etý,dàn8 une saucière-ane dêml-ëlace.iitibu, et ron a»Ute, au koRtEclu de la mgrmIte
qndqr du ome- FILET DE BOEÏUF A LA FRANCAISE. - Pre-

pes carottes et naveter, des l)cIreagýý, et, enlefeznez un beau fil, en l1êpldermeý aplatie-li et, de=, Ck ns dë 91 r0rýe.
Dèu ce ý momel# U lie, dwa0it plusqçe d'entretenir ex-le fortement, PIQllez-le très fin et

*MR la mariolte un feu doux q4 êgal, #e Manière:4 lalisez4le mariner vbs-ý,quatm
zecýoeunITqoélqueo= de pe d'oigacul v0ý e*gnYez-1-e dans une %eyvleitý;,, euqite pêàýe Boeblè, ne imlt, unm9pp]4 fflfframez partwtramelée avec uncoütEýàu, brocbe, entourez-le d'une feuille bleu

pertlr une heure un quart.avamt c e y- lrýý len ,01911(M e grattez 101 peu du cou roiqant toutes Iffl dix nilnute,4;, 7aü« $pýký6
:quantité de jus à,o4_1a1ý débaiJQz-le et 17al faites prendre cùu1ýWJ dkéee&le

On se sert souvent de le il dé 'poýtwIû. sur le pilât qui contiendra unedeg:far«.e ou ýf"et de nouvýV avec, nue'
'dia une ogince aux ttluffes.

une 'cortespondamlýe qui, eigne w me
=ude une bonne recette peur préparer les lint- GOV RDINEý ý 'Piquez, marinez, -,faite% =Ü'O L*
tr«,frltejýk Voloi la reeette dont je me,»ers, At u broche comme et-desous nu beAu tZet,ýdwaiÊK-le,

dânne, am idur me Sauce,; le 'at doit MM gaxul'île »eUtE>
OtÉz ke hnItreg de knirs écailles, jet faRejjVýle$ pomnws 'de terre, de ou 4,>

Ilonulir dansleur eau. Faites ensulte marlu-er Ces
'hultr" dans du jug du citron peudàpt une demi-
heure; puis, vous Ws tremperez dans de la pàte à
fartue yousý mettree msiÈte D, la friture bienutter et ftrvez-les,elumde î -faties-le» égo
de PMU frit. 1011W di-on il

Te viens de parler ile pAte à Mre, Il nie faut bl«l
oe que J'entend$ par :A, -aqn 4iÏ-eý

W CoMpfflfons bteýL ý 'Voki 04MMent se
pxé*aro 1aý uateR f11îýe , Délayez de 16

ýC,r'AR'a, l de mam&e, Aý fôrnà4r une sàrte, de hoigl.
*«a épài"e ý &lÙnte>y un 'Pen (le Sel et dýOaZL

Z,£kmf, ýéu neige -, mëhý",
&,Mfê,ga, *,el' lgdwq" ý,"fflwt u» hg*

41 î 4ýîýý

7

î


