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INTRODUCTION

JPNCORE un livre de euisine ! Telle sera l’excla-
* mation de plusieurs de eeux ou celles qui rece­

vront ce volume.
Oui. encore un livre de cuisine, mais celui-ci n'est pas 

comme les autres, et nous allons vous dire en quoi et 
pourquoi.

Nous pouvons affirmer qu’il n’existe pas de livres de 
la euisine canadienne, publiés en français. Il y en a 
un assez grand nombre imprimés en anglais, et, dans ces 
ouvrages, nous rencontrons une quantité de mots scien­
tifiques. pharmaceutiques ou techniques souvent imcom- 
préhensibles pour nos ménagères si elles n’ont un dic­
tionnaire sous la main. Ou encore, ces livres donnent 
les recettes de mets ou préparations qui ne sont pas en 
usage dans notre pays, ou dont la confection nous est 
rendue à peu près impossible par la rareté ou le prix 
élevé des ingrédients (pii les composent. C’est pourquoi, 
nous avons crû, que par ces temps de crise, où la chèreté 
de la vie est tout un problème, ce serait faire oeuvre 
humanitaire que de réunir en un volume a la portée de 
tous, les recettes de cuisine les plus utiles en même 
temps que les plus économiques.

Donc, dans L’Ami du Foyer, nous avons éliminé 
tous termes ou mots qui ne sont pas d’usage courant., 
et nous nous sommes appliqué à choisir des recettes 
canadiennes, dont la confection n’entraîne pas de dé­
boursés trop élevés.



Nous vouons de le dire, ee reeueil est à la portée de 
cous; il sera d’une grande utilité à la mère de famille, 
ménagère attentive et économe; à la jeune tille, dési­
reuse de se mettre à la hauteur d’une position qu’elle 
rêve pour un avenir très rapproché; au cuisinier ou 
à la cuisinière chargé de la préparation des aliments 
pour un grand hôtel ou un restaurant à la mode.

Il nous a fallu un travail de compilation conscien­
cieux et persévérant pour rassembler, classifier et ré­
diger un aussi fort volume de recettes, et ce n’est 
qu 'après avoir consulté des personnes du métier, très 
versées dans l’art culinaire, que nous nous sommes 
décidé à en faire la publication.

L’Ami du Foyer frappera à des milliers de portes 
canadiennes-françaises. Reeevra-t-il un accueil favo­
rable ? Nous osons l’espérer. Sa place est toute mar­
quée au sein de la famille, car il vient combler un vide 
qu’un très grand nombre de nos ménagères déploraient.

Nous ne prétendons pas que notre notre volume est 
parfait, mais nous disons sans crainte qu’il est le meil­
leur travail du genre publié au Canada jusqu’aujour­
d’hui.

En outre des recettes ordinaires, il contient une 
foule de conseils très utiles, insérés à différents en­
droits dans ce volume, et dont la mise en pratique sera 
tiès profitable aux ménagères désireuses de bien rem­
plir leurs devoirs domestiques.

Consultez la table des matières, et vous constaterez 
par vous-même, en un eoup-d’oeil, que L’A mi du Foyer 
mérite de porter ee nom; il apportera au sein de la 
famille une foule de jouissances; surtout le bien-être 
et l’aisance que procure toujours une cuisine préparée 
avec savoir-faire et économie.

L’Editeur.

Ottawa. Août 1915.



IMPORTANT AVANT-PROPOS

ÏA CLEF du bonheur dans la vie est bien une 
bonne sauté. Combien de fois vous êtes-vous 

arrêté, cherchant les moyens de vous procurer ce bien 
si rare et si recherché, que les riches de la terre paie­
raient bien souvent de leur fortune, et qui pourtant est 
à la portée de tous.

Mais, si la santé ne s'achète pas, elle peut s'obtenir 
et se conserver eu suivant un certain régime très facile 
à mettre en pratique. Bien souvent c’est notre propre 
faute si nous souffrons de dyspepsie ou autres maladies 
causées par une mauvaise digestion; et combien de 
maux nous seraient épargnes si nous suivions les con­
seils de gens qui ont fait une étude spéciale de l’ali­
mentation et de ses rapports avec nos organes digestifs.

C’est pourquoi, nous aurions crû ce volume incom­
plet, si nous n’y avions inséré les conseils simples, pra­
tiques et pleins de sens commun d’un homme éminent, 
qui se dit être plus alerte et plus capable de remplir ses 
devoirs journaliers à l’âge de soixante-et-cinq ans que 
beaucoup d’autres personnes le sont d’habitude à qua­
rante ans.



Ce philantrope, dans un travail remarquable tant 
au point de vue économique qu’humanitaire, nous 
donne les conseils qui suivent :

1. Mangez seulement quand le besoin s’en fait abso­
lument sentir..

2. Ne mangez jamais quand vous serez bien fatigué 
ou de mauvaise humeur.

3. Ne mangez que les aliments que vous désirez, 
à votre goût.

4. Mastiquez bien vos aliments, afin d’en obtenir 
toute la saveur nutritive avant de les avaler. Coûtez 
bien les liquides et réduisez les solides eu pulpe ; alors, 
ils s’avaleront d'eux-mêmes.

5. Il est préférable de rester sur son appétit, et de 
conserver comme on pourrait dire un apéritif pour 
le repas suivant.

6. Mangez plutôt moins que trop ; mais mangez len­
tement. Ce n’est pas la quantité des aliments que vous 
ingurgitez qui vous feront du bien, mais le temps que 
vous prendrez à les mastiquer.

7. Si vous n'avez que cinq minutes pour prendre 
votre repas, ne vous pressez pas plus que si vous aviez 
une heure. Coûtez bien chaque bouchée. Rappelez- 
vous toujours que le goût est le meilleur aide à la di­
gestion, et que la digestion est le complément essentiel 
de la nutrition. Très peu de nourriture, bien masti­
quée, vous sera plus profitable qu’un copieux repas 
avalé tout rond.

Tels sont les principaux conseils que nous donne un 
homme qui a consacré quarante ans de sa vie à étudier 
le problème de l’alimentation du genre humain. Ses 
vues s'accordent en tous points avec les constatations 
et les données de la médecine. A nous d’en profiter.



I

SOUPES

>t-c-

®N POURRAIT appeler un art la manière de faire 
mie bonne soupe, mais e’est un art qui peut s’ac­

quérir facilement si on veut se donner la peine de l’ap­
prendre.

Comme la soupe est ce qu’on pourrait appeler le 
prélude du repas, il est essentiel qu'elle soit à l’unisson 
avec les autres mets. Il y a certaines viandes, comme 
il y a des poissons qui ne se prêtent pas à la préparation 
de la soupe, et c’est une erreur de croire qu’il est ab­
solument nécessaire d’employer l'une ou l’autre com­
me base de cette entrée considérée comme indispensa­
ble à un repas complet. En effet, plusieurs bonnes 
soupes, très nourrissantes, peuvent être préparées sans 
viande ni poisson, comme on pourra le constater par 
les recettes que nous donnons ci-après.

Généralement, la soupe n’est pas employée comme 
elle devrait l’être, c’est pourquoi plusieurs prétendent 
qu’elle gâte l’appétit. L’erreur est qu’on la sert trop 
nutritive. Par exemple, si vous servez une soupe à ia 
queue de bœuf ou au rognon avant un plat substantiel 
de bœuf rôti ou un pâté au bœuf et au rognon, il va 
s’en dire que le convive manquera d’appétit ou fera 
une mauvaise digestion. Il ne faut jamais oublier que 
la soupe doit être faite de manière à préparer les or-

/
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ganes digestifs à l'absorption d’aliments solides et 
nourrissants ; c’est pourquoi il faudra qu’elle soit chau­
de et légère. Si il s’agit d’un diner d’invités, on de­
vra servir une soupe claire ou un consommé ; mais, si 
la soupe doit être la pièce de résistance du repas, on 
la servira épaisse et nourrissante.

Dans les recettes qui suivent nous avons toujours 
mentionné approximativement la quantité de liquide 
requis, mais il n’est pas besoin d’ajcuter que la ména­
gère devra toujours user de sa discrétion et de son 
expérience. Si la soupe en bouillant devient trop 
épaisse, alors, il faudra augmenter la quantité d’eau 
en proportion.

La qualité de la soupe dépend entièrement d’une 
cuisson lente et soigneuse, du choix méticuleux de ce 
qui la compose et d’un assaisonnement judicieux.

SOUPE AUX POIS

COMPOSITION :—

Pois, lard, herbes, oignon et sel
PREPARATION

Mettez cuire les pois à l’eau froide ; et dans une 
assez grande quantité pour qu’il ne soit pas nécessai­
re d’en ajouter pendant qu’elle bout doucement. On 
met les pois et le lard en même temps que l’eau. 
Lorsqu’elle bout, on y met des oignons, des herbes et 
du sel à son goût. On laisse bouillir doucement en 
] «reliant garde que rien ne colle au fond du chaudron ; 
ce qui lui donnerait un mauvais goût. La soupe mai­
gre se fait comme la soupe grasse, excepté qu'au lieu 
de lard vous mettez du beurre.
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SOUPE AUX POIS CASSES

COMPOSITION :—

1 tasse de pois cassés et secs. 8 tasses d’eau froi­
de. 2 tasses de lait. 1 petit oignon. 2 cuillerées à 
soupe de beurre. 1 cuillerée à thé de sel. % de 
cuillerée à thé de poivre blanc. 2 pouces cubes de 
lard salé. 2 cuillerées à soupe de farine.

PREPARATION

Faites tremper les pois toute la nuit, puis coulez 
et ajoutez l’eau, le lard et l’oignon coupé en mor­
ceaux. Faites bouillir jusqu’à ce que les pois soient 
bien mous, puis passez-les au tamis. Défaites le 
beurre et la farine ensemble et puis ajoutez les pois, 
le sel, le poivre et le lait. Servez bien chaud.

SOUPE AUX LEGUMES

COMPOSITION :—

Viande, légumes, sel, oignon ou céleri.
PREPARATION

Pour les différentes soupes aux légumes, il faut 
mettre la viande quand l’eau est bouillante. Un 
quart d’heure après on ajoute les légumes. On lais­
se mijoter la soupe lentement afin de n’avoir pas 
d’eau à y ajouter. Pour que la viande prenne le 
goût du sel, il faut savoir l’ajouter à propos. Ajou­
tez des oignons et du céleri et laissez cuire autant 
qu’il sera nécessaire.

AUTRE SOUPE AUX LEGUMES
COMPOSITION :—

1 choux, 1 navet, 3 carottes, 2 branches de céleri, 
2 panels, V2 boîte de tomates, un morceau de boeuf, 
poivre et sel.
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PBEPABATION

Mettez le boeuf dans l’eau froide et faites bouillir, 
ajoutez les légumes hachés bien tin et laissez bouillir 
le tout de 2*4 heures à trois heures. Ayez soin de 
mettre suffisamment d'eau au commencement.

SOUPE AU VERMICELLE
COMPOSITION :—

Vermicelle, un oeuf, farine.
PBEPABATION

Même préparation que la soupe au riz, mais nous 
ferons remarquer qu'il faut plus de temps pour cuire 
le vermicelle.

Il est préférable de se servir du vermicelle qu’on 
fait soi-même. Prenez un oeuf que vous mêlez avec 
de la farine, étendez cette pâte très mince avec un 
rouleau, et coupez bien tin, ensuite faites cuire dans 
le bouillon préparé.

SOUPE AU BARLEY
PBEPABATION

Même préparation que les deux soupes précéden­
tes, mais il faut encore plus de temps pour cuire le 
barley que le vermicelle. Si on fait tremper le bar­
ley à i>eu près une demi-heure avant de le mettre 
dans le bouillon, la soupe aura meilleure apparance.

SOUPE AU PAIN
PBEPABATION

Mettre du pain coupé bien tin dans le bouillon 
quand il est fait et qu’il bout, et laisser cuire lente­
ment.
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SOUPE AUX PATATES
COMPOSITION :—

*i patates. 4 tasses de lait. 1 oignon. 2 pieds de 
céleri. 1 cuillerée à thé de poivre. 2 cuillerées à 
soupe de beurre. 1 cuillerée à soupe de farine.

PREPARATION :—

Faites cuire l<-s patates dans l'eau salée avec l’oi­
gnon ; quand elles sont molles, écrasez et passez les 
au tamis. Faites bouillir le céleri avec le lait, ôtez 
le céleri, ajoutez le bourre et lu farine défaits en 
crème, puis ajoutez les patates au lait et assaisonnez 
avec le sel et le poivre. Laissez jeter un bouillon et 
servez tout de suite.

AUTRE SOUPE AUX PATATES
COMPOSITION :—

Va t at es, oignons, beurre, sel, poivre, farine, jaune 
d’oeuf et crème.

PREPARATION

Pour une dizaine de patates, faites f>ire trois oi­
gnons hachés bien fin, dans du beurre, ajoutez y du 
sel et du poivre. Vous aurez soin de bien jieler vos 
patates et de les couper par morceaux. Alors pou­
drez un peu de farine en brassant ; mettez de l’eau 
bouillante à l’égalité, et continuez de brasser jusqu’à 
ce que les patates soient cuites ; écrasez-les dans une 
passoire, remettez dans le chaudron en y ajoutant un 
pot de lait frais. Quand la soupe sera cuite, mettez 
trois jaunes d’oeufs avec un peu de crème.

SOUPE A LA PUREE
COMPOSITION :—

Pois, oignon, persil, ciboulette ou herbes salées, 
pain ou riz.
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PREPARATION

On fa:t cuire les pois comme pour la soupe ordinai­
re ; quand ils sont cuits, on les passe à la passoire. On 
ajoute un oignon haché bien fin, du persil, de la cibou­
lette ou des herbes salées. On fait bouillir un quart 
d’heure, puis on y met du pain haché bien fin ou du 
riz. Vous assaisonnez à votre goût et laissez cuire 
pendant une demi-heure.

SOUPE A L’OIGNON
OOMI'OSITIUN :—

Oignons, beurre ou graisse, pain tranché.
PREPARATION

Faites frire des oignons dans du lieurre ou de la 
graisse, puis mettez le pain tranché bien tin dans les 
oignons afin qu’il sèche un peu et en prenne le goût 
avant de le jeter dans l’eau bouillante.

SOUPE AUX TOMATES
COMPOSITION :—

Tomates, carottes, sel, poivre, tapioca ou sagou.
PREPARATION :—

Prenez une pinte de tomates pour deux pintes 
de bouillon, pilez-les ou hachez-les en ayant soin d’ô- 
ter la graine, ajoutez une tasse de carottes râpées 
avec du poivre et du sel. Laissez bouillir un quart 
d’heure, puis ajoutez trois cuillerées à soupe de tapi­
oca ou de sagou. Laissez cuire une heure.

AUTRE SOUPE AUX TOMATES

COMPOSITION :—

Tomates, oignons, persil, soda, lait, com starch, 
beurre et crème douce.
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PBEPABATION

Prenez douze tomates et faites-les bouillir dans à 
peu près un demiard d’eau avec deux oignons, un 
l>eu de persil et une cuillerée à dessert de soda ; et 
laissez cuire un quart d’heure. Ensuite, coulez dans 
une passoire et ajoutez un pot de lait, quatre cuille­
rées de corn starch, un demi quarteron de beurre. 
Laissez bouillir cinq minutes et avant de la servir, 
ajoutez deux cuillerées de crème douce. Assaisonnez 
au goût.

La soupe à la citrouille se fait de la même manière 
à l'exception du soda. On y ajoute d--i oeufs au 
goût.

SOUPE A LA CREME DE TOMATES
COMPOSITION

2 tasses de lait. I1/** cuillerée à soupe de beurre. 1 
cuillerée à soiqie de farine. 1 tasse de tomates. U> 
cuillerée à thé de soda. y» cuillerée à thé de sucre. \/o 
cuillerée à thé de sel et poivre.

PBEPABATION

Mettez le lait dans un vaisseau bain-marie, mélan­
gez le beurre et la fleur ensemble, puis ajoutez au lait 
quand il bout. Faites cuire les tomates vingt minu­
tes, puis passez-les au tamis, ajoutez le soda, le sucre, 
le sel et le poivre. Ajoutez le lait et servez de suite.

SOUPE AUX TOMATES ET AU LAIT
«IMPOSITION :—

1 boîte de tomates, t/L. tasse de beurre, 5 biscuits au 
soda, 1 pinte de lait.

PBEPABATION

Faites bouillir les tomates avec le beurre en ajou­
tant un peu d’eau, lorsque la soupe bouille, mettez 
le lait et en dernier lieu les biscuits râpés bien fin. 
Un i>eu de soda à pâte enlèvera l’acidité des tomates.
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SOUPE A LA QUEUE DE BOEUF
COM I*0K1T10N :—

1 queue de boeuf coupée eu petits morceaux. 5 
tasses de consommé brun. Carottes, céleri, oignon 
et navets coupés en pot its morceaux carrés. 1 cuil­
lerée à thé de sel. i j cuillerée à thé de poivre. '/•> 
tasse de \ il Madère. 1 cuillerée à thé de sauce Wor­
cestershire. Jus de la moitié d’un citron. Beurre.

PREPARATION

Roulez les morceaux de queue dans la farine et 
faites frire dans une poêle jusqu’à ce qu’ils devien­
nent d’un beau brun, ajoute! le bouillon et laissez 
mijoter deux heures. Faites bouillir légèrement les 
Vgumes pendant dix minutes, ôtez l’eau et mêlez-les 
au bi ui'lon. Laissez cuire les légumes jusqu’à ce 
qu’ils soient bien tendres, puis ajoutez le sel, le poi­
vre, le vin, ta sauce et le jus de citron.

SOUPE AUX POIS VERTS
COM POSITION

2 Imites de pois verts. 1 oignon. 1 cuillerée à sel 
de poivre. 1 cuillerée à thé de sucre. 1 cuillerée à 
soupe de sel. 5 cuillerées à soupe de beurre. 3 cuil­
lerées à soupe de farine. 2 tasses de lait chaud. 1 
tasse de crème. 1 feuille de laurier. 1 bouquet de 
persil. 2 tasses de bouillon de poulet. Petite quan­
tité de macis.

PREPARATION

Mettez de côté une tasse de pois et mettez le reste 
dans une casserole avec l’oignon, le poivre, le sel, le 
sucre et les herbes. Laissez mijoter pendant une 
demi-heure, enlevez les herbes, écrasez les pois et 
ajouter le bouillon. Laissez bouillir, puis ajoutez 
le beurre et la fleur cuits ensemble, laissez encore 
mijoter et coulez au tamis. Remettez sur le feu,
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ajoutez l'autre tasse de pois, le lait chaud, la crème 
et servez immédia ieinent.

SOUPE AUX HUITRES
COMPOSITION :—

Huîtres, lxmillon ou lait, petit morceau de beurre, 
poivre, pain ou biscuits soda.

PBKI ABATIOX

il est nécessaire de coule” le jus des huîtres avant 
de l’ajouter au bouillon ou au lait. On y met un 
petit morceau de Ix-urre, du poivre et du pain émi­
etté tin, ou si vous préférez, des biscuits soda pilés. 
Quand ce tout bout, jetez-y les huîtres, et dès qu’elles 
commencent à rider, retirez du feu.

SOUPE AUX ASPERGES
COMPOSITION :—

11) bâtons d’asperges ou Va tasse de pointes d’as­
perges en conserves. Deux-tiers de bouillon de pou­
let. 1 jaune d’oeuf. 1 cuillerée à table de crème 
épaisse. Un huitième de cuillerée de sel et autant 
de poivre.

PUEPAHATION .—

Faire cuire les asperges à l’eau bouillante salée ; 
si l’on emploie des asperges de conserve, les égoutter, 
les couvrir d’eau fraîche et faire jeter un bouillon, 
puis les égoutter de nouveau. Cuire les asperges 
avec du bouillon pendant dix minutes, les passer au 
tamis ou à la passoire fine, faire réchauffer, ajouter 
le jaune d’oeuf, la crème, les assaisonnements et 
servir.

SOUPE A LA CARPE
COMPOSITION :—

Carpe, épices, riz ou blé-d’Inde.
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('REPARATION

On fait cuire la carpe dans la quantité d’eau né­
cessaire pour la soupe, on coule le jus et on le remet 
sur le feu avec des épices ; on peut aussi y mettre du 
riz ou du hlé-d’Itide, etc. On laisse bouillir lente­
ment.

On peut aussi la faire autrement, en prenant la 
chair du poisson et la mettant en jietites houlettes 
roulées dans la fleur que l’on met à la place du riz.

On peut faire cette soupe avec de la tortue ou 
autre poisson.

SOUPE AUX CHOUX MAIGRE
COMPOSITION :—

Choux hachés. Poivre, sel et beurre. Il blancs 
d’œufs. I! jaunes d’œufs et demiards de lait.

PREPARATION

Hachez les choux, et mettez-les à l’eau bouillan­
te avec du poivre, du sel et un morceau de beurre, 
(j " les choux sont cuits, vous mettez trois blancs 
d’œuls ; vous battez ensuite trois jaunes d’œufs dans 
trois demiards de lait, que vous ajoutez quand la 
nupc est tirée du feu.

SOUPE AUX NAVETS
COMPOSITION :—

Viande fraîche. 2 navets. Sel, poivre, riz ou blé 
d’Inde.

PREPARATION

On doit se servir de viande fraîche pour faire le 
bouillon. Pour une soupe ordinaire, on prend deux 
navets que l’on fait bouillir dans l’eau, pour leur ôter 
de la force, puis on les coupe par morceaux et on les 
fait bouillir dans le bouillon jusqu’à ce qu’ils soient 
bien cuits, après quoi on les écrase en purée : on y

1
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ajoute du sel et du poivre à son goût. On peut y 
ajouter du riz ou du blé-d’Inde.

On peut faire cette soupe d’une autre manière, en 
taillant les navets par petits morceaux au lieu de les 
mettre en purée.

SOUPE AU LAIT
PREPARATION

La meilleure manière est de faire bouillir du lait 
frais et de le jeter sur le pain préparé.

SOUPE MAIGRE AU VERMICELLE
COMPOSITION :—

Oignon, beurre, poivre, sel, persil et vermicelle.
PREPARATION

Faites frire un oignon coupé bien tin, dans du beur- 
re, et jetez-le dans de l’eau bouillante avec du sel, du 
poivre et un peu de persil. On ajoute le vermicelle 
liai1 petites poignées en brassant le tout, et on laisse 
sur le feu l’espace d’une demi-heure.

SOUPE AUX HERBES
COMPOSITION :—

Oseille, cerfeuil, pissenlits, oignons, navets, laitue, 
poireau, racine de céleri et carottes.

PREPARATION

Epluchez, lavez et mettez dans une casserole, sur 
un fourneau, une grande quantité d’oseille, cerfeuil 
et pissenlits, quelques oignons, deux ou trois navets, 
une laitue, un poireau, une racine de céleri et deux 
ou trois carottes râpées à cru ; emplissez la casse­
role d’eau, faites bouillir le tout pendant très long­
temps, deux heures au moins, jusqu’à ce que votre 
bouillon devienne un peu épais ; ayez soin de remuer
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de temps à autre avec une cuillère ; salez et versez 
sur des tranches de pain rassis, et servez.

Vous pouvez mettre un peu de beurre en même 
temps que vos légumes, et en servant une liaison 
de jaunes d'oeufs, mais vous pouvez vous dispenser 
de l’un et de l’autre.

SOUPE A L'OIGNON EN MAIGRE
COMPOSITION :—

Oignons, beurre, farine, sel et poivre.
PBEPARATION

Epluchez et coupez par morceaux un ou deux oi­
gnons ; mettez-les dans une casserole, l'aites-les reve­
nir avec un bon morceau de beurre ; lorsqu’ils auront 
belle couleur, ajoutez un peu de farine, si vous voulez 
faites reprendre couleur, mouillez avec de l’eau, sa­
lez, poivrez et trempez lorsque votre bouillon sera en 
ébullition.

Vous pouvez, au moment de tremper, ajouter une 
liaison de un ou deux jaunes d’oeufs délayés dans de 
l’eau ou du lait.

AUTRE SOUPE A L'OIGNON
COMPOSITION :—

Oignons, beurre ou saindoux, farine, eau ou lait, 
sel et poivre.

PBEPARATION

Coupez vos oignons en tranches minces, faites-les 
revenir sur le feu avec du beurre ou du saindoux. 
Remuez souvent, pour qu’ils se colorent sans noircir. 
Mettez une cuillerée de farine, laissez-la se colorer 
aussi. Mouillez avec de l’eau ou du lait, salez, poi­
vrez et passez votre potage au tamis.

Il est préférable de se servir de pain grillé pour 
tremper cette soupe.
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SOUPE AUX POIS VERTS ET A L'OSEILLE
COMPOSITION :—

Oscille, beurre, pois. On peut ajouter du lait.
PBEPABATION

Faites revenir votre oseille dans du beurre, mouil­
lez avec de l’eau et mettez aussitôt dans la casserole 
vos pois fraîchement écossés ; salez et trempez dès 
qu’ils seront cuits.

Vous pouvez ajouter du lait au moment de tremper 

SOUPE BLANCHE
COMPOSITION

Patates, lait, bouillon consommé, poivre, sel et 
graine de céleri moulue.

PBEPABATION

Passez au tamis deux ou trois petites patates que 
vous aurez fait bouillir, mêlez avec deux tasses d’eau 
une demi-tasse de lait et une demi-tasse de bouillon 
consommé, si vous en avez. Assaisonnez au goût 
avec poivre, sel et graine de céleri moulue. Laissez 
jeter un bouillon puis servez.

SOUPE AUX OEUFS ET AU LAIT
COMPOSITION :—

Lait, jaunes d’oeufs, et pain.
PBEPABATION

Faites bouillir du lait, sucrez-le lorsqu’il aura un 
peu bouilli ; battez des jaunes d’oeufs dans un vase, 
versez votre lait bouillant dessus et en tournant, met­
tez du pain coupé eu tranches minces dans une sou­
pière, trempez et servez.

SOUPE AU LARD OU PETIT SALE
COMPOSITION

Choux ou patates, lard, légumes et clou de girofle.
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PREPARATION :

Ce régal populaire qui n’est pas à dédaigner, se 
fait généralement en ajoutant à la soupe aux choux 
et pommes de terre classiques, une tranche de lard ou 
petit salé ; on la rend meilleure en joignant l’un ou 
l’autre des légumes suivants : carottes, navets, poi­
reaux, céleri, oignon ; un clou de girofle- fait toujours 
bien. Essayez aussi de mettre moitié lard et moitié 
poitrine de mouton, c’est exquis dans son genre.

SOUPE AU POISSON
COMPOSITION :—

Carpe ou autre poisson, oignon, beurre, riz, poivre, 
sel et persil.

PREPARATION

Faites consommer une carpe, ou autre poisson, 
dans un demi-gallon d’eau ; et lorsqu’il sera bien 
cuit, tordez le poisson dans un linge ; mettez dans le 
jus un oignon tranché bien fin et frit dans le beurre ; 
ajoutez une demi-tasse de riz, du poivre, du sel et du 
persil. Cuisez-le toute une heure.

SOUPE AU LAIT
COMPOSITION :—

Vermicelle, macaroni ou autres pâtes d’Italie, sel 
et sucre. Ou bien croûtes de pain, jaunes d’oeufs.

PRE P ARATION

Le riz et les pâtes d’Italie telles que vermicelle, 
macaroni, etc., se font au lait employe comme bouil­
lon. On les sale ou on les sucre, suivant le goût. 
Mêmes sucrées, un peu de sel est nécessaire. Evitez 
de tenir trop épais.

Vous pouvez faire également une excellente soupe 
avec des croûtes de pain. En ce cas, liez votre lait 
avec quatre jaunes d’oeufs pour une chopine ; faites

•* l
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prt-ndre en tournant avec une cuillère, sans laisser 
bouillir ; au moment où le lait épaissit assez pour 
attacher à la cuillère, versez dans la soupière, sur 
votre pain.

SOUPE AUX HUITRES
( Recette aîné rien i ne )

COMPOSITION

Consonne de poisson, lteurre, oignons, carottes, 
céleri, sel, poivre et vin blanc.

PREPARATION

Pour faire une bonne soupe aux huîtres, il faut 
avant tout se munir d’un consommé de poisson que 
l’on obtient de la manière suivante : dans une casse­
role de cuivre, mettez un bon morceau de beurre, 
dans lequel vous faites revenir, sans leur donner une 
couleur trop brune, quelques petits oignons, quelques 
rondelles de carottes et deux ou trois branches de 
céleri ; joignez-y du sel et du poivre et mouillez avec 
de l’eau, à laquelle vous ajouterez deux grands verres 
de vin blanc ; dans ce liquide, mettez le poisson. Il 
faut éviter les poissons gras et huileux, comme le 
maquereau, le hareng ; ceux qui conviennent h- mieux 
sont les merlans, les limandes, les carrelets et h-s dé­
bris de poisson frais. Après une ébullition de deux 
heures, passez au tamis ou dans un linge- tin, en pres­
sant jusqu’à extinction du liquide.

C’est avec ce consommé que vous mouillerez votre 
soupe aux huîtres.

Pour six personnes, il faut deux douzaines d’huî­
tres. Ouvrez-les et égouttez leur eau dans un bol ; 
vous passerez cette eau dans un fin tamis afin qu’il 
ne reste aucun éclat de nacre. Faites bouillir de 
l’eau, jetez-y les huîtres pendant cinq minutes, égout- 
tcz-les et débarrassez-les minutieusement de tout ce 
qui leur est étranger. Mettez dans une casserole un
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morceau de I icurre, une cuillerée à bouche du farine 
et laites un léger roux que vous mouillerez avec Veau 
des huîtres, à laquelle vous ajouterez votre consommé 
de poisson, remuez avec une cuillère jusqu’au pre­
mier bouillon, et laissez cuire doucement pendant 
une demi-heure, (juund le liouillon est fait, liez-le— 
hors du feu—avec quatre jaunes d’oeufs. Mettez 
les huîtres dans la soupière et versez le liquide dessus

SOUPE A LA FARINE
COMPOSITION :—

Farine, lait, sucre, cannelle en poudre, jaunes 
d’oeufs, croutons ou biscuits.

PREPARATION :

Faites roussir à sec et sans beurre de la farine 
dans une poêle ; délayez-la toute chaude dans une 
quantité de lait suffisante pour un potage ; ajoutez 
du sucre et de la cannelle en poudre ; faites cuire ce 
mélange en tournant toujours. Au moment de ser­
vir, épaississez-lc avec quelques jaunes d’oeufs, et 
jetez le tout sur des coûtons frits, des tranches de 
pain grillé ou du biscuit concassé.

SOUPE AU POULET
COMPOSITION :—

Voulct, barley très lin ou riz, poivre et sel.
PREPARATION :—

Prenez un poulet, trois pintes d’eau, une demi- 
cuillerée à thé de barley très tin ou du riz, du poivre 
et du sel. Coupez le poulet en morceaux et mcttez-le 
dans de l’eau froide avec le barley ou le riz et le sel, 
couvrez comme il faut et laissez tremper pendant 
une heure, alors ajoutez le poivre à votre goût. On 
doit placer le poulet sur une assiette et le couvrir de 
morceaux de beurre.
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SOUPE DE FAMILLE
COMPOSITION :—

Boeuf, pois verts, patates, oignon, riz, céleri, ca­
rottes. poivre et eeL

PBEP A RATION

Prenez une livre de boeuf, une chopinc de pois 
verts, une demi-livre de patates hachées, un oignon, 
trois onces de riz, une tête de céleri, une carotte, du 
poivre et du sel, du pain grillé et 3 pintes d'eau. 
Couliez le boeuf en morceaux d'un janice carré, a- 
,joutez les pois, les patates, l'oignon, le riz, que vous 
faites bouillir jusqu’à réduction de 5 chopines. Pas­
sez au tamis, remettez sur le feu en ajoutant le céleri 
et la carotte hachés. Faites bouillir et assaisonnez 
avec du poivre et du sel. Mettez le pain grillé sur 
un plat, versez-y la soupe et servez chaud.

SOUPE ECONOMIQUE
COMPOSITION :—

Viande et os de Ixieuf ou mouton, patates, oignon, 
lard salé, céleri, sel et poivre.

PREPARATION

Prenez de la viande et des os de Inieuf ou mouton 
froide, six moyennes patates, un gros oignon, une 
tranche mince de lard salé, du céleri, du sel et du poi­
vre. Prenez la viande d’un os de bœuf ou de mouton, 
et cassez cet os, mettez dans un chaudron avec six 
patates de moyenne grosseur, trois chopines d’eau 
froide, un gros oignon tranché mince et une tranche 
de lard salé, haché. Faites bouillir lentement pen­
dant deux heures. Alors, brassez et ajoutez une 
pinte de lait bouillant, dans lequel vous mettez une 
cuillerée à thé de beurre et une de farine. Assaison­
nez avec du sel, du poivre et du céleri écrasé. Ser­
vez cette soupe avec des petits carrés de pain.
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SOUPE FAITE PROMPTEMENT
COMPOSITION

Viande cuite, beurre, farine, pain grillé.
PREPARATION

Prenez une livre de viande cuite froide, deux onces 
de beurre, une cuillerée à table de farine, une pinte 
d’eau et quelques tranches de pain grillé. Coupez 
votre viande très fine et mettez-la dans une casserole 
avec le beurre ; ajoutez du poivre et du sel à votre 
goût. Jetez-y une cuillerée à table de farine, ajou- 
tez-y une pinte d’eau bouillante, couvrez comme il 
faut et mettez sur un feu modéré pendant une demi- 
heure. Faites griller quelques tranches de pain, 
coupez-les en carrés ou diamants, placez-les sur un 
plat et versez-y la soupe. On pourra ajouter du 
macaroni bouilli bien tendre, dix minutes avant de 
servir la soupe. Temps une demi-heure.

SOUPE AUX ROGNONS
COMPOSITION :—

Rognon de boeuf, beurre, fleur de riz, catsup aux 
tomates, sauce Worcester, poivre et sel.

PREPARATION

Coupez un rognon de boeuf en petits morceaux, 
du beurre la grosseur d’une noix, une cuillerée à table 
de fleur de riz délayée dans de l’eau, une pinte d’eau 
froide, une cuillerée à table de sauce aux tomates, 
une cuillerée à table de sauce Worcester, et du poivre 
et du sel au goût. Faites bouillir une heure et demie. 
Brunissez le rognon avec* le beurre.

SOUPE AU CELERI
COMPOSITION :—

Céleri, lait, farine, crcme, sel et poivre.
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PREPARATION :

Prenez deux têtes de céleri, une pinte de lait, deux 
cuillerées à table de farine, une tasse de crème, du 
sel, du poivre. La soupe à la crème de céleri est 
quelque peu difficile et dispendieuse à préparer. Il 
est d’usage de la servir surtout à un dîner où l’on 
sert de la volaille ou du gibier. Faites cuire deux 
têtes de céleri dans une pinte d’eau pendant quarante- 
cinq minutes. Faites bouillir une pinte de lait, met- 
tcz-y deux grandes cuillerées à table de farine mé­
langée avec <lu lait, écrasez le céleri dans une passoire, 
ajoutez le lait et laissez ltouillir ensemble pendant 
cinq minutes ; brassez attentivement. Avant de ser­
vir, assaisonnez avec du poivre et du sel, et ajoutez 
une tasse de crème.

SOUPE AU BLE-D’INDE
COMPOSITION

Gigot de veau, pieds de veau, plusieurs épis de 
jeune blé-d’Inde, beurre et poivre.

PREPARATION

Pour faire une bonne soupe au blé-d’Inde, il faut 
un gigot de veau, quatre pieds de veau, plusieurs 
épis de jeune blé-d’Inde, un peu de beurre et du poi­
vre. Prenez le gigot de veau et les pieds de veau et 
du jambon bouilli froid, coupez en morceaux et as­
saisonnez avec du poivre seulement, mettez une pin­
te d’eau pour chaque livre de viande et faites bouil­
lir jusqu’à ce que la viande s’émiette, égouttez, lavez 
votre vaisseau et remettez sur le feu. Servez-vous 
de lait si vous en avez, si non, employez de l’eau. 
Quand la souj>e est prête, cuisez à part plusieurs 
épis de jeune blé-d’Inde, enlevez les grains de l’épi, 
mélangez le blé-d’Inde avec un peu de beurre frais, 
assaisonnez avec du poivre et mettez dans la soupe. 
Faites bouillir un peu et servez.
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SOUPE A LA DINDE
COMPOSITION

Os de volaille ou de dinde, carottes, oignon, cé­
leri, riz, sel et poivre.

PREPARATION

Cette soupe fourni un excellent moyen d’utiliser 
les restes de volaille ou de dinde sur lesquels s’attache 
une quantité considérable de viande. Mettez dans le 
chaudron à soupe la carcasse et tous les restes de 
viande ou sauce. Prenez une pinte d’eau, laissez 
bouillir les os pendant deux heures—cassez les os 
avant de les mettre dans l’eau—.Au bout de deux 
heures égouttez votre viande, lavez votre chaudron, 
et remettez sur le feu en ajoutant plus de viande, si 
vous en avez, si non, ajoutez assez d’eau bouillante 
pour faire une lionne pinte. Mettez aussi une tran­
che de* carotte grillée, un petit oignon coupé fin, un 
morceau de céleri et deux cuillerées à table de riz. 
Au bout d’une heure, égouttez, assaisonnez avec du 
poivre et du sel et servez

SOUPE AUX FEVES
COMPOSITION :—

U ne pinte de fèves blanches, un morceau de boeuf, 
un petit morceau de jambon, du céleri et du poivre.

PREPARATION :—

Trempez les fèves toute une nuit, et mcttez-les 
bouillir lentement jusqu’à ce qu’elles soient bien cui­
tes, brassez afin qu’elles ne brûlent pas. Mettez 
votre viande dans un autre chaudron avec une pinte 
d’eau pour chaque livre de viande ; assaisonnez avec 
du poivre seulement, mettez du céleri coupé en petits 
morceaux, faites bouillir jusqu’à ce que la viande 
s’émiette, alors coulez le liquide et remettez-le dans 
le chaudron, et ajoutez les fèves bouillies et laissez



L'AMI DU FOYER 11

cuire le tout jusqu’à ce qu’il soit épais, brasse* en­
core et servez.

SOUPE AU RIZ I
«IMPOSITION :—

Riz, viande, herbes et oignon.
PREPARATION

Quand l’eau est bouillante, on y met la viande, 
mais pas seulement du lard, car il est reconnu que le 
lard seul ne fait pas de bonne soupe. On ajoute des 
herbes et des oignons, et lorsque le bouillon de la 
soupe est prêt, c’est-à-dire quand la viande est à peu 
près cuite, on y met le riz.



++
++
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g'lriV’ ANS ce volume, que nous 
tHOI. pourrions appeler une 
\ cfyÿM'- encyclopédie culinaire, 

nous nous sommes appli­
qués à dire les choses simplement 
et au point de vue de la famille 
canadienne.

Nous avons choisi les mets les 
plus en vogue, les recettes les plus 
simples et les plus faciles de con­
fection.

Nous avons, autant que possi­
ble, éliminé tous termes ou toutes 
dénominations scientifiques pou­
vant prêter à de l'ambiguité on à 
des erreurs.

Les mères de famille trouve­
ront dan ce recueil de recettes 
la manière de bien apprêter les 
mets pour qu’ils soient appétis­
sants sans entraîner de dépenses 
supplémentaires.

N’oubliez pas que des aliments 
bien préparés et servis convena­
blement sont un rayon de soleil 
qui embellit et réjouit l’intérieur 
de n’importe quelle famille.

«



BOUILLONS

BOUILLON DE FAMILLE
PREPARATION

Lp Ihk-uI est la viande la meilleure pour faire le 
Ihui bouillon. Plus la viande est saine et fraîche, 
plus nourrissant est le bouillon.

Il faut mettre la viande dans l’eau froide, saler et 
faire bon feu. Cependant, le feu ne doit pas être 
tel qu'il mette tout à coup le bouillon en ébullition. 
L’écume doit auparavant monter et être enlevée.

Vue fois le pot éeumé, on met dedans les légumes ; 
navets, carottes, poireaux, panais, céleri, un peu de 
feuilles de laurier, un clou de girofle, une gousse d’ail 
et un oignon brûlé.

11 faut ensuite laisser bouillir à petit feu, sans 
discontinuation, environ cinq ou six heures.

Les abattis de volailles, un morceau de poitrine 
de mouton, de boeuf, loin de nuire à la qualité
du bouillon, ne font qu’en relever le goût et le rendre 
plus délicat.

Quand la viande est cuite, on la retire et on passe le 
bouillon dans un tamis ou dans une passoire.

Quand il fait chaud ou quand le temps est à l’orage, 
il faut faire bouillir le bouillon chaque jour afin de 
le conserver.

Le chou mis dans le pot-au-feu n’en ôte pas la 
bonté, mais en change un peu la nature et en empê­
che la conservation.

5
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BOUILLON MAIGRL
COMPOSITION

Carottes, navets, panais, céleri, poireau, bouquet 
garni, laitue, pois verts, beurre, juliennes ou fonbon- 
nes, riz ou vermicelle.

PREI'ARATION

Mettez avec de l’eau dans une marmite, carottes, 
navets, panais, céleri, poireau, bouquet garni, une 
laitue, un demiard de pois verts ou secs, salez ; ajou­
tez un morceau de beurre, laissez cuire pendant une 
heure et demie ; passez au tamis ou à la passoire et 
faites usage pour mouiller les diverses préparations 
ou le bouillon maigre sera indiqué ou de juliennes, 
fnnbonnes, etc.; vous pouvez encore en tremper des 
potages au riz, au vermicelle et autres du même 
genre.

BOUILLON FAIT EN UNE HEURE
COMPOSITION :—

Viande de boeuf, carottes, oignons, graisse et sel.
PREPARATION

Coupez la viande de boeuf en morceaux, faites-la 
revenir avec des carottes et des oignons dans de la 
graisse, ajoutez un peu d’eau, et après une petite 
demi-heure, mouillez avec de l’eau bouillante. Salez 
alors, laissez cuire moins d'une heure et servez.

BOUILLON DE POULET POUR MALADES
COMPOSITION :—

Un _ t et de l’eau.
PREPARATION

Plumez, videz et flambez un poulet ordinaire, met- 
tez-le dans une marmite ; ajoutez environ trois pin-

4
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tes d’eau, faites réduire d’un tiers, passée à la pas­
soire tine ou au tamis et servez.

Vous pouvez si vous voulez ajouter deux figues 
grasses et une once de raisin de Corinthe.

Placez votre bouillon dans un endroit frais pour 
le conserver.

BOUILLON DE VEAU
COMPOSITION :—

Veau, carottes, poireaux, laitue, cerfeuil et sel.
PREPARATION

Se fait, à défaut de poulet, pour les personnes ma­
lades ou en convalescence. Les légumes à employer 
sont : carottes, poireaux, laitue, cerfeuil ; pas d’é­
pices, à l’exception d’un lieu de sel ; pas de goût. 
Les morceaux à prendre sont la rouelle ou le jarret.

BOUILLON DE MOU DE VEAU
COMPOSITION :—

Mou de veau, raisins secs, figues ou jujubes.
PREPARATION

Excellent pour les personnes qui ont la poitrine 
faible. Prenez un mou frais du jour, coupez en 
morceaux et faites bouillir dans une chopine d’eau. 
Après une heure et demie de cuisson, ajoutez quel­
ques raisins secs, figues, dattes ou jujubes, que vous 
laissez sur le feu pendant dix minutes encore. Pas­
sez ; faites prendre une tasse le matin à jeun, une 
seconde au moment du coucher, après digestion faite.

BOUILLON VITE FAIT
C JM POSITION :—

Boeuf et légumes.
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PREPARATION

Coupez vu petits morceaux une ou deux tranches 
de boeuf—de la grosseur d’un bifsteck—mettez dans 
une casserole sur un feu vif avec eau en proportion 
et quelques légumes. Avant que ees derniers soient 
complètement cuits, votre viande sera entièrement 
desséchée et votre lxiuillon fait.

On obtient aussi du bouillon à la minute, mais de 
beaucoup inférieur en se servant des extraits de 
viande ou autres préparations identiques ; nous n’en 
conseillons pas l’usage qui, prolongé peut devenir 
fatiguant pour l’estomac. Le jus frais de viande 
rôtie, si l’on en a sous la main, est beaucoup préfé­
rable. C’est meilleur et plus hygiénique.

BOUILLON ECOSSAIS
COM POSITION

Barley, boeuf, carottes, panais, choux, persil, sel 
et poivre au goût.

PREPARATION

Prenez une tasse de barley, cinq pintes d’eau, un 
morceau de boeuf de quatre livres. Faites bouillir 
deux heures, alors ajoutez les légumes suivants cou­
pés bien fin : deux carottes, un panais, un quart 
d'une tête de choux, un paquet de persil pour colorer 
le bouillon. Faites griller deux carottes, ajouter du 
poivre et du sel au goût et faites bouillir pendant 
deux autres heures. Avant de servir, enlevez tout 
le gras.

AUTRE BOUILLON ECOSSAIS
COMPOSITION :—

Bœuf, barley, carottes, navets, oignons, choux, per­
sil, pois veits et fèves.

PREPARATION

Employez deux à trois livres de boeuf, trois piutes 
d’eau, une demi-tasse de barley, deux grosses earot-
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tes, un j»etit navet, d<‘iix moyens oignons, un petit 
chou, un paquet de persil, des pois verts et des fèves. 
Mettez le barley dans de l’eau froide, et laissez trem­
per, après faites bien bouillir ; hachez les légumes 
bien fin. Une carotte grillée donnera une bien plus 
belle couleur. Faites cuire le tout pendant deux 
heures.

BOUILLON DE MOUTON
COMPOSITION :—

Mouton maigre ou agneau, riz ou barley, lait, sel, 
poivre et persil.

PREPARATION

Pour le bouillon de mouton employez une livre de 
mouton maigre ou d’agneau coupé en petits mor­
ceaux, une pinte d’eau froide, une cuillerée à table de 
riz ou barley que vous faites tremper dans un peu 
d’eaa chaude ; quatre cuillerées à table de lait, du 
sel, du poivre et un peu de persil haché. Faites bouil­
lir la viande sans sel, en tenant le vaisseau bien cou­
vert jusqu’à ee qu’elle s’émiette. Egouttez et ajou­
tez le riz ou le barley trempé ; faites bouillir douce­
ment pendant une demi-heure et brassez souvent, 
mettez l’assaisonnement et le lait, et faites bouillir de 
nouveau cinq minutes en ayant bien soin qu’elle ne 
brûle pas.. Servez chaud avec des biscuits.

BOUILLON BLANC
COMPOSITION :—

4 livres de jarret de veau, 1 livre de boeuf maigre, 
10 tasses d’eau froide, 1 petit oignon, 2 pieds de céle­
ri, 1 feuille de laurier, 1 cuillerée à soupe de sol.

PREPARATION

Otez la viande d’après les os et coupez-la en petits 
morceaux. Mettez la viande et les os dans un vais­
seau à soupe, ajoutez les légumes et l’eau. Laissez
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bouillir lentement et écumez. Il faut que le bouil­
lon euise tranquillement pendant cinq heures. Cou- 
lez-le deux fois dans plusieurs épaisseurs de toile à 
fromage, alors le bouillon deviendra elair. Le bouil­
lon blanc peut se faire aussi avec l’eau dans laquelle 
vous avez fait bouillir un poulet ou une poule.

BOUILLON ORDINAIRE
COMPOSITION :—

3 livres de boeuf maigre, 2 livres de veau maigre, 
1 livre de moelle, 6 tasses d’eau froide, 10 grains de 
poivre, un tiers de tasse de patates, un tiers de tasse 
de céleri, un tiers de tasse d’oignon, un tiers de tasse 
de navets. Hachez bien tous ces légumes très fin.

PREPARATION

Mettez le viande, la moelle et l’eau ensemble dans 
un vaisseau à soupe et laissez reposer pendant une 
heure. Chauffez doucement jusqu’à ce que ça bouil­
le. Enlevez l’écume et faites cuire pendant quatre 
heures. Ajoutez les légumes, assaisonnez-les et faites 
cuire deux heures. Coulez-la et laissez-la devenir 
froide, puis enlevez le gras. Servez dans des tasses 
à bouillon.



CONSOMMÉS

CONSOMME POUR SOUPE
COMPOSITION :—

Jarret, de boeuf, os et viande froide.
P SEPARATION :—

Prenez trois ou quatre livres de jarret de boeuf, 
coupez en petits morceaux, ajoutez tous les os et 
morceaux de viande froide que vous avez dans la 
maison, et couvrez le tout avec de l’eau froide ; lais- 
sez-le reposer une heure ou deux et placez sur le feu ; 
faites bouillir plusieurs heures, puis coulez et laissez 
refroidir. Lorsqu’il sera froid, le gras s’enlèvera 
facilement. Ne laissez pas un seul petit morceau de 
gras dedans. Ceci est le consomme, et toute espèce 
de soupe peut être faite avec ce bouillon en y ajou­
tant différentes sortes de légumes, ainsi que du riz 
ou du macaroni que vous faites bouillir dans l’eau 
et que vous mettez dans le bouillon lorsqu’ils sont 
cuits, les assaisonnant au goût. Lorsqu’on se sert 
d’oignons, il est préférable de les râper plutôt que 
de les couper en morceaux.

CONSOMME DE VOLAILLE
COMPOSITION :—

Volaille, sel, carotte, navet, céleri, oignon et poivre.
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PREPARATION

Mettez dans la marmite une vieille volaille à peu 
près cuite, coupez en morceaux, ajoutez une chopine 
d’eau froide et du sel. Eeiunez et ajoutez une ca­
rotte, un navet, un céleri, un oignon, un peu de poi­
vre. Laissez cuire doucement pendant deux heures; 
enlevez soigneusement la graisse et servez. On peut 
lier avec un peu de fécule de riz.

Si la volaille est jeune, elle se sert avec une cou­
ronne de riz. Si elle est vieille, faites-en des cro­
quettes, ou préparez-la en salade.

CONSOMME BRUN
COMPOSITION :—

5 livres de jarret de boeuf, 8 tasses d’eau, 10 grains 
de poivre, 5 clous de girofle, 1 feuille de laurier, 1 
cuillerée à soupe de sel, 2 bouquets de persil, un tiers 
de tasse de patates, un tiers de tasse de navets, un 
tiers de tasse d’oignons, un tiers de tasse de carottes, 
un tiers de tasse de céleri. Tous ces légumes hachés 
gros.

PREPARATION

Otez la viande des os, coupez-la en petits mor­
ceaux, et faitcs-les brunir dans une poêle, servez- 
vous de la moelle des os. Mettez les os et le gras 
dans un chaudron à soupe, ajoutez l’eau froide et 
laissez reposer vingt minutes.

Mettez sur le feu et faites bouillir ayant soin de 
l’écumer à mesure, ajoutez la viande que vous avez 
fait brunir. Couvrez votre vaisseau. Baissez les 
feux et laissez mijoter pendant cinq heures. Ajou­
tez tous les légumes préparés, assaisonnez et laissez 
cuire deux heures. Coulez immédiatement.

CLARIFICATION DU CONSOMME
Pour clarifier le consommé et en obtenir une gelée 

transparente, retirez la casserole du feu, dégraissez
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le consommé et ajoutez-y trois ou quatre blancs 
d’oeufs très frais travaillés avec un peu d'eau froide 
ou plus simplement, des s d’oeufs écrasés.
Remettez au feu, tournez sans cesser avec une cuil­
lère jusqu’à ébullition. Retirez aussitôt du feu, 
laissez reposer et éeurnez. Passez lentement dans 
une serviette.

Une autre manière de clarifier le consommé : pas- 
sez-le à la fine passoire et dégraissez ; fouettez, com­
me pour une omelette, trois oeufs entiers dans une 
casserole sur un bon feu, toujours en fouettant dou­
cement jusqu’au moment de l’ébullition ; retirez- 
la sur le bord du fourneau, couvrez-la, faites bouillir 
le plus doucement possible pendant une heure. Ten­
dez une serviette aux quatre pieds d’une chaise ren­
versée avec une large terrine par-dessous, versz- 
doucement la gelée, que vous laissez passer goutte 
goutte sans remuer ni aider à l’opération.

C+D
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K ’ART et la science de fai­
re la cuisine peuvent 
s’acquérir sans trop de 
difficultés.

Toute personne qui voudra se 
donner la peine de lire et étudier 
ce volume, sera convaincue qu’il 
n’est pas nécessaire de faire des 
cours de cuisine pour devenir une 
lionne cuisinière.

Suivez les humbles conseils, 
mettez en pratique les simples re­
cettes que nous recommandons 
dans ce recueil, et en très peu de 
temps vous pourrez constater une 
grande amélioration dans votre 
manière d’apprêter les aliments.

■H-H-H-H H-H-H-M-H-H-l ■HHH++++HH



POTAGES

POTAGE AU PAIN ET AUX LEGUMES
COMPOSITION :—

Croûtes du pain et légumes.
PREPARATION

Coupez dus croûtes de pain tendre, incttez-les dans 
votre soupière ; retirez vos légumes de votre pot- 
au-feu, laisscz-lcs refroidir un instant, coupez-les 
ensuite en filets de la longueur d’un bouchon, reinet- 
tez-lcs chauffer dans un peu de bouillon, et, au mo­
ment de servir, versez votre bouillon sur votre pain; 
recouvrez le tout de vos légumes et servez chaud.

POTAGE A LA CITROUILLE
COMI-OSITION :—

( ’itrouille, oeuf, lait, sucre et sel.
PREPARATION

Prenez un quartier de citrouille ; ûtez-en la peau, 
les pépins et les restes ; eoupcz-lc par petits mor­
ceaux, et mettez-les dans une marmite avec de l’eau, 
et faites cuire jusqu’à ce qu’elle soit réduite en mar­
melade, et qu’il ne reste plus d’eau ; mettez-y un 
oeuf, et un peu de sel ; ensuite faites bouillir une 
pinte de lait, et mettez-y la quantité de sucre que vous 
jugerez convenable ; versez votre lait sur la ci­
trouille ; arrangez du pain tranché sur un plat, ; 
mouillez-lc avec du bouillon de votre citrouille ;
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rouvrez le plat et mcttez-le sur de la cendre chaude 
{tendant un quart d'heure, pour que h- {tain ait le 
temps de tremper, ayant soin qu’il ne ltouille {tas. 
En servant, vous y mettez le reste de votre bouillon, 
bien chaud.

POTAGE AUX CHOUX

COMPOSITION

Lard, choux, navets, carottes, poireaux et saucis­
son.

PREPARATION

Mettez de l’eau et un morceau de lard dans une 
marmite, laissez écumer, ajouter ensuite des légu­
mes : choux, navets, carottes, poireaux comme pour 
un pot-au-feu ordinaire, et un saucisson, si vous vou­
lez ; laissez cuire pendant environ deux heures et 
demie, suivant la vivacité du feu ; trempez sur du 
pain coupé en tranches et servez.

Le lard et le cervelet se servent à part après le po­
tage.

POTAGE AUX CHOUX ET AU LAIT

COMPOSITION :—

Choux, lait, tieurre et sel.
PREPARATION

Faites cuire un choux entier ou une moitié dans de 
l’eau et du sel ; après cuisson, mettez autant de lait 
que vous aurez de bouillon de chou, salez ; ajoutez un 
bon morceau de beurre, trempez sur des tranches de 
pain et servez vos choux sur la soupe ou bien à part ; 
assaisonnez avec du beurre et du sel. La cuisson 
demande une heure. Il faut mettre le chou lorsque 
l’eau est bouillante.
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POTAGE VELOUTE
COMPOSITION

Tapioca et beurre.
PBEPABATION

Mettez dans la casserole la quantité d’eau nécessai­
re à votre potage. Faites bouillir, ajouter-y, eu la 
faisant tomber en pluie, une cuillerée de tapioca par 
personne, laissez cuire quelques minutes. Au mo­
ment de servir mettez une liaison et un gros morceu 
de beurre.

POTAGE A LA JULIENNE
COMPOSITION :—

Patates, carottes, navets, poireaux, céleri, haricots 
verts, petits pois, fèves, asperges, oseille, cerfeuil, 
laitue, lieurrc, croûtons ou riz.

PBEPABATION

Coupez en petits dés des patates, carottes, navets, 
poireaux, céleris, haricots verts, ajoutez-y des petits 
pois, des fèves, des pointes d’asperges. Hachez lé­
gèrement de l’oseille, du cerfeuil, de la laitue, etc. 
Faites revenir tout cela dans du beurre, mouillez 
avec du bouillon gras ou maigre et laissez cuire. 
Servez avec des croûtons frits dans le beurre. On 
peut remplacer les croûtons par une quantité de riz 
que l’on a jeté dans la julienne une heure avant de 
servir.

POTAGE AUX HERBES
COMPOSITION :—

Beurre, oseille, poireau, cerfeuil, laitue, jaunes 
d’œufs, crème douce et sel.
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PREPARATION

Mettez dans une casserole un bon morceau de- beur­
re ; ajoutez oseille, poireau, cerfeuil, laitue, etc. 
Quand le tout est bien fondu et bien cuit, versez de 
l’eau dessus en quantité suffisante ; salez ; faites je­
ter quelques bouillons : liez avec les jaunes d’œufs et 
un peu de crème douce, si vous en avez, et versez sur 
le pain.

POTAGE AU CHOU-FLEUR

COMPOSITION

Choux-fleurs, lait, beurre et sel.
PREPARATION

Mettez vos choux-fleurs à 1 au bouillante', salez 
et faites cuire, faites ensuite bouillir du lait à part, 
mélangez-le avec autant d’eau de chou-fleur, ajou­
tez un morceau de beurre, trempez et servez.

POTAGE AU POIREAU

COMPOSITION

Poireaux, patates, beurre et sel.
PREPARATION

Epluchez des poireaux pour six personnes envi­
ron, lavez-les bien, fendez les en long et coupez-les 
par petits morceaux de deux lignes de longueur en­
viron ; épluchez et coupez également par morceaux, 
selon leur grosseur, quatre ou cinq patates crues ; 
mettez de l’eau en suffisante quantité pour que vos 
légumes baignent, salez, ajoutez un bon morceau de 
beurre, et trempez lorsque vos patates seront cuites.

Il ne faut pas mettre le beurre en même temps que 
l’eau, parce qu’il ne se mêlerait pas à cette dernière.
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POTAGE A IA CHICOREE
«IMPOSITION :—

Chicorées, bourre, jaunes d’œufs, sel et poivre 
PREPARATION

Epluchez ei lavez deux ou trois chicorées frisées 
ou searches, coupez-les en filets, passez-les avec un 
bon morceau de beurre, sans laisser prendre couleur ; 
mouillez avec ne l’eau, salez et poivrez ; faites liouil- 
lir pendant une heure environ, ajoutez une liaison de 
deux ou trois jaunes d’œufs, versez sur votre pain 
et servez.

POTAGE AUX ASPERGES
COMPOSITION

Beurre, oignons et asperges.
vREPARATION

Epluchez, coupez passez au beurre un ou plu­
sieurs oignons comme pour une soupe à l’oignon, et, 
au lieu de mouiller avec de l'eau pure, mouillez avec 
de l’eau dans laquelle vous aurez fait cuire des asper­
ges, ou avec moitié eau d'asperges et moitié eau pure.

POTAGE AU VERMICELLE
COMPOSITION :—

Vermicelle, beurre, jaunes d’œufs et sel.
PREPARATION

Faites bouillir de l’eau, salez-là ; lorsqu’elle bouil­
lira, mettez-y du vermicelle comme pour un potage 
ordinaire ; lorqu’il sera crevé, ajoutez un morceau 
de beurre, liez d’un ou deux jaunes d’œufs et servez.

POTAGE AU MACARONI
COMPOSITION :—

Macaroni, fromage de Gruyères et bouillon.
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PREPARATION

Faites chauffer du bouillon, brisez du macaroni et 
mettez-le dedans ; lorsque votre bouillon sera en 
ébullition et que votre macaroni sera crevé, ce qui 
demande trois quarts d’heure ou une heure, versez 
dans une soupière et servez avec fromage de Gruyè­
res râpé dans une assiette à part, afin que chacun en 
prenne selon son goût et en saupoudre son potage 
avec une fourchette.

POTAGE A LA REINE
COMPOSITION

Blanc de volaille ou veau rôti, amandes et riz, 
bouillon gras, lait, crème, sel. poivre et pain grillé.

PREPARATION

Filez ensemble : du blanc de volaille ou du veau 
rôti, quelques amandes et du riz cuit ; délayez avec 
du bon bouillon gras, bien tamisé, et passez à la fine 
passoire.

Remettez sur le feu en ajoutant le lait nécessaire ; 
à volonté une mesure de crème jetée au dernier mo­
ment. Assaisonnez peu, trempez sur de très ]ietits 
croûtons coupés dans des tranches de pain grillé.

POTAGE ECONOMIQUE
COMPOSITION :—

Viande maigre, oignons, navets, graisse de rôti, 
céleri, poireaux, sucre bmn, riz ou farine d’orge et 
sel.

PREPARATION :—

Mettez dans une casserole une demi-livre de bonne 
viande maigre coupée en dés, une demi-livre d’oi­
gnons, une demi- livre de navets, deux onces de grais­
se de rôti, trois pieds de céleri, deux poireaux, beau­
coup de sel. La viande, la graisse, les oignons doi­
vent avoir été brunis dans la casserole avec un peu
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do sucre brun. Ajoutez une pinte d’eau froide et 
une demi-livre de riz ou de farine d’orge, laissez 
chauffer, ajoutez de l’eau bouillante.

POTAGE DE PRINTEMPS
COMPOSITION

l’ois nouveaux, cerfeuil, pourpier, laitue, oignons, 
persil, beurre et jaunes d’oeufs.

PREPARATION

Prenez une ohopine de ]H>is nouveaux que vous 
mettez dans une marmite, avec du cerfeuil, du pour­
pier, de la laitue, trois oignons, du persil, un mor­
ceau de beurre ; faites bouillir le tout ensemble, 
et passez-le en purée claire ; mitonnez le potage avec 
les trois quarts de ce bouillon, et dans celui qui vous 
reste, délayez six jaunes d’oeufs, que vous faites lier 
sur le feu, et mettez dans votre potage, quand vous 
êtes prêt à servir.

POTAGE CREME DE CELERI
COMPOSITION :—

Os et déchets de viande ou carcasse de volaille, 
têtes de céleri-rave, poireau et sel.

PREPARATION

Mettez sur le feu, en les couvrant d’eau froide, 
quelques os et des déchets de viande—ce que vous 
avez enlevé au filet de boeuf, aux côtelettes de inou- 
ton, etc., pour les parer—et, si vous en avez, une car­
casse de volaille ; salez, et faites cuire doucement. 
Ecumez après une heure de cuisson, puis ajoutez 
au laitage trois ou quatre têtes de céleri-raves cou­
pées en morceaux et un bon poireau. Faites cuire 
encore pendant une heure, puis passez le potage au 
tamis pour le débarrasser des os et des légumes.

D’autre part, vous aurez fait revenir dans du beur­
re quelques cuillerées par chopine de potage. Tournez
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jusqu’à ce que vous obteniez uu roux de belle cou­
leur, puis versez-y peu à peu le potage en tournant.

CROUTES AU POT

COMPOSITION :—

(’routes de pain, tranches de mie de pain et bouil­
lon.

PREPARATION

Taillez des croûtes de pain, à peu près d’égale 
grandeur et épaisseur ou bien faites griller des tran­
ches de mie de pain ; inettez-les dans une casserole 
avec un peu de bouillon ; laissez gratiner, et lorsque 
le premier bouillon sera tari, ajoutez-en du nouveau 
en quantité suffisante ; détachez vos croûtons et 
servez.

PUREE PRINTANIERE

COMPOSITION :—

Oseille, cerfeuil, haricots, pois verts, patates, len­
tilles, tomates, beurre et sel.

PREPARATION

Epluchez et lavez oseille, cerfeuil, haricots frais 
écossés, pois verts, patates, lentilles, tomates ; mettez 
de l’eau, du beurre et du sel dans une casserole, 
ajoutez vos légumes, faites bouillir jusqu’à ce qu’ils 
soient bien tendres et s’écrasent sous le doigt ; pas­
sez à la passoire, remettez chauffer et servez sur pain 
coupé en tranches, flûtes à potage de préférence, 
pain rôti ou croûtons frits dans le beurre.

Si votre purée était trop claire, vous pourriez y 
ajouter une liaison de jaunes d’œufs ou sauce tomate.
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PUREE DE CHOUX
COMIOSITION

Côtes de choux frisés, beurre, lard, bouillon ou 
blond de veau et saucisses.

PREPARATION

Epluchez, lavez et retirez les grosses côtes de choux 
frisés, hacliez-les, faites-les revenir dans une casse­
role avec du beurre et un morceau de lard de poitri­
ne, mouillez avec du bon bouillon ou du blond de veau 
de préférence, si vous en avez ; laissez cuire lente­
ment sur un feu très doux, remuez souvent dans la 
crainte de laisser brûler. Après parfaite cuisson, 
servez avec le morceau de petit lard dessus et parmi 
de petites saucisses autour et grillées à part.

Si vous servez cette purée comme garniture, vous 
pouvez vous dispenser d’y joindre des saucisses.
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rJ?
L EST très important 

XJ1 pour une cu'sinière qu’elle 
connaisse bien l’état de 
fraîcheur des viandes, du 

poisson, des légumes et des fruits, 
ainsi que la qualité de la farine, 
du riz, du sagou et autres denrées 
et provisions nécessaires à la pré­
paration des aliments.

Il est aussi indispensable qu’el­
le se rende familière avec la con­
duite du feu de son fourneau, si 
elle veut donner la cuisson né­
cessaire aux différents mets.

En feuilletant ce recueil, mes­
dames, vous trouverez tous les 
renseignements qui se rattachent 
à ces deux points essentiels à une 
bonne cuisinière.

fl?
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POISSONS

jr ES poissons qui ont assez de goût par eux-mêmes 
w peuvent être simplement cuits à l’eau bouillante 

et salée, mais eu général, tous les poissons peuvent être 
bouillis, rôtis, frits ou farcis. Dans tous les cas, ils 
peuvent être apprêtés à peu près comme les viandes.

Quand vous êtes pour faire bouillir, mettez d’abord 
le poisson dans l’eau froide et, comme pour la viande, 
le bouillon gardera la meilleure et la plus riche subs­
tance. Si vous désirez faire une soupe ou une gelée, 
c’est justenu lit la manière de vous y prendre, mais pour 
le poisson que l’on veut servir, il vaut beaucoup mieux 
le jeter dans l’eau bouillante.

Il est assez difficile de dire à quel moment le poisson 
est cuit à point. Quand il est bien cuit, il est délicieux, 
si non, il est dégoûtant et détestable. Après une cuis­
son d’un quart d'heure vous devez surveiller votre 
poisson, et si c’est un petit specimen, il sera temps de 
le retirer du feu ; si c’est un gros poisson, vous pour­
rez le laisser cuire une demi-heure, et dans certains cas 
plus longtemps. L’expérience et l’instinct de la cui­
sinière la guideront bien mieux que n’importe quelle 
recette.

Quand vous nettoyez le poisson, 11e le laissez pas 
tremper dans l’eau. Pour certains poissons d’eau de 
mer, il est préférable de les saupoudrer de sel à l’exté­
rieur et à l’intérieur à peu près une demi-heure avant 
de les faire cuire. Il va sans dire qu’il faudra enlever
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le sel avant de les mettre sur le feu. Ne vous servez 
que de poisson frais. N’achetez jamais un poisson 
dont les yeux sont ternes, enfoncés et sans aucune ex­
pression, assurez-vous toujours que les ouies sont d’une 
belle couleur rose, que la chair est ferme et sans mau­
vaise odeur.

Un plat de poisson, s’il est bien apprêté, est le mets le 
plus appétissant qu’on puisse présenter sur une table, 
et c'est pourquoi tous les vrais gourmets en raffolent. 
Si vous faites bouillir le poisson, servez-le entouré de 
tranches de citron et de persil. Si vous servez du sau­
mon ou du flétan, entourez avec des huîtres frits ou 
des tranches de citron. Ordinairement vous donnez 
avec le poisson des patates en croquettes ou pilées. 
Les poissons farcis sont toujours servis avec la sauce, 
tandis que pour les poissons bouillis vous servez cette 
sauce dans un autre vaisseau. Il est préférable de ser­
vir le poisson bouilli ou frit avec des patates frites ou 
des tranches de citron et du persil. Avec ces deux 
sortes de poissons, vous donnez une sauce au beurre 
ou à la crème de tarte.

CHAPELURE

On obtient de la chapelure en râpant de la croûte de 
pain bien cuite sur une râpe en ferblanc. Ou bien on 
fait sécher au four des croûtes de pain, on les écrase 
et on les passe dans un tamis.

LAIT BOUILLI

Comme il entre une grande quantité de lait dans la 
manière d’apprêter le poisson, nous croyons qu’il est 
utile de donner ici une recette pour l’empêcher de 
tourner quand on le fait bouillir. Cette recette est bien 
simple et facile d’exécution : pour une pinte de lait, 
mettez une bonne pincée de soda.
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SAUCE BLANCHE

Pour le saumon et le poison blanc, une tasse de crème 
ou lait très riche, deux onces de beurre, deux cuillerées 
à thé de farine, sel et poivre au goût. Si vous le dési­
rez, vous pourrez ajouter le jus d’un citron ou un peu 
de persil coupé tin.

Pour faire une sauce pour le poisson bouilli, primez 
une tasse d’eau bouillante, deux cuillerées à thé de corn 
starch démêlé dans de l’eau froide, une cuillerée à thé 
de beurre, une cuillerée à thé de ]>ersil haché, une cuil­
lerée à thé de sauce aux anchois ou de sauce aux toma­
tes, le jus d’un citron, le blanc de deux oeufs battu, 
du sel et du poivre. Versez le corn starch tranquille­
ment dans l’eau bouillante, mettez sur le feu et brassez 
jusqu’à épaississement, ajoutez le poivre, le sel, le 
beurre, le persil bien mélangés ensemble, mettez le jus 
de citron et la sauce aux tomates, faites bouillir quel­
ques minutes, ajo.ihz le blanc d'oeuf, brassez deux mi­
nutes, arrosez le poisson et servez. Si le poisson est 
insipide, ajoutez du jus de citron à la sauce.

SAUCE AUX OEUFS

Employez un œuf bouilli dur, que vous hachez bien 
fin et que vous ajoutez à la sauce blanche ordinaire.

POISSON BOUILLI

Pour faire bouillir la morue fraîche ou tout autre 
gros poisson excepté le saumon, laissez tremper dans le 
sel durant toute une nuit ; quand vous serez prêt à 
faire cuire, roulez le poisson dans une toile ou un coton 
et jetez-le dans un chaudron aux deux-tiers plein d’eau 
bouillante, ajoutez du vinaigre et du sel. Pour un 
poisson de quatre livres, laissez bouillir rapidement 
pendant trente minutes. Pour le saumon, mettcz-le 
bouillir dans de l’eau tiède, et laissez le même temps 
sur le feu. Pour le petit poisson d’eau douce, servez-
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vous dVau froide, et du moment que cette eau com­
mencera à bouillir le poisson sera cuit.v

POISSON DEOSSE

Mettez le poisson sur une planche, enlevez la tête 
et les ouies, coupez le dos. Passez un couteau entre la 
chair et le» arêtées à partir de la queue en le tenant de 
manière à ne pas casser la chaire. Quand vous aurez 
enlever la chair d’un côté, passez le couteau sous l’au­
tre et enlevez vivement ; la chair restera sur la plan­
che. Coupez le poisson en morceaux, arrosez d’un peu 
de sucre brun, de poivre, de sel, et laissez raffermir. 
Roulez dans des oeufs, du persil et des croûtes de pain, 
faites frire dans du beurre et entourez de persil.

POISSON FARCI

Proi >z un poisson pesant de quatre à six livres, bour- 
rez-le de croûtes de pain et d’un peu de lard salé haché 
fin, assaisonnez de beurre et de sel mélangés avec un 
oeuf, cousez le poisson, mettez-le dans une lèchefrite 
avec une chopine d’eau, et faites cuire pendant une 
heure et demie ; épaississez le bouillon et versez 
sur le poisson.

COURT-BOUILLON ORDINAIRE
Mettez une quantité d’eau suffisante pour que le pois­

son baigne complètement, sel, poivre, carottes et oi­
gnons eu tranches, thym, laurier, ail, girofle et un demi- 
verre de vinaigre. On peut remplacer le vinaigre par 
du vin blanc, mais alors on met une quantité égale de 
vin blanc et d’eau. Le court-bouillon peut servir plu­
sieurs fois.

Lorsqu’on emploie du vin rouge dans le court-bouillon, 
on dit que le poisson est cuit au bleu.
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MORUE FRAICHE
OOMI-OSITION

Lait, sel, patates cuites, branches de persil et sauce 
hollandaise.

PREPARATION

Mettez le poisson dans une poissonnière à moitié 
remplie d’eau bouillante, à laquelle vous joindrez une 
ehopine de lait et du sel en quantité suffisante ; lais- 
sez-le bouillir pendant trois quarts d’heure, plus ou 
moins, selon sa grosseur ; puis, quand vous recon­
naissez qu’il est parfaitement cuit, dressez-le, tou­
jours sur le ventre, sur un plat garni d’une serviette ; 
entourez-le de patates cuites à l’eau salée et de bran­
ches de persil, puis faites-le servir avec une sauce 
hollandaise.

MORUE FRAICHE. ROTI
COMPOSITION :—

Parce d’oignons, mie de pain ou patates, persil, 
poivre et clou, farine et beurre.

PREPARATION

Il faut extraire l’intérieur par les ouies, faire une 
farce d’oignons avec mie de pain ou patates, persil, 
poivre et clou que l’on met dans la morue. On sau­
poudre de farine la pièce, avec poivre et sel, on la pla­
ce sur un gril dans une lèchefrite, avec précaution ; 
on fait une sauce au beurre.

MORUE SALEE
PREPARATION :—

Paites-la dessaler dans l’eau que vous changez ma­
tin et soir. Mvttez-la cuire dans l’eau froide, retirez 
du feu dès que l’ébullition commence et laissez-la près 
du feu un moment. Vous l’égouttez ensuite et l’ac­
commodez de diverses manières.
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MORUE A LA CREME
COMTOHITION

Sauce béchamel, muscade, persil haché e+ filets de 
morue.

PREPARATION

Faites une sauce béchamel à laquelle vous ajoutez 
de la muscade et du persil haché. Lorsqu’elle est 
bien prise, mettez-y des filets de morue dessalés et 
laissez cuire doucement sans bouillir.

MORUE SECHE ET FRICASSEE
PREPARATION

Battez-la bien, faites-la tremper une nuit et met- 
tcz-la dans l’eau froide en petits morceaux, faites 
frire des oignons avec du bourre, mettez le tout en­
semble, y ajoutant des patates tranchées, du poivre 
et de la crème.

MORUE FUMEE
COMPOSITION :—

Lait, beurre ou crcme et farine.
PREPARATION

Prenez une morue—haddock—que vous mettez 
dans une lèchefrite avec assez d’eau pour la couvrir. 
Mettez dans le fourneau quinze minutes. Alors la 
peau s’enlèvera facilement. Otez l’eau de la lèche­
frite. remettez-y le poisson avec assez de lait pour 
le couvrir complètement, et mettez des petits mor­
ceaux de beurre. Quand le tout est devenu brun 
servez pour le déjeuner, ou si vous avez de la crème 
douce, servez-vous-en au lieu de beurre ; vous en 
mettez environ une tasse à café que vous épaississez 
avec de la farine. Au préalable, démêlez votre farine 
avec un peu d’eau froide. Faites bouillir cette sauce 
que vous versez sur votre morue quand elle est cuite.



BOULETTES DE MORUE
COMPOSITION

Patates, Iicurre, |K>ivre, bel.
PREPARATION

Coupez eu jietits morceaux une grande tranche de 
morue drossée ainsi que vos patates, lavez votre pois­
son sans le laisser tremper, mettez la morue et les 
patates dans le même vaisseau et faites bouillir jus­
qu’à ee que les patates soient bien cuites ; alors lais­
ser égoutter et pilez ensemble. Prenez gros comme 
un oeuf de beurre, du poivre, du sel, et battez avec 
une fourchette jusqu’à ce que cela devienne comme 
de la crème, que vous mêlez avec le poisson et les 
patates. Alors, vous prenez par grandes cuillerées 
que vous jetez dans la graisse bouillante, et faites 
frire comme des baignes.

DORE ROTI
COMPOSITION :—

Karine, poivre, sel et clou, lieurre.
PREPARATION

L’ayant écaillé, faites-!,' égoutter, séchez-le entre 
deux linges, saupoudrez-le de farine avec poivre et 
sel, mettez-le dans du lieurre chaud pour rôtir. On 
en fait un plat gras excellent, en le faisant cuire dans 
le saindoux, avec des grillades de lard.

DORE BOUILLI
COMPOSITION :—

Sel, persil vert, beurre, ou oeufs cuits durs.
PREPARATION

Une pièce de deux pieds doit être mise dans l’eau 
bouillante, avec un peu de sel, pendant vingt-cinq
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minutes sur le feu, sans bouillir. Ornez le plat de 
persil vert. Faites la sauce au beurre. On ajoute 
des œufs cuits durs, par tranches, autour, du pain 
ou de la sauce.

ESTURGEON ROTI
COMPOSITION :—

Lard assaisonné, vin blanc, sel, gros poivre et 
épices.

PREPARATION

On prend pour cela soit un esturgeon moyen, soit 
un tronçon de gros esturgeon ; on le pique de gros 
lard assaisonné ; on le fait mariner avec du vin blanc 
et du sel, du gros poivre et des épices ; on le met en­
suite à la broche ; on l’arrose avec la marinade, et 
on le sert avec une sauce piquante.

ESTURGEON BRAISE
COMPOSITION :—

Lard, oignons, carottes, panais, sel, poivre, vin 
blanc et sauce piquante.

PREPARATION

On pique un tronçon d’esturgeon comme il est dit 
ci-dessus ; on le met dans une braisière avec du lard 
râpé, des oignons coupés en tranches, des carottes et 
des panais émincés, sel, poivre, bouquet garni et vin 
blanc ; faites cuire à feu ardent ; préparez une sau­
ce piquante que vous mouillerez avec une partie du 
fond de cuisson, et servez votre poisson.

ESTURGEON EN HOULETTES
COMPOSITION :—

Poivre, sel, persil, clous, oignon, jaunes d’oeufs, 
beurre et farine.
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PREPARATION

Après avoir échaudé la pièce, pour en ôter la peau, 
hachez-en la chair ; jetez dessus poivre, sel, persil, 
clous, oignon, deux jaunes d’oeufs et du beurre ; 
faites-en des boulettes que vous roulerez dans la fa­
rine pour les lier, puis faites-les rôtir dans le beurre ; 
les ayant retirées, plaeez-les dans l’eau, à la moitié 
de la boulette ; laissez-les cuire et surveillcz-les, 
pour les empêcher de tomber en charpie.

ESTURGEON EN RAGOUT

COMPOSITION :—

Farine, poivre, sel et clous, beurre, thym, persil 
et oignon.

PREPARATION

On l’échaudé, on enlève la peau, on le coupe par 
morceaux, les roulant dans la farine a 'ec poivre, sel 
et clous ; on les fait rôtir dans le beurre couleur d’or, 
puis on ajoute de l’eau au moins un pouce au-dessus 
du poisson, avec thym, persil et oignon. Prétez-y 
attention pour retirer les morceaux en bon ordre.

SAUMON FRAIS
COMPOSITION :—

Sel, vinaigre, sauce au beur e ou au vinaigre, huile, 
poivre rouge et moutarde, oeuis durcis et persil vert.

PREPARATION

Mettez-le dans l’eau bouillante avec une cuille­
rée de sel et un peu de vinaigre ; en le piquant légè­
rement avec la fourchette, vous verrez s’il est cuit. 
Il se mange avec sauce au beurre, ou vinaigre, huile, 
poivre rouge et moutarde ; on coupe des oeufs dur­
cis, pour orner le plat, et on y place aussi du persil 
vert.
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SAUMON MARINE
COMPOSITION

Vinaigre, poivre, sel, têtes de clou, poivre rouge, 
moutarde eu graine et gingembre.

PREPARATION

Si vous avez di s restes de saumon cuit, prenez ces 
morceaux, jetcz-les dans du vinaigre chaud avec poi­
vre. sel. têtes de clou, poivre rouge, moutarde en 
graine et un peu de gingembre ; placez cela sur le 
feu pendant un quart d'heure ; l’ayant retiré, cou­
vrez et gardez pour manger froid, soit à souper ou 
au déjeuner.

POUDING AU SAUMON
COMPOSITION :—

1 boîte de saumon, beurre, oeufs, croûtes de pain, 
sel, poivre et sauce blanche.

PREPARATION

Prenez le contenu d’une boîte de saumon, mélan­
gez avec une cuillerée à table de beurre, deux oeufs, 
une demi-tasse de croûtes de pain. Battez-hicn le 
tout ensemble, assaisonnez avec du sel et du poivre, 
mettez dans un moule à poi ding et faites cuire à la 
vapeur pendant une heure. Servez chaud avec, de 
la sauce blanche.

CROQUETTES DE SAUMON
COMPOSITION :—

Saumon, oeuf, croûtes de pain, sel, poivre, citrons, 
beurre et persil.

PREPARATION

Employez une boîte de saumon, un oeuf bien battu, 
une demi-tasse de croûtes de pain, du sel, du poivre 
et le jus de six citrons. Enlevez le liquide de la boîte
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de saumon, mêlez la chair avec du beurre, assaison­
nez et ajoutez les croûtes de pain. Servez-vous de 
farine pour mettre en rouleaux, et gardez-les dans 
un endroit froid pendant une heure. Faites frire 
dans de la graisse chaude et servez sur un plat chaud 
que vous garnissez de persil.

BARRE ET MASKINONGE
PREPARATION

Ces deux espèces de poissons, qui sont sans con­
tredit les deux meilleures du fleuve Saint-Laurent, 
se cuisent comme le saumon frais, et se mangent avec 
les mêmes épices.

TRUITE

Lorsque la chair de la truite est de la même couleur 
que celle du saumon on la dit saumonée; mais les deux 
espèces n’ont rien de commun ; en novembre et décem­
bre les truites frayent et perdent en partie cette teinte, 
en même temps qu’un peu de leur délicatesse ; elles ont 
toutes leurs qualités, de février à juillet.

Les truites de mer et celles de lacs ou rivières qui sont 
d’une lielle grosseur se préparent comme le saumon.

Les petites truites sont excellentes : frites, à la pro­
vençale, aux fines herbes, grillées, et à la sauce blanche.

GROSSE TRUITE
COMPOSITION :—

Oignons, beurre, épices, farine et vin de Porte.
PREPARATION

Coupez par morceaux, tranchez des oignons, met­
tez un morceau de beurre, des épices, un peu de fa­
rine, et faites cuire pendant une heure à petit feu ; 
au moment de la retirer ajoutez un verre de vin de 
Porte.
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TRUITE MEUNIERE
COMPOSITION

Lait, farine, oeuf, huile, sel, poivre, mie de pain, 
beurre, vin blanc, persil et jus de citron.

PREPARATION

Retirez les ouies de la truite et videz-la, puis trem- 
pez-la dans du lait et roulez-la légèrement dans de 
la farine ; enfin passez-la dans une assiette, où vous 
aurez débattu un oeuf entier auquel vous ajoutez une 
petite cuillerée d’huilt, du sel et du poivre ; roulez-la 
encore dans de la mie de pain rassis, très finement 
émiettée. Dans une poêle, faites fondre un bon mor­
ceau de lieurre. Il faut que le feu soit modéré et 
le beurre tiré à clair. Laissez cuire doucement le 
temps voulu suivant la grandeur de la truite. Gar­
dez au chaud. Versez dans la poêle un petit verre 
de vin blanc, faites réduire de moitié sur un feu vif, 
ajoutez un bon morceau de beurre, un peu de persil 
haché et le jus d’un demi-citron, amalgamez sans 
laissez bouillir et servez chaud avec des quartiers de 
citron.

POISSONS BLANCS
CO.Vli umïION :—

Poivre, sel et beurre.
PREPARATION

Les ayant écaillés et asséchés, on les fait rôtir dans 
la poêle à petit feu, jetant dessus poivre et sel ; on 
mettra du beurre dans le plat au moment de les reti­
rer du feu pour faire de la sauce.

CARPE A L’ETUVEE
COMPOSITION :—

Beurre, oignons, farine, échalotes hachées, poivre, 
sel, vin rouge et croûtons.
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PREPARATION

Faites revenir dans du beurre une douzaine de 
petits oignons, ajoutez de la farine, des échalotes 
hachées et beaucoup d’assaisonnements, laissez rous­
sir, mouillez avec moitié eau et moitié vin rouge. 
Coupez la carpe en tronçons et faites-la cuire dans 
cette sauce. Fervez avec des croûtons frits au 
beurre..

CARPE FRITE
COMPOSITION :—

Farine, sel, persil et sauce verte.
PREPARATION

On la vide et on la fend par le dos, on la passe dans 
la farine et on la plonge dans la friture bien chaude. 
Salez et servez avec du persil frit. Ne faites pas 
cuire cette carpe à gros bouillons, mais laissez-la 
mijoter trois quarts d’heure. Servez-la sur une ser­
viette et faites passer une sauce verte.

CARPES AUX FINES HERBES
COMPOSITION :—

Beurre frais, sel, persil, échalotes, vinaigre ou vin 
blanc.

PREPARATION

Ecaillez, fendez en deux le dos, videz une carpe de 
moyenne grosseur qui puisse tenir dans une grande 
poêle où vous aurez fait fondre un quart de beurre 
frais ; salez, faites cuire vivement sans surchauffer ; 
arrosez constamment de beurre bouillant, avec la 
cuillère, les parties qui ne baigneraient pas ; lors­
qu’elles sont presque cuites en dessous, retournez 
adroitement vos deux moitiés, posez dessus un hachis 
fin de persil et d’échalotes ; arrosez de nouveau avec 
le beurre bouillant, jusqu’à parfaite cuisson. Un 
petit filet de vinaigre ou un doigt de vin blanc pour

-i-
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relever. Ainsi préparée la carpe est exquise. Lors­
qu’elle n’est pas trop forte, on peut la cuire sans la 
fendre en deux, ce qui lui donne meilleure apparence ; 
en ce cas, on met une partie du hachis à l’intérieur.

FILETS DE CARPE SAUTES

COMPOSITION :—

Poivre, sel, farine, lieurre, sauce madère et croû­
tons.

PKEPARATION

Après avoir lavé la carpe et l’avoir séchée dans 
une serviette, vous enlevez les filets ; retirez toute la 
partie charnue qui se trouve d’un côté de l’arête. 
Enlevez ensuite la peau et coupez les filets en deux 
ou trois parties, suivant les dimensions du poisson. 
Saupoudrez-les de poivre et de sel, trempez-les dans 
de la farine. Faites-leur prendre couleur des deux 
côtés dans du beurre clarifié et très chaud ; ils sont 
cuits quand ils sont fermes au toucher. Dressez- 
les en une couronne, au milieu de laquelle vous ver­
sez une sauce madère. Si vous ne devez pas servir 
les filets immédiatement, vous les égouttez pour les 
débarrasser du beurre qui a servi à les cuire, vous 
les tenez chauds dans la sauce madère, (pie vous ne 
laisserez pas bouillir, et vous les dresserez en cou­
ronne en interposant un croûton frit entre chaque 
filet.

Si vous voulez transformer ce plat en côtelettes 
de car])e au madère, vous taillez tout simplement les 
filets de manière qu’ils présentent un ovale pointu 
d’un côté, ayant la forme d’une côtelette. Faites- 
les sauter, c’est-à-dire faites-leur prendre couleur 
dans du beurre très chaud et en quantité suffisante ; 
dressez-les en couronne et garnissez-les d’une petite 
papillote fixée à l’avance sur une brochette de bois. 
Versez également au milieu la sauce madère. Ajou-
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tez quelques truffes coupées en tranches, ou une boi­
te de pelures de truffes.

CARPE AU BROCHET GRILLE
COMPOSITION :—

Pain, beurre, sel, poivre et jus de citron.
PREPARATION

Videz et écaillez une carpe ou un brochet, mettez 
le poisson sur le gril et posez dessus une tranche de 
pain de sa grandeur et grassement beurrée avec du 
sel et du poivre. Le poisson étant cuit d’un côté, 
vous le retournez et placez de l’autre côté une seconde 
tranche de pain également bien beurrée. Faites a- 
chever de griller les tranches de pain, à côté du pois­
son. servez-le avec ses croûtons, bien arrosés de jus 
de citron.

MANIERE DE DECOUPER LA CARPE

On commence par enlever la tête, c’est le morceau 
de distinction ; ensuite on enlève la peau et on la 
met de côté ; puis tirant une ligne du sommet à la 
queue, et la divisant par d’autres lignes transversa­
les, on servira aux convives les morceaux compris 
entr’elles. ayant soin de remarquer que le dos est le 
morceau le plus délicat.

ALOSE A LA BROCHE
COMPOSITION :—

Vinaigre, sel, poivre, persil, ciboule et thym.
PREPARATION : —

On la fait mariner avec une demi-cuillerée de vi­
naigre, sel, poivre, persil en branches, quelques ci­
boules et du thym. Il faut l’inciser sur le dos, en 
biais et peu profondément, après qu’elle a séjourné 
une heure environ dans son assaisonnement, dont on
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a dû la ix-nétrer en l’y retournant à plusieurs re­
prises. On la met à la broche, on l’arrose avec soin, 
et on la sert sur une serviette garnie de persil vert.

BROCHET EN DAUPHIN
COMPOSITION :—

Citron, sel, muscade et chapelure.
PREPARATION :—

Faites-le mariner, puis arrondissez-le sur un plat 
en lui passant une brochette dans la tête et le milieu 
du corps. Mettez-le au four, arrosez-le avec la ma­
rinade, arrangez autour du plat des tranches de ci­
tron, salez, mettez un peu de muscade et saupoudrez 
de chapelure.

BROCHET AU CHOU
COMPOSITION

Chou blanc ou jeunes choux verts, beurre, chape­
lure, sel et poivre, beurre.

PREPARATION

Faites cuire à moitié un brochet dans l’eau salée. 
D’autre part, faites bouillir un chou blanc ou de 
jeunes choux verts. Quand choux et brochet sont 
refroidis, désossez le poisson. Beurrez largement 
une casserole, et semez-la de chapelure. Foncez-la 
d’un lit de chou, un lit de chair (le brochet et ainsi 
de suite, en assaisonnant chaque couche de sel et de 
poivre. Mettez une dernière rangée de chou et un 
lit de beurre en petits morceaux, achevez de cuire 
avec du feu dessus et dessous ; renversez sur un plat 
fortement chauffé et servez rapidement.

ANGUILLE ROTI
COMPOSITION

Lard, vin blanc et sauce tartare.
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PREPARATION

Dépouillez une anguille et piquez-la avec du lard, 
mettez-la mariner, puis embrochez-la, et tandis qu’el­
le se cuit, arrosez-la avec du bon vin blanc. Ralez- 
la ; il faut qu’elle soit bien cuite et qu’elle ait pris 
couleur. Servez-la avec une sauce tartare.

ANGUILLE EN PATE
COMPOSITION :—

Beurre, poivre, sel et pâte.
PREPARATION

Coupez l’anguille en morceaux de deux à trois pou­
ces, assaisonnez avec du poivre et du sel, mettez dans 
un plat avec de petits morceaux de beurre et un peu 
d’eau ; couvrez avec une pâte et faites cuire

ANGUILLE A LA BRUXELLOISE
COMPOSITION

Persil, oignon, sauge, oseille, citronnelle, beurre, 
poivre et sel.

PREPARATION

Hachez finement du persil, de l’oignon, un peu de 
sauge, une bonne poignée d’oseille et de la citron­
nelle. Faites revenir un gros morceau de beurre.

Achetez des anguilles de la grosseur du pouce. 
Coupez-les en tronçons d’égale longueur. Jetez-les 
dans la sauce, ajoutez du poivre et du sel. Couvrez 
bien et laissez cuire. Piquez une fourchette pour 
vous assurer si la cuisson est suffisante. Ce mets se 
mange froid ou chaud.

ANGUILLE EN GELEE
COMPOSITION :—

Pied de veau, sel, poivre, racines de persil, thym, 
laurier, clous de girofle, citron, échalotes, vinaigre
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blanc, jus de citron, blanc d’oeuf, tranches de citron, 
cornichons et cerises au vinaigre.

PREPARATION

Faites cuire un pied de veau dans une chopine 
d’eau, laissez réduire à moitié, passez à travers un 
linge, exprimez fortement et laissez reposer. Faites 
cuire une belle anguille dépouillée et coupée en tron­
çons dans un court-bouillon composé d’eau, de sel, 
de poivre, de racines de persil, de thym, de laurier, 
de clous de girofle, de l’écorce d’un citron et de trois 
ou quatre échalotes. Le poisson étant cuit, laissez- 
le refroidir dans le court-bouillon. Quelques heu­
res avant de servir, prenez la gelée de pied de veau, 
ajoutez-y un verre de fort vinaigre blanc, le jus de 
deux citrons, faites chauffer le tout, clarifiez avec 
un blanc d’oeuf et passez la gelée à travers une mous­
seline afin qu’elle soit bien transparente. Versez- 
la tiède sur l’anguille que vous aurez disposée sur 
un plat long en rapprochant les tronçons. Garnis­
sez le plat de tranches de citrons festonnées, de cor­
nichons, de cerises au vinaigre. Servez froid.

MATELOTE D’ANGUILLE
COMPOSITION :—

Vin rouge, ail, bouquet garni, sel, poivre, cognac, 
oignons, champignons, lieurre, farine, citrons, croû­
tons et queues d’écrevisses.

PREPARATION
Choisissez de belles anguilles de rivières. Videz, 

dépouillez-les et coupez-les en tronçons. Mettez 
dans une casserole une ou deux bouteilles de vin rou­
ge, afin que le poisson y baigne bien ; ajoutez deux 
oignons coupés en tranches et une petite gousse d’ail, 
un bouquet garni, du sel et du poivre en grains. Cou­
vrez et mettez la casserole à plein feu. Aussitôt 
l’ébullition, mettez un verre de cognac et retirez sur
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le côté du fourneau. Faites cuire avec un peu de 
beurre et de sucre une trentaine de petits oignons 
et une vingtaine de petits champignons, joignez aux 
anguilles et faites cuire pendant une vingtaine de 
minutes. Retirez le Ixmquet garni et liez la sauce 
avec du beurre frais en petits morceaux maniés de 
farine. Tournez doucement afin de ne pas abimer 
les tronçons d’anguilles. Donnez encore un bouil­
lon et servez chaud en ajoutant le jus d’un demi- 
citron et en garnissant le plat de croûtons et de 
queues d’écrevisses.

SOLE VRAIE NORMANDE
COMPOSITION :—

Beurre, oignons, sel, poivre, chapelure et persil.
PREPARATION

Mettez du beurre dans un plat allant au feu et 
plaeez-y la sole, en mettant sur elle quelques mor­
ceaux de beurre, entourez-la de petits oignons, mouil- 
lez-la d’un demi-verre d’eau, salez et poivrez. Faites 
cuire doucement en arrosant le poisson pour qu’il 
ne dessèche pas. Au dernier moment, mettez sur 
la sole de la chapelure et du persil haché.

SOLE AUX HUITRES

COMPOSITION :—

Huîtres, roux, champignons et citron.
PREPARATION

Faites frire la sole à moitié, puis mettez-la dans 
un plat à gratin où vous aurez versé un roux. En­
tourez-la d’huîtres détachées de leur coquille, de 
champignons et, au moment de servir, de tranches 
de citron. Servez après vingt minutes de cuisson.
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SOLE GRATINEE
COMPOSITION

Champignons, fines herbes, chapelure, vin blanc 
et beurre.

PREPARATION

Faites un hachis de champignons, fines herbes et 
chapelure, répandez-en la moitié au fond d'un plat 
allant au feu. Placez-y votre sole et saupoudrez- 
la du reste du hachis, mouillez avec du vin blanc, 
arrosez le poisson avec du beurre fondu et mettez 
au four.

FILETS DE SOLE BOUILLIS
COMPOSITION :—

Farine, beurre, vin, champignons, poivre et sel, 
jaunes d’oeufs, jus de citron et jus d’huîtres.

PREPARATION

Les soles étant cuites à l’eau salée et un peu refroi­
dies, levez les filets que vous coupez en deux mor­
ceaux. Préparez à part une sauce blanche en mêlant 
une demi-cuillerée de farine avec du beurre, mouil­
lez avec un demi-verre de vin, ajoutez des champi­
gnons passés au beurre et le jus des champignons, 
assaisonnez de poivre et de sel. Tournez constam­
ment sur un feu modéré, et, au premier bouillon, liez 
avec deux jaunes d’oeufs, ajoutez encore un peu de 
beurre et le jus d’un citron. Tenez cette sauce très 
épaisse et relâchez-la avec un peu de vin et le jus 
des huîtres que vous aurez préparées en mettant au 
feu vingt ou trente huîtres avec leur jus, sans écail­
les. A première ébullition, retirez-les avec soin au 
moyen d’une fourchette. Laissez déposer le jus, 
tirez-le à clair, et ajoutez-le avec les huîtres à la sau­
ce, que vous verserez bien chaude sur les filets dres­
sés en couronne et conservés tièdes.
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FILETS DE SOLE FARCIS

COMPOSITION

Persil, oeufs, poivre et sel, beurre, farine, jus de 
champignons et vin de champagne.

PREPARATION

Enlevez les filets de chaque sole ; faites une farce 
légère composée de persil et d'oeufs durs, délica­
tement assaisonnée. Mettez une couche de farce sur 
chaque filet, roulez-le avec soin, puis, à l’aide d’une 
grosse aiguille et d’un morceau de fil, refermez le 
rouleau par un petit noeud presque imperceptible. 
Faites brunir un peu de beurre, mettez-y les rouleaux. 
Laissez-leur une belle couleur dorée assez foncée. 
D’autre part, faites fondre un peu de beurre en y 
délayant une cuillerée de farine et ajoutez un peu 
d’eau ou de jus de champignons, de poivre, de sel et 
un verre de vin de champagne. On améliore cette 
sauce en y mettant des crevettes, des champignons 
et des truffes.

SOLES SUR LE PLAT

COMPOSITION :—

Fines herbes, beurre, chapelure, sel, épices, e* vin.
PREPARATION

Fendez par le dos des soles que vous aurez vidées 
et nettoyées; insinuez-leur dans le corps des finis 
herbes hachées et passées dans le beurre ; placez-lcs 
sur le dos dans un plat au fond duqivl vous aurez 
étendu du beurre frais; graissez-les avec du beurre 
fondu ; saupoudrez-les de chapelure, de sel et d’é­
pices fines : arrosez-les de vin blanc et de bouillon, 
puis mettez-les cuire au four, ou entre deux feux 
sous le four de campagne.



L’AMI DU KOYEK64

PERCHE
PREPARATION

Poisson tin et délicat. Ou ik- [nuit l'écailler avec 
facilité qu’en l’échaudant. Une belle perche peut 
se mettre au court-bouillon et se servir comme la 
carpe ; à la sauce blanche, à la sauce hollandaise, 
à l’huile ou à la provençale, aux herbes tines, en ma­
telote. Les petites perches, en friture, égalent la 
truite de rivière.

MERLANS FRITS
COMPOSITION :—

Karine, beurre, sel et persil.
PREPARATION :—

Kcaillez, lavez et videz, en réservant le foie, de 
beaux merlans bien frais ; coupez les nageoires et 
le bout de la queue ; faites-leur des incisions obli­
ques de chaque côté, et après cette ' déli­
cate, jetez-lee dans la friture bien chaude ; quand 
ils sont frits et de ladle couleur, retirez-les ; faites- 
les égoutter sur une serviette chaude ; semez dessus 
un lieu de sel fin et scrvez-les sur une serviette. On 
peut les faire accompagner d’une garniture de persil 
fnl

MERLANS AUX FINES HERBES
COMPOSITION :—

Beurre, fines herbes, vin blanc, farine et jus de 
citron.

PREPARATION

Coupez la tête et les queues des merlans, puis ar- 
rangez-les dans nue poêle fortement enduite de beur­
re saupoudré de fines herbes hachées. Faites fondre 
du beurre dans une petite casserole pour arroser le 
poisson pendant qu’il cuit et retournez-le à moitié

1833
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de la cuisson. Arrosez également avec un peu de vin 
blanc sec. La cuisson terminée, enlevez le poisson 
et mettez-le sur un plat chaud. Faites réduire la 
sauce, liez-la au moyen d’un jieu de beurre manié 
de farine, ajoutez quelques gouttes de jus de citron 
et versez-la sur les merlans.

EPF.RLANS AU GRATIN
COMPOSITION :—

Beurre, champignons, fines herbes, chapelure, sel, 
et vin blanc.

PREPARATION

Rangez des éperlans sur un plat allant au feu et 
dans lequel vous aurez fait fondre du beurre. Par­
semez sur vos poissons un hachis de champignons, 
fines herlies, clnqielure et sel. Mouillez avec du vin 
blanc, mettez quelques morceaux de beurre au-dessus 
du plat et faites cuire un quart d’heure.

EPERLANS EN PAPILLOTES
COMPOSITION :—

Beurre, anchois, chapelure, sel, poivre, persil, écha­
lote, ciboule, thym et jus de citron.

PREPARATION

Beurrez une feuille de papier blanc, posez-la sur 
un plat et placez sur ce papier beurré deux ou trois 
éperlans bien lavés et nettoyés. Essuyez et hachez 
un anchois bien dessalé, et mélangez-le sur une as­
siette avec un peu de fine chapelure, du sel, du poivre, 
du persil, un peu d’échalote, de ciboule et de thym 
finement hachés. Ajoutez-y un morceau de beurre 
frais. Mettez un peu de cette farce à l’intérieur et 
au-dessus de chaque éperlan. Repliez le papier, as­
sujettissez les bouts afin qu’ils ne s’ouvrent pas. Re­
nouvelez l’opération, et quand vous avez suffisam­
ment de papillotes, cuisez sur le gril bien chauffé et
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beurré sur un feu de braises très doux pendant un 
quart d’heure environ. Servez les papillotes, après 
avoir pressé dessus le jus d’un eitron.

EPERLANS A LA CANADIENNE
PREPARATION

On ne les vide pas ; après les avoir lavés ou les 
assèche entre deux linges ; on h-s fait ensuite rôtir 
avec beurre ou en gras avec saindoux, y ajoutant sel, 
poivre et farine ; ils doivent cuire promptement.

MAQUEREAU AU GRATIN
OOII POSITION

Beurre, oignon, persil, ail, champignons, poivre, 
sel, vin blanc, fines herbes, chapelure et jus de citron.

PREPARATION

Choisissez de beaux maquereaux, videz, lavez et 
cssuyez-les. Prenez un plat supportant l’action du 
feu, beurrez-le largement, hachez finement un oi­
gnon, du persil, une pointe d’ail et quelques champi­
gnons lavés ; salez et poivrez. Mélangez bien en 
mouillant d’un grand verre de vin blanc sec. Met­
tez une couche légère de ces ingrédients dans le plat 
à gratiner, rangez au-dessus les maquereaux et re­
couvrez ceux-ci de ce qui reste de tines herbes. Sau­
poudrez de chapelure, mettez au-dessus de petits 
morceaux de beurre et laissez gratiner pendant une 
demi-heure en arrosant souvent. Au moment de 
servir, pressez le jus d’un demi-citron.

MAQUEREAU FARCI
COMPOSITION :—

Ecrevisses, champignons, bourre, persil, ciboule, 
poivre et sel, huile d’olives et jus de citron.
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PREPARATION

Faites cuire quatre à cinq écrevisses, dont vous 
videz les carapaces et dont vous hachez la chair des 
queues et de l’intérieur avec quelques champignons 
passés au beurre, du persil, de la ciboule ; poivrez 
et salez ce hachis et maniez-le avec du beurre frais 
jusqu’à d’une pâte onctueuse. Videz les
maquereaux, fendez-les, lavez-en l'intérieur à l’eau 
fraîche, incttez-les mariner pendant une heure dans 
de la tine huile d’olives assaisonnée de sel et de poi­
vre. Garnissez l’intérieur avec les ce revisses ha­
chées, refermez le maquereau, faites que h pies noeuds 
avec une ficelle et entourez-le de fort papier hui­
lé, qu'il est préférable de beurrer à l’intérieur. Fai­
tes chauffer le gril, placez-y le poisson, faites cuire 
à feu clair et modéré, en le retournant deux ou trois 
fois. La cuisson terminée, enlevez le papier, servez 
sur un plat très chaud, arrosez de jus de citron et 
entourez de persil.

ACHIGAN VERT
COMPOSITION :—

Farine, poivre, sel et beurre.
PREPARATION

Après les avoir bien asséchés et poudrés de farine, 
poivre et sel. faites-les rôtir dans du beurre fondu 
bien chaud, sur un feu modéré. Au moment de les 
tirer cuits, ajoutez un peu de beurre et d’eau pour 
faire de la sauce, et laissez quelques minutes de plus 
sur le feu.

RAIE A LA BOURGEOISE
COMPOSITION :—

Vinaigre, oignons, sel, court-bouillon et sauce 
blanche.

1069
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COMPOSITION :—

Après avoir bien lavé votre raie avec de l’eau fraî­
che, lui avoir ôté l’amer du foie, que vous ne lui re­
mettez pas dans le corps, et coupé les ailes par 
morceaux, faites-la cuire dans un chaudron ou une 
terrine, avec de l’eau, du vinaigre, quelques tranches 
d’oignons et un j>eu de sel ; qu’elle ne fasse pas deux 
bouillons, afin qu’elle ne cuise pas trop ; retirez-la, 
inettez-la sur un plat pour l’éplucher ; remettez-la 
sur le fourneau avec un peu de son court-bouillon. 
Lorsque vous voudrez la servir, égouttez-la, dressez- 
la, mettez son foie dessus et arrosez-la d’une sauce 
blanche.

RAIE AU BEURRE NOIR
PREPARATION

Faites-la cuire comme ci-dessus. Mettez dans la 
poêle un fort morceau de beurre, faites-le chauffer 
jusqu’à ce qu’il brunisse et versez-le sur la rrie avec 
du persil frit. Remettez la poêle sur le feu pendant 
un instant avec une cuillerée de vinaigre, et versez 
aussi sur le poisson.

HARENG

Ce poisson, très abondant à certaines époques de 
l’année, descend souvent à un prix modique et cons­
titue une bonne ressource pour les ménages, car il 
ne laisse pas d’être excellent, surtout bien frais et 
bien préparé ; nous le mettons, au moins, à égalité 
avec le maquereau.

HARENG GRILLE
COMPOSITION :—

Sel et sauce.
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PREPARATION

Videz, essuyez vos harengs, ôtez les têtes à volonté, 
saupoudrez de sel et placez sur le gril que vous aurez 
soin de chauffer d’avance, sans quoi, les poissons s’y 
attacheraient ; lorsqu’ils sont cuits, servez avec 
l’une quelconque des sauces suivantes : blanche, 
maître-d’hôtel, tartare, mayonnaise, tomates, ou avec 
ur. beurre d’anchois.

HARENG AU BEURRE NOIR
PREPARATION :—

Fuites griller comme ci-dessus et procédez comme 
jK>ur la raie.

HARENG FRIT
COMPOSITION :—

Farine, friture, sel et persil.
PREPARATION

Préparez comme plus haut, les têtes ôtées, farinez, 
mettez dans la friture bien chaude, servez saupou­
drés de sel, avec ou sans persil frit.

HARENG SALE
COMPOSITION :—

Beurre ou huile, laitue, mâche, pissenlits.
PREPARATION :—

Ouvrez-les, mettez-les sur le gril à feu doux ; lors­
qu’ils sont bien grillés, servez avec du beurre frais 
ou de l’huile. Coupés menus dans une salade de lai­
tue, mâche, pissenlits, etc., ils ont quelques amateurs.

ESCALOPE DE POISSON
COMPOSITION :—

Crème, lait, farine, poivre, sel et biscuits.
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PREPARATION

Faites bouillir deux livres de poisson pendant 
vingt minutes, faites bouillir dans un vaisseau séparé 
un demiard de crème et un demiard de lait, dans les­
quels vous mettez une cuillerée à table de farine ; 
assaisonnez avec du sel et du poivre. Alors mettez 
dans un plat un rang de poisson et de crème alter­
nativement jusqu’à ce que le plat soit plein ; sur le 
dessus, mettez les biscuits que vous avez moulus dans 
du beurre, faites cuire lentement.

POISSON TURBOT
COMPOSITION :—

Saumon, lait, oignon, beurre, farine, poivre, sel, 
oeuf et croûtes de pain.

PREPARATION

Prenez une boîte de saumon, enlevez-en le liquide, 
faites chauffer un demiard de lait dans lequel vous 
aurez mis un oignon, ajoutez-y un quart de tasse de 
beurre défait et deux cuillerées à table de farine, 
mélangez le tout ensemble et assaisonnez avec du 
poivre et du sel. Quand ce melange sera refroidi, 
ajoutez un oeuf bien battu ; alors prenez un plat à 
pouding et mettez un rang de saumon et un rang de 
sauce alternativement jusqu’à ce que le plat soit 
rempli, mettez des croûtes de pain grillé sur le des­
sus et faites brunir dans le fourneau. Vous pouvez 
ne pas mettre d’oignons. Faites cuire vingt minutes.

TURBOT SAUCE HOMARD
COMPOSITION :—

Persil, homard, vinaigre, vin blanc, oeufs, jus de 
citron.

PREPARATION

Choisissez le turbot bien blanc et épais d’une ab­
solue fraîcheur. Mettez-le dans une casserole avec
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de l'eau bouillante, légèrement salée, faites partir 
vivement et laissez cuire pendant une demi-heure ; 
retirez la casserole sur le côté du fourneau, et lais­
sez le turbot dans sa cuisson jusqu’au moment de 
servir, retirez alors le poisson, faites-le égoutter et 
laissez-le sur le plat avec une bordure de persil.

D’autre part, faites cuire un petit homard au bouil­
lon et vinaigre additionné d’un peu de vin blanc. Re­
tirez les oeufs, pilez-les avec du beurre frais et pas­
sez au tamis. Préparez une bonne sauce à laquelle 
vous joignez encore quelques petites boulettes de 
beurre tin pour la rendre plus onctueuse, ajoutez le 
beurre de homard en tournant eonstammment avec 
une cuillère. Ajoutez le jus d’un citron, coupez en 
petits dés la chair de la queue et des pattes du ho­
mard, mélangez à la sauce et servez très chaud dans 
une saucière avec le turbot.



ïhtii A valeur de la nourriture 
dépend largement de sa 

s.Ç - î préparation, et votre 
ambition ilevrait être : 

lo De retenir toutes les pro­
priétés nutritives des aliments.

2o D'avoir bien soin de leur 
donner juste le temps nécessaire 
de cuisson ; car, quand ils sont 
cuits à point, ils sont plus faciles 
à digérer et d’une plus belle ap­
parence sur la table.

do De les assaisonner conve­
nablement, afin qu’ils aient un 
goût agréable.

En un mot, une bonne cuisi­
nière ne néglige rien pour rendre 
appétissante l’apparence généra­
le de ses mets.
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Ecrevisses, Grenouilles, Escargots

ECREVISSES

Les meilleures sont celles qui ont le corps d’un vert 
net et non les noires ; leur moment le plus favorable 
est de juin à décembre ; pour les conserver, on les 
placera sur un lit d’orties ou d’herlx'S ; à défaut, ou 
peut les mettre dans un baquet avec peu d’eau ; la 
changer souvent. Ne pus couvrir le baquet et le 
placer dans un endroit frais.

Pour les apprêter, retirez soigneusement la dent 
du milieu de la queue avec le boyau noir et amer qui y 
tient ; laver à plusieurs eaux.

ECREVISSES A LA BORDELAISE
COM POSITION :—

( ’a rot tes, oignon, jambon, ail. laurier, thym, persil, 
beurre, vin, cognac, sel et poivre blanc, farine, sau­
ce ou purée de tomates.

PRKI'AItATION :—

Prenez des écrevisses de Ixmne grosseur, bien vi­
vantes et à la carapace bien noire. Lavcz-les à l’eau 
fraîche, et faites bien égoutter. Mettez dans une 
casserole deux carottes moyennes grattées et lavées, 
deux petits oignons et du jambon cru sans graisse, 
le tout coupé en petits dés, le quart d’une gousse d’ail, 
une feuille de laurier, une branche de thym et deux
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brunches de persil avec <lu beurre frais ; mettez la 
casserole sur le feu, et faites revenir pendant cinq 
minutes. Jetez alors dans la casserole vingt-quatre 
écrevisses toutes vivantes dont vous enlevez le petit 
boyau noir et amer. Versez dessus une demi-bou- 
tcille de vin, un ]>etit verre de cognac, ajoutez du sel, 
beaucoup de poivre blanc. Couvrez la casserole et 
faites cuire à feu modelé pendant dix minutes. Re­
tirez les écrevisses une à une, mettez-les dans une 
autre casserole pour les tenir chaudes.

Faites réduire à peu près de moitié le fond de cuis­
son, licz-lc avec du beurre frais manié d’une cuille­
rée à café de farine ; ajoutez une cuillerée à bouche 
de sauce tomates, à défaut, de simple purée de toma­
tes ; faites donner un bouillon, passez la sauce au 
tamis sur les écrevisses. Faites-les sauter pendant 
cinq minutes au plus, versez le tout dans un légu­
mier ou dans un bol en argent et servez brûlant en 
accompagnant les écrevisses d’un verre de vieux 
bourgogne, servi dans des verres très larges.

ECREVISSES EN BUISSON
COMI'OSITION

Bouillon, oignons, carottes, ail, persil, laurier, sel, 
poivre, vinaigre ou vin blanc.

PREPARATION

Faites bouillir une demi-heure avec de l’eau, ou 
mieux, du bon bouillon bien dégraisse-- : oignons et 
carottes en tran-hes, ail, persil, laurier, sel, poivre, 
un doigt de vinaigre ou un bon verre de vin blanc ; 
jetez-y vos écrevisses, nettoyez comme il est dit ci- 
dessus ; quelques bouillons suffisent à les cuire ; 
lorsqu’elles sont devenues rouges, retirez la casse­
role du feu, couvrez-la et laissez prendre goût. Si 
vous servez froid, égouttez, dressez en buisson sur 
une serviette avec persil en branches ; les vrais ama-
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teurs les préfèrent chaudes ; en ce cas, faites-les 
chauffer, sans cuire, dans leur court-bouillon tamisé.

De même, si vous avez à les conserver, replacez- 
les dans leur court-bouillon.

GRENOUILLES EN FRICASSEE
COMPOSITION

Champignons, bouquet de persil, ciboule, ail, clous 
de girofle, 1 leurre, farine, vin blanc, sel et poivre, 
jaunes d’oeufs et persil.

PREPARATION

Il n’y a que les cuisses de bon, en sorte qu’il faut 
leur couper absolument les pattes près du corps ; 
alors, dépouillez ces cuisses ; passez-les tout de suite 
dans l’eau bouillante ; retirez-les à l’eau fraîche, et 
mettez-les dans une casserole avec des champignons, 
un bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail, deux 
clous de girofle, un morceau de beurre ; passez-les 
un instant sur le feu avec cet assaisonnement ; ajou- 
tez-y une pincée de farine ; mouillez avec un verre 
de vin blanc et un peu de bouillon ; mettez sel, gros 
poivre ; faites cuire et réduire à courte sauce ; vous 
la liez avec trois jaunes d’oeufs ; un morceau de 
beurre, et ensuite vous jetterez dedans un peu de 
jiersil blanchi et haché.

GRENOUILLES FRITES
COMPOSITION

Vinaigre, persil, ciboule, oignons, ail, échalotes, 
clous de girofle, thym, laurier et friture.

PREPARATION

Faites-les mariner dans moitié eau, moitié vinai­
gre; persil, ciboule, oignons, ail et échalotes ha­
chées ; clous de girofle, thym, laurier ; égouttez-les 
et mettez à la friture. Servez-les garnies de persil 
frit.
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Vous pouvez aussi les tremper dans une pâte à 
frire ordinaire ou préparée comme suit : farine dé­
layée avec de l’huile et du vin blanc, sel ; ne pas 
faire trop épais.

ESCARGOTS A LA POULETTE
PREPARATION

Retirez de leurs coquilles et enlevez la partie infé­
rieure, faites-les cuire comme les grenouilles en fri­
cassée.

ESCARGOTS A LA PARISIENNE
COMPOSITION :—

Beurre frais, persil et ail.
PREPARATION

C’est la meilleure manière de les accommoder ; 
retirez de leurs coquilles, comme il est dit plus haut, 
et la partie inférieure enlevée, replacez-les dans leurs 
coquilles et garnissez le vide avec du bon beurre frais 
fortement manié de persil et d’ail hachés fin ; faites 
cuire au four dans un plat creux ou sur le feu dans 
une escargotière, de façon qu’ils ne puissent se ren­
verser et laisser couler le beurre ; servez bouillant.

Beaucoup de personnes, par ignorance, n’ont pas 
le soin d’enlever le train de derrière, certains ama­
teurs le conservent par goût, peu de livres de cuisine 
en parlent ; à notre avis, l’escargot n’a rien à gagner 
à être accompagné de ce supplément désagréable.

ESCARGOTS FARCIS
COMPOSITION

Ail, persil, ciboules, oignons, oscille, amandes, 
noisettes, noix, chair à saucisse, anchois, veau ou pou­
let et beurre.
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PMPABATION :—

Connue les escargots à la parisienne ci-dessus, en 
garnissant d’une farce faite, en totalité ou en partie 
seulement, des composants ci-après : ail, persil, ci­
boules, oignons, oseille, amandes, noisettes, noix, 
chair à saucisse, anchois, débris de veau, de poulet 
froid, etc.; tout cela haché fin et manié d’un bon 
morceau de beurre.



, VA NT de commeneer la 
préparation d’un plat 

—. ^yur quelconque, lisez bien 
attentivement les divers 

détails de la recette ; car, le ré­
sultat dépendra de l’attention 
que vous apporterez aux instruc­
tions qu’on vous y donne.

L’expérience s’acquiert par la 
pratique et en très peu de temps 
vous obtiendrez des résultats très 
satisfaisants si vous suivez bien 
les conseils contenus dans ce vo­
lume.



HUITRE^

HUITRES CRUES

Il est pen d’aliment# d’une digestion plu# facile 
que l’huître crue, elle convient aux estomacs les plus 
faillies, elle est nourrissante et aperitive. On la 
mange le plus ordinairement crue, avec une pincée 
de poivre, de la mignonnette et du jus de citron. On 
les sert ouvertes sur un plat rond ; il est de bonne 
précaution de ne point retirer la coquille de dessus 
après avoir ouvert l’huître ; c’est un moyen de les 
conserver plus fraîches.

SOUPE AUX HUITRES
COMPOSITION :—

Unit, biscuits, beurre, sel et poivre*.
PREPARATION

Deux pintes d’huîtres, six biscuits moulus, du 
beurre gros comme un oeuf, du sel et du poivre au 
goût. Faites bouillir, ajoutez une pinte d’huîtres, 
et enlevez du feu aussitôt que ça commence à bouillir. 
Si on fait bouillir les huîtres trop longtemps ils de­
viendront durs.

AUTRE SOUPE AUX HUITRES
COMPOSITION :—

Beurre, farine, crème et patates.
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PREPARATION

Prenez unv pinte d'huîtres dans une chopitie d’eau, 
mettez sur le feu, du moment qu’ils eommeneeront 
à mijoter, non pas à bouillir car cela les rendraient 
durs, passez-les au tamis et laissez-les dans ce tamis. 
Ensuite, mettez dans la sauce gros comme un ceuf 
de beurre, faites bouillir et ajoutez une cuillerée à 
table de farine, laissez cuire quelques minutes et 
brassez bien ; alors ajoutez graduellement le jus des 
huîtres et une eliopinc de crème, que vous aurez 
fait bouillir dans un autre vaisseau ; assaisonnez 
avec soin et ajoutez quelques petits morceaux de 
beurre.
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HUITRES EN RAGOUT
COMPOSITION :—

lîeurre, farine, champignons, jiersil, sel, poivre, 
jus de citron et vinaigre.

PREPARATION

Prenez des huîtres qui se vendent sans coquilles ; 
faitcs-les blanchir, retirez-lcs dans de l’eau fraîche, 
égouttez-les bien ; mettez dans une casserole un 
morceau de beurre manié avec de la farine, champi­
gnons et persil hachés ; faites-les revenir ; mouil- 
lez-les avec du bouillon, et faites bouillir cette sauce ; 
quand elle sera suffisamment réduite, mettez-y vos 
huîtres, assaisonnez-les de sel et de gros poivre, et 
laissez-les cuire ; un moment avant de les dresser, 
vous y metterez du jus de citron ou au moins un petit 
tilet de vinaigre.

HUITRES A LA POULETTE
COMPOSITION :—

Anchois, sel, poivre, volailles ou gibiers ou autres 
viandes.
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PREPARATION

Faites-les blanchir comme les précédentes ; égout- 
tez-lee sur un tamis ; ensuite mettez du velouté dans 
une casserole, faites-le chauffer ; assaisonnez-le con­
venablement, et jetez-y vos huîtres avec quelques an­
chois hachés. Ne les laissez point bouillir, et servez- 
les sous des poulets, poulardes, oiseaux de rivière ou 
autres viandes convenables.

HUITRES BOUILLIES

COMPOSITION

Une chopine de crème ou de lait très riche, poivre, 
sel et beurre.

PREPARATION

Mettez deux pintes d’huîtres dans une lèchefrite 
avee le jus, quand ils commencent à bouillir, écumcz ; 
ajoutez une chopine de crème ou de lait très riche, 
et assaisonnez, ajoutez du beurre au goût, versez le 
jus sur les huîtres et servez.

HUITRES A LA CREME

COMPOSITION :—

Crème ou lait, farine, poivre, sel, beurre et pain 
grillé.

PREPARATION

Prenez une pinte d’huîtres, une chopine de crème 
ou lait doux, que vous épaississez avec un peu de 
farine pour faire une sauce. Quand cette sauce est 
cuite, jetez-y les huîtres avec leur jus, ajoutez du 
poivre, du sel et du beurre. Garnissez votre plat de 
pain grillé, versez-y vos huîtres à la crème, et servez 
chaud.
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ESCALOPES D HUITRES
COMPOSITION :—

Croûtes de pain, beurre, poivre, sel et lait.
PREPARATION

Saupoudrez votre plat avec des croûtes de pain, 
et mettez un rang d’huîtres avec quelques petits mor­
ceaux de beurre, du poivre et du sel ; continuez jus­
qu’à ce que votre plat soit rempli en ayant soin de 
recouvrir avec un rang de croûtes de pain et beurre. 
Versez un peu de lait. Faites cuire jusqu’à ce que 
votre mets ait une belle teinte brune.

HUITRES FRITES
COMPOSITION :—

Croûtes de pain ou biscuits râpés, poivre, sel, jau­
nes d’oeufs et crème.

PREPARATION

Choisissez des huîtres très grosses, enlevez tous les 
morceaux d’écailles et asséchez. Prenez des croûtes 
de pain ou des biscuits râpés, assaisonnez avec du sel 
et du poivre. Battez les jaunes de deux oeufs et 
ajoutez-y un peu de crème. Jetez les huîtres dans 
les oeufs et ajoutez les croûtes de pain. Faites 
cuire dans de la graisse et du beurre bouillant jus­
qu’à ce qu’ils soient d’un beau brun. Servez chaud.

PATES AUX HUITRES
COMPOSITION :—

Farine, beurre, écorce de citron, sel, poivre et 
crème.

PREPARATION

Coupez une douzaine d’huîtres en petits morceaux, 
faites bouillir dans leur jus; ajoutez une cuil­
lerée à table de farine et une cuillerée à table de
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beurre ; grattez une écorce de citron et assaisonnez 
légèrement avec du sel et du poivre. Ajoutez trois 
cuillerées à table de crème, mélangez bien, ouvrez les 
pâtés et mettez-y une cuillerée à table de ce mélange. 
Servez chaud.

AUTRES PATES AUX HUITRES
COMPOSITION

Croûtes de pain ou biscuits, beurre et oeufs.
PREPARATION i—

Faites une pâte très riche, roulez-la deux fois plus 
épaisse que pour une tarte aux fruits, mettez dans 
un plat à pouding, et remplissez avec des croûtes de 
pain ou des biscuits légers. Beurrez les bouts afin 
que vous puissiez lever la croûte sans la casser ; or­
nementez les bouts, et faites cuire les huîtres comme 
pour un bouilli. En dernier lieu, battez deux œufs 
que vous épaississez avec du biscuit râpé, et quand 
la pâte est prête à les recevoir, jetez les huîtres de­
dans. Servez chaud.

HUITRES A LA NEWBURG
COMPOSITION :—

2 tasses d’huîtres, 1 cuillerée à table de beurre. 3 
jaunes d’oeufs, y2 tasse de crème, sel et poivre.

PREPARATION

Egouttez les huîtres et enlevez tous les morceaux 
d’écaille. Mélangez le beurre, le sel, le poivre et les 
huîtres ; faites cuire avec la crème pendant six mi­
nutes. Battez les jaunes d’oeufs avec de la crème 
et assaisonnez les huîtres. Servez.
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HUITRES SOUFFLEES
COMPOSITION

2 jietits merlans, 2 grosses huîtres, 1 !/•> once de fa­
rine, 2 onces de beurre, 1 demiard de lait, 1 roquille 
de crème, y» cuillerée à table d’essence d’anchois, 3 
oeufs et assaisonnement.

PBEPABATION

Enlevez la peau des merlans, dépouillez les arêtes 
de leur chair et mettez dans un mortier. Mélangez 
la farine et le beurre que vous mettez dans une lèche­
frite, et cuisez un peu sans laisser brunir ; mouillez 
avec du lait et du jus d’huîtres, et ajoutez la crème 
en brassant. Faites cuire un peu plus, mais brassez 
tout le temps. Ecaillez les huîtres, coupez-les et 
jetez-les dans la sauce ; assaisonnez au goût avec du 
sel et du poivre ; battez les jaunes d’oeufs avec l’es­
sence d'anchois et arrosez le poisson. Battez les 
blancs des oeufs, et ajoutez au mélange. Mettez dans 
les moules et servez avec une sauce blanche.



HOMARDS

S'il n’y a pas longtemps qu'ils ont été pris, les 
serres auront une forte motion si vous mettez votre 
doigt sur les yeux. Le p us jiesant est le meilleur. 
Le mâle est généralement le plus petit, mais sa chair 
est plus ferme et le rouge plus foncé. L’on peut re­
connaître la femelle en ce qu’elle a la queue plus 
courte et plus étroite que le mâle.

HOMARD A L’AMERICAINE
COMPOSITION :—

Huile d’olives, sel. poivre, échalotes, ail, 1 M-urre, 
vin Mai >•, cognac, sauce ou purée de tomates, glace 
de viande, bouquet garni et jus de citron.

PKKI’ARATION

Pour six personnes, prenez deux petits homards 
vivants, retirez-leur les pinces, détachez les queues 
que vous divisez en trois ou quatre tronçons, cassez 
les pattes sans les déformer. Faites ensuite chauffer 
de l’huile d’olives dans une casserole suffisamment 
grande pour contenir tous les morceaux de homard, 
y compris les corps, et faites-les revenir dans l’huile 
à feu vif, en les saupoudrant de sel et de poivre. A- 
pres quelques minutes de cuisson, mettez-y des écha­
lotes et une demi-gousse d’ail finement hachées, que 
vous aurez au préalable fait cuire dans le beurre pen­
dant quelques minutes. Mouillez d’un verre de vin



L’AMI DU POYKR

blanc Bec, d’un demi-verre de cognac, faites flamber ; 
ajoutez deux cuillerées de sauce tomate ou à défaut, 
d<- purée de tomates, deux ou trois petites cuillerées 
de glace de viande et un bouquet garni. Faites cuire 
pendant dix minutes à feu modéré. La cuisson ter­
minée, dressez sur un plat profond, si possible en ar­
gent, fortement chauffé. Mettez les corps en dessous 
et dressez les tronçons en pyramide. Terminez la 
sauce, après avoir retiré le bouquet garni, en la liant 
avec un peu de beurre tin; ajoutez le jus d’un citron 
ci une pointe de poivre, versez sur les homards et ser­
vez brûlant.

88

ESCALOPES DE HOMARD
COMPOSITION :—

Beurre, sauce tomate et cognac.
PREPARATION

Prenez un homard assez grand, cuit au court-bouil­
lon et refroidi, et rangez dans un plat à sauter bien 
beurré les chairs de la queue coupées en escalopes. 
Faites-leur vivement prendre couleur des deux côtés.

D’autre part, épluchez les pattes et pilez-les au mor­
tier dans une sauce tomate, à laquelle vous aurez mé­
langé un Ihui morceau de beurre et une ou deux cuil­
lerées de cognac. Cuisez et tournez ce mélange pen­
dant quelques minutes sur un feu doux. Dressez les 
escalopes en couronne sur cette purée, que vous aurez 
relevée d’une pointe de poivre.

HOMARD A LA NEWBURG
COMPOSITION :—

Sherry ou madère, cognac, beurre, poivre, jaunes 
d’œufs, crème douce.

PREPARATION :—

Plongez un grand homard, tête la première, dans 
une casserole remplie d’eau bouillante. Laissez
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iKiuillir pendant un quart d’heure, retirez-le et laissez- 
le refroidir. Dégagez la chair de la coquille et cou- 
|K‘Z-la en morceaux carrés. Mettez-les dans une cas­
se role avec un quart de pinte de sherry ou de madère, 
une cuillerée à bouelie de bon cognac et gros comme un 
œuf de beurre tin. Ajoutez un peu de poivre. Lais­
sez bouillir pendant cinq minutes. Préparez dans 
un bol quatre jaunes d'œufs, un peu de beurre et une 
pinte de crème douce. Battez le tout et versez dans 
la casserole où les morceaux de homard et les ingré­
dients sont eu pleine ébullition, mais ne laissez plus 
donner un seul bouillon quand la crênv- et les œufs 
sont ajoutés. Il faut opérer rapidement en retirant 
la casserole sur le côté du fourneau. Servez sur un 
plat très chaud.

HOMARD AU MARDI-GRAS
COMPOSITION

Vin blanc, oignon, poivre, thym, laurier, ]X'rsil, sel, 
huile d’olives, fines herbes, champignons et chapelure.

PREPARATION

Prenez deux beaux homards que vous faites cuire 
au court-bouillon en les laissant cuire pendant quinze 
minutes à plein feu, dans une casserole où se trouvent 
en pleine ebullition une pinte d’eau, un grand verre 
dc vin blanc, un oignon coupé en tranches, des grains 
de poivre, du thym, du laurier, du persil et du sel. 
Laissez refroidir dans la cuisson.

Hachez les chairs très finement, en y ajoutant deux 
cuillerées de très pure huile d’olives, quelques fines 
herbes et quelques champignons.

Conservez intacte la plus belle des deux carapaces. 
Beurrez-en l’intérieur, remplissez-la du hachis fait 
avec les chairs des homards, et comme vous en aurez 
de trop, étalez le restant sur le plat creux, mais peu 
profond, où vous aurez mis la carapace farcie, en don-
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liant à ce reste de hachis la forme de la queue du ho­
mard. Recouvrez cette dernière partie de fine cha­
pelure. Le plat doit pouvoir supporter l’action du 
feu. Passez le homard au four modéré pendant une 
demi-heure au plus. Pendant ce temps, mettez dans 
un mortier l'intérieur des deux homards, les œufs et 
des morceaux de carapace. Broyez et pilez le tout 
ensemble avec une lionne quantité de beurre frais. 
Passez au travers d’un lin taniL dans une casserole et 
faites fondre doucement, en tournant, jusqu’à ce que 
vous ayiez une sauce bien liée que vous servez autour 
du homard.

HOMARD BOUILLI
COMPOSITION :—

*Jaune d’oeuf, vinaigre, oignon, persil, beurre, fa­
rine, poivre et sel.

PREPARATION :—

faites une sauce avec le jaune d’un oeuf bouilli 
dur, ajoutez une altérée de vinaigre, une cuillerée 
d’oignon et de p 'il hachés fin, une cuillerée à table 
de beurre, aut: de farine, avec du poivre et du sel. 
Mélangez ensembles et mettez sur le feu dans une 
lèchefrite ; ajoutez un demiard d’eau bouillante, 
versez-y une boîte de homard et laissez cuire à la va­
peur pendant dix minutes.



Oeufs et Omelettes

LA CUISSON DES OEUFS

Assurez-vous de la fraîcheur des oeufs avant de 
vous eu servir : mettez-les dans de l’eau froide, et 
si ils vont au fond, c’est signe qu’ils sont frais. 
Quand un oeuf a été pondu depuis plus d’une semai­
ne, il surnage. Si vous les faites bouillir, lavez-les 
et nettoycz-les ; cette opération est très essentielle, 
car, si ils sont sales, les saletés s’introduiront à l’in­
térieur par les pores de l’écaille durant la cuisson.

OEUFS BOUILLIS
PREPARATION

La meilleure manière pour faire bouillir les oeufs, 
c’est de les mettre dans une marmite ou autre vais- 
seau allant sur le feu, couvrez-les d’eau bouillante, 
et laissez le vaisseau sur un feu modéré pendant 6 à 
8 minutes si vous voulez qu’ils soient bouillis mous ; 
40 à 50 minutes si vous les désirez très durs.

OEUFS BATTUS
COMPOSITION :—

Oeufs, lait, sel, poivre et beurre.
PREPARATION

Prenez cinq oeufs, vue demi-tasse de lait, du sel, 
du poivre et deux cuillerées à table de 1 leurre. Pat-
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te >z lus oeufs légèrement, ajoutez le lait, le poivre, le 
sel, et jetez dans une lè diefrite dans laquelle vous 
aurez fait frire le beurre. Faites cuire sur un feu 
ardent, et empêchez de prendre au fond. Quand les 
oeufs seront pris sans être durs, servez.

OEUFS POCHES
COMPOSITION : —

Oeufs, beurre et sel.
PREPARATION

Faites bouillir les oeufs dans une pinte d’eau et 
une cuillerée à table de sel ; ouvrez vos oeufs un par 
un dans une tasse, et mettez-les de nouveau dans l’eau 
bouillante, pas plus de deux ou trois à la fois. Au­
tant que possible, faites-leur garder leur forme en 
tenant le blanc et le jaune ensembles. Aussitôt que 
les blancs seront fermes, placez les oeufs sur du pain 
grillé. Hi vous le désirez, vous pourrez arroser votre 
pain grillé avec du lait chaud dans lequel vous aurez 
mélanger un peu de beurre.

OEUFS POCHES SUR PAIN GRILLE
COMPOSITION :—

Pain grillé, beurre, lait, com starch et sel.
PREPARATION

Mettez du lait dans une casserole, faites bouillir 
et jetez-y les oeufs. Préparez du pain grillé et beur­
ré sur un plat. Quand les oeufs sont cuits, mettez-les 
sur le pain grillé ; épaississez le lait avec un peu de 
corn starch ; assaisonnez avec du sel et versez sur 
vos oeufs.

OEUFS FARCIS
COMPOSITION

Beurre, croûtes de pain, poivre et sel.
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PREPARATION

Beurrez une lèchefrite, mettcz-y un rang de croû­
tes de pain et cassez vos oeufs d< manière ce qu’ils 
ne se touchent pas l’un et l’autre Couvrez-les avec 
un autre rang de croûtes de pain, ajoutez des jH'tits 
morceaux de beurre, du poivre et du sel. Faites cui­
re cinq minutes dans un fourneau bien chaud.

OEUFS FRITS
PREPARATION

Servez-vous de lard, jambon ou gras de lard fumé 
fbacon). Faites chauffer le gras dans une lèche­
frite, mettez-y les oeufs, faites cuire sur les deux 
côtés à feu très ardent.

OEUFS SUR CASSEROLE
COMPOSITION :—

Beurre, crème, oeufs, persil et croûtes de pain.
PREPARATION

Beurrez un plat, emplissez-le à moitié de crème 
épaisse, jetez-y quatre ou cinq oeufs à côté l’un de 
l’autre, mettez quelques grains de poivre sur chaque 
jaune, saupoudrez de persil et de croûtes de pain 
hachées fin, et ajoutez quelques morceaux de beurre 
ici et là. Mettez dans le fourneau et laissez brunir.

PATES AUX OEUFS
COMPOSITION :—

Oeufs, lait ou crème, persil, poivre, sel, épices, 
croûtes de pain et persil.

PREPARATION

Prenez les jaunes de six oeufs bouillis durs, écra- 
sez-les, hachez les blancs ; mélangez avec de la croûte 
de pain ; faites tremper dans du lait et de la crème ;



L'AMI DU POTEK

ajoutez une cuillerée à table de persil haché, du poi­
vre, du sel et autres épices au goût. Battez le tout 
jusqu’à ce qu’il forme une pâte. Mettez une quan­
tité suffisante de ce mélange dans vos tartines ou 
pâtés, et faites cuire dans un fourneau bien chaud.

ESCALOPES D’OEUFS
COMPOSITION

Jambon, croûtes de pain, jxiivrc, sel, beurre, lait, 
oeufs.

PREPARATION

Prenez un morceau de jambon haché, de la croûte 
de pain râpée, et mélangez avec du poivre, du sel et 
du beurre fondu. Mouillez avec du lait pour faire 
une pâte molle. Remplissez votre moule à pâtés à 
moitié avec ce mélange ; cassez un oeuf sur chaque 
pâté, saupoudrez avec du poivre, du sel et de la croû­
te de pain râpée. Faites cuire huit minutes.

OEUFS A LA VAPEUR

H

PREPARATION

Beurrez un plat en ferblanc, cassez vos oeufs, pla­
cez votre plat au-dessus d’un chaudron rempli d’eau 
bouillante, et faites bouillir jusqu’à ce que les blancs 
soient cuits.

CROQUETTES AUX OEUFS
COMPOSITION :—

Oeufs, beurre, farine, lait et fines herbes.
PREPARATION

Prenez des oeufs bien frais et faites-les cuire durs 
pendant neuf ou dix minutes, puis trempez-les dans 
l’eau froide de manière à les peler plus aisément ; 
coupez-les en rondelles et hachez-les minutieusement, 
un oeuf à la fois, les coupant d’abord au couteau, puis
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les écrasant menu à l’aide d’une fourchette. D’au­
tre part, préparez une bonne sauce blanche avec du 
beurre, de la farine et du lait ; cette sauce doit être 
bien épaisse et préparée la veille, ou du moins quel­
ques heures à l’avance. Vous pouvez ajouter aux 
œufs quelques fines herbes hachées fin, mais elles ne 
sont nullement indispensables. Jetez les oeufs dans 
la sauce et amalgamez parfaitement le tout jusqu’à 
l’obtention d’une pâte homogène. Laissez reposer 
plusieurs heures.

OEUFS A LA DIABLE
PBRPARATION

Faites bouillir des oeufs bien durs, enlevez l’écaille 
et coujiez eu deux. Prenez le jaune, mélangez-le 
avec de la moutarde, du sel, du poivre, un peu de per­
sil et du vinaigre. Remettez dans le blanc.

OEUFS AU JAMBON
PREPARATION

Faites sauter des tranches minces de jambon avec 
un morceau de beurre ; lorsqu’elles sont à peu près 
cuites, cassez vos oeufs par dessus ; achevez la cuis­
son et servez.

OEUFS A LA CREME
PREPARATION

Faites bouillir de la bonne crème jusqu’à ce qu’elle 
soit réduite de moitié, salez peu, cassez dedans vos 
oeufs ; retirez aussitôt que le blanc est suffisam­
ment pris et servez chaud.

OEUFS A LA PROVENÇALE
COMPOSITION :—

Gousses d'ail, anchois, huile, sel, poivre, vinaigre 
et oeufs.
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PREPARATION

Faites cuire à l’eau bouillante, cinq ou six minutes, 
une demi-douzaine de gousses d’ail ; pilez-les avec 
deux anchois, ajoutez : huile, sel, poivre, pointe de 
vinaigre ; servez-vous de cette sauce pour des oeufs 
sur le plat ou employez-la telle avec des oeufs durs 
coupés en quartiers.

OEUFS AU BEURRE NOIR
PREPARATION

Après avoir cassé vos oeufs sur un plat, et avec la 
précaution de ne point étaler les jaunes, vous ferez 
noicir du beurre dans une poêle, l’écumerez, le tire­
rez au clair, et l’ayant fait chauffer de nouveau, vous 
le verserez sur vos oeufs, puis vous le ferez glisser 
dans la poêle avec le beurre, et cuire doucement sur 
la cendre rouge ; employez la pelle rouge comme 
pour les oeufs au miroir. Cela fait, vous dresserez 
vos oeufs ; faites chauffer du vinaigre blanc dans 
la poêle et les en arrosez avant de servir. Il faut 
que ce vinaigre soit près de bouillir.

OEUFS BROUILLES
COMPOSITION :—

Oeufs, sel, poivre, muscade, crème ou consommé 
et beurre.

PREPARATION

Cassez des oeufs, passez-les au tamis, assaisonnez- 
les de sel, poivre, muscade ; ajoutez-y une cuillerée 
de crème ou de consommé ; placez-les sur un four­
neau bien doux, remuez-les avec une cuillère jusqu’à 
ce qu’ils épaississent ; ensuite retirez-les, ajoutez-y 
un bon morceau de beurre ; dès qu’il sera fondu et 
bien mêlé avec vos oeufs, vous les dresserez sur un 
plat.
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OEUFS BROUILLES AUX ASPERGES
PREPARATION :—

Brouillez vos oeufs comme les précédents. Vous 
jeterez dedans des pointes d’asperges que vous au­
rez fait blanchir. Mêlez et faites cuire le tout en­
semble, dressez-les, et bordez le plat avec d’autres 
pointes d’asperges.

OEUFS BROUILLES AUX LEGUMES
PREPARATION

Vous procéderez pour ceux-ci comme il est pré­
cédemment expliqué pour les oeufs brouillés aux 
pointes d’asperges, en observant que vos légumes 
soient cuits ou presque cuits, selon leur dureté na­
turelle, pareequ'ils n’auraient pas le temps de cuire 
entièrement avec les oeufs.

OEUFS BROUILLES AU JAMBON
PREPARATION

Jetez dans les oeufs que vous devez brouiller suf­
fisamment de jambon coupé en petits dés ; finissez 
ce ragoût comme les oeufs brouillés aux pointes d’as­
perges, et servez-les entourés de croûtons.

OEUFS AU MIROIR
COMPOSITION :—

Oeufs, beurre, sel, poivre, crème et muscade.
PREPARATION

Prenez un plat qui puisse supporter le feu ; éten­
dez du beurre dans le fond et assaisonnez d’un peu 
de sel ; cassez avec précaution vis oeufs et versez- 
lcs un à un sur ce lit de beurre ; arrosez-les ensuite 
avec un peu de crème ; semez par-ci par-là quelques 
petits morceaux de beurre ; saupoudrez le tout de 
sel, jxûvre, muscade ; mettez votre plat sur de la
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(-ciidrv chaude et passez une ]telle rouge sur la sur­
face de vos oeufs pour les faire prendre. Il faut 
que les jaunes restent mous.

OEUFS AUX SAUCISSES
PREPARATION

Prenez un plat qui puisse supporter le feu, met- 
tcz-y du heurre et. quand il est chaud, des jietites 
saucisses que vous piquerez avec une fourchette pour 
que la peau lie se crève pas. Il faut que ees jietites 
saucisses soient bien durées de toutes parts. ltan- 
gez-les autour du plat, cassez les oeufs au milieu, sa- 
lez-les très jh*u et faites-les jirendre un instant au 
four.

OEUFS EN COCOTTES
COMPOSITION

Beurre, sel, poivre, blanc d’oeuf, langue de boeuf, 
saumon fumé.

PREPARATION

Mettez fondre une noisette de beurre dans chaque 
petite cocotte de terre munie d’un manche et pou­
vant contenir un seul oeuf. Cassez l’oeuf entier sur 
le beurre bien chaud, faites cuire au four modéré 
pendant quatre à cinq minutes, ajoutez du sel et du 
poivre. Saupoudrez très légèrement le blanc de 
l’oeuf de jambon, de langue de Imeuf à l’écarlate ou 
de saumon fumé haché très tin, et servez dans la 
cocotte.

OEUFS EN SURPRISE
COMPOSITION :—

Oeufs, mayonnaise, gélatine et persil frisé.
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PREPARATION

Cuisez des oeufs durs, écaillez-les, coupez-en une 
des extrémités de façon à pouvoir enlever le jaune 
avec la pointe d’un fin couteau sans endommager le 
blanc, remplacez le jaune par une mayonnaise très 
épaisse, remettez le petit chapeau, collez-le avec un 
peu de gélatine. Posez l’oeuf debout sur ce côté, en 
enlevant un tout petit morceau de sa forme arrondie. 
Garnissez le plat des jaunes d’oeufs finement hachés 
et de persil frisé.

OEUFS GRATINES AUX ANCHOIS
COMPOSITION :—

Beurre, échalote, champignons, persil, anchois, 
mie de pain, sel, poivre, mignonnette, muscade et 
jaunes d’oeufs.

PREPARATION

Mettez dans une casserole du beurre frais, une 
échalote hachée, trois champignons lavés et hachés, 
une cuillerée à dessert de persil haché, faites cuire 
pendant dix minutes. Ajoutez trois anchois dont 
vous enlevez les arêtes et que vous passez au tamis, 
de la mie de pain rassis, du sel et du poivre mignon- 
nette, un peu de muscade, faites le mélange avec deux 
jaunes d’oeufs crus. Etalez cette farce au fond d’un 
plat creux, peu profond, supportant l’action du feu, 
laites-la gratiner légèrement en passant le plat au 
four pendant cinq minutes, cassez sur le gratin six ou 
huit oeufs ; saupoudrez de sel et de poivre mignon- 
nette, passez au four jusqu’à ce que les oeufs soient 
légèrement pris.

OEUFS AUX ASPERGES
COMPOSITION :—

Beurre, farine, asperges, lait, oeufs, poivre, sel, 
tines herbes, crème, persil et croûtons.
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PREPARATION :—

Kail vs foudre mi |k‘U dc beurre, mvllvz-v une liellc 
pineéc <lv fnrinv i-t ajoutez des as|>crges coupées vn 
monvaiix. Moiiillvz an moyen <lv qiU‘li|iivN cuille­
rées de lait, vt laissvz miloimvr sans Itmiillir sur le 
coté <lu ftiiirnvaii.

D'autre part, cassez et (téliatlez vivement six oeufs 
dans une terrine, ajout cz-v un ]ietit verre de lion lait, 
du poivre, du sel. et une |H»tite cuillerée de tilles hér­
ités hachées. Versez les dans la poêle, on vous au­
rez fait fondre du lieurre, et remuez const,•miment 
avec la foiireliette jusqu'à ee ipie les oeufs soient suf- 
tisamnienl pris, .loignez-les aux asperges, mélangez 
bien et laissez mijoter |icndunt ipieltpies minutes.

Au moment de servir, vous ajouterez deux ou trois 
cuillerées île grosse crème, un ]ietit morceau de beur­
re et un peu di- persil haché. Versez sur un plat 
bien chauffé, et garnissez île _ croûtons frits au 
beurre, ("est un excellent moyen d'utiliser un reste 
d'asperges île la veille.

OEUFS A IA CANADIENNE
PREPARATION

Faites durcir des oeufs, ôtez l’écaille, eoupez-les 
en quatre, mettez-lcs dans un peu île lait chaud, avec 
poivre, sel et beurre ; jetez-y en les retirant deux 
jaunes battus avec de la crème, les brassant comme 
la sauce blanche.

OEUFS AU 1AIT

COMPOSITION : —

Oeufs, sucre, amandes amères et lait.
PREPARATION

Battez six oeufs, avec du sucre à votre goût et des 
amandes amères pilées, faites bouillir une pinte de 
lait et jetez-la sur vos oeufs doucement, en les bras-

4



I,'AMI III' mïKB

Haul, mettez ensuite votre plut à |ietit feu ou «pie 
votre plut ou vos tusses soient duns l'eu il chaude, et 
sitôt qu’ils sont pris, retire/, les.

M

OEUFS A IA NEIGE
COMPOSITION :

Oeufs, sucre en poudre, Heur d’oranger et luit.
PREPARATION

<’assez vos oeufs ; sépurez les blancs des jaunes ; 
fouettez les blancs jusqu'à ee qu'ils moussent bien ; 
jetez-y du sucre en poudre et un peu de fleur d'oran­
ger ; faites Imuillir dans une casserole une quantité 
suffisante de luit avec du sucre et un peu de fleur d’o­
ranger. Quand votre luit bouillera, fuites-y pocher 
vos blancs p ,r cuillerées ; retirez-les de même un 
à un, et fai'es-les égoutter sur un tamis ; ensuite 
ôtez lu moitié du luit ; délayez les jaunes et mettcz- 
les dans <■<• luit ; remuez avec une cuillère et ôtez-les 
du feu Vies qu'ils sont liés ; dressez vos oeufs sur 
le plat, et versez votre sauce dessus en lu passant au 
tamis.

On emploie ordinairement douze oeufs et une de­
mi-livre de sucre par pinte de luit.

OEUFS POCHES AU JUS
PREPARATION !—

Fuites bouillir de l’eau légèrement salée et vinai­
gre ; cassez des neufs avec précaution et versez- 
les doucement et successivement dans l’eau bouil- 
lante. Au Isiut de quelques instants le blanc sera 
pris et on en enveloppera le jaune qui demeurera 
mou. Les oeufs étant ainsi pochés, ôtez-les de l’eau 
avec une cuillère percée ; dressez-lcs sur du jus 
bien corsé, et mettez sur chacun un peu de poivre.
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OEUFS A LA POLONAISE
COMPOSITION :—

Oeufs, beurre, sel, {«livre, muscade, jaunes d’oeufs 
et estragon.

PREPARATION

Faites durcir six oeufs, épluehez-les, coupez-les 
eu deux ; enlevez les jaunes et mettcz-les dans une 
terrine {«>ur les broyer avec un peu de Ix'urre, du 
sel, du {«livre et une {«*tite pincée* de muscade. A- 
joutez deux jaunes d’œufs crus, quelques feuilles 
d’estragon hachées, travaillez bien le tout et finissez 
en y incorporant deux blancs fouettés.

Prenez un plat supportant l’action du feu ; gar­
nissez le fond d’une couche de farce ; remplissez 
les blancs évidés avec le restant de la farce, et poscz- 
les sur le plat ; beurrez-les ensuite avec un pinceau 
trempé dans du beurre fondu et faites prendre cou­
leur au four modéré pendant quinze minutes.

OEUFS DURS AU CURRY

PREPARATION

Faites cuire des oeufs dans l’eau très bouillante 
pendant neuf minutes ; pas davantage, pour que 
le blanc ne devienne ni jaunâtre, ni coriace. Met- 
tez-les refroidir dans une eau bien fraîche et écaillez- 
les.

D’autre part, préparez une bonne sauce à la crème. 
La sauce étant prête et conservée au bain-marie en la 
remuant de temps en temps, versez sans cesser de 
tourner et très lentement, une cuillerée à thé de bonne 
poudre de curry. Ajoutez une petite cuillerée de 
persil haché, une crevette hachée, du sel et du poivre. 
Reinettez-la au bain-marie, tandis que vous préparez 
les oeufs que vous coupez simplement dans le sens de 
la longueur ; placez-les dans un plat un peu pro­
fond et recouvrez-les de sauce. Posez un couvercle
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sur le plat et remette z-les pendant dix minutes au 
bain-marie, jusqu'à ce que les oeufs soient bien 
chauds.

OEUFS BROUILLES A LA CREOLE
COMPOSITION

Oeufs, oignons, beurre, poudre de curry, crème 
douce, pain grillé et riz ImiiiHi.

PREPARATION

Faites durer assez brun un oignon finement eoujié 
liai un peu de beurre. Versez-y une petite cuille­
rée de poudre de curry. Remuez et mettez de côté. 
( 'assez six oeufs dans un Ixd, battez fortement. A- 
joutez quatre cuillerées à bouche de crème douce, 
mettez du beurre dans une casserole, faites fondre, 
versez-y les oeufs et la crème, et ensuite l’oignon et le 
curry. Remuez eu grattant le fond d’une assez 
grande poêle où vous avez versé le mélange dans un 
peu de beum fondu. Retirez du feu avant que les 
oeufs ne durcissent et continuez à remuer pendant 
quelques instants. Servez très chaud sur des ron­
delles de pain rôti un peu mou. Du riz bouilli à 
l’indienne doit être servi en même temps autour des 
rondelles.

OEUFS A L'ALLEMANDE
PREPARATION

Mettez dans une casserole un verre de lait, du 
beurre, du sel et du poivre. Laissez cuire pendant 
quelques minutes, placez-y les oeufs durs coupés en 
rondelles, saupoudrez de persil haché et servez très 
chaud.
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OEUFS A L’ITALIENNE
COMPOSITION :—

Oeufs, beurre, oignon, farine, thym, laurier, cham­
pignons, madère, glace de viande ou jus, croûtons 
et assaisonnement.

PREPARATION

Faites cuire des oeufs durs pendant neuf à dix 
minutes. D’autre part, faites fondre du beurre dans 
une jH'tite casserole et ajoutez-y un oignon haché, 
un peu de farine, de thym et de laurier, quelques 
champignons haelu-s, un verre de madère et un mor­
ceau de glace de viande ou un peu de jus. Assaison­
nez et laissez cuire jiendant cinq minutes sur le côté 
du fourneau. Coupez les oeufs en deux dans le sens 
de la longeur, disposez-lcs sur un plat chaud et re- 
couvrez-les de sauce. Garnissez le plat de croûtons 
frits bien dorés et découpés en losanges ou à l'em­
porte-pièce.

OEUFS EN FILETS

COMPOSITION :—

Oeufs, beurre, oignons, champignons, gousse d’ail, 
poivre, bouillon, vin Diane, sel et poivre.

PREPARATION

Passez sur le feu, dans du beurre, des oignons, des 
champignons et une petite gousse d’ail coupés en 
filets. Quand les oignons commencent à se colorer, 
ajoutez une bonne pincée de farine ; mouillez avec 
du bouillon et du vin blanc, assaisonnez de sel et de 
poivre, faites bouillir pendant une demi-heure et ré­
duire à consistance d’une sauce, mettez y des oeufs 
dont les blancs sont taillés en filets et les jaunes en­
tiers. Faites chauffer un moment et servez.
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OEUFS A LA MARSEILLAISE
COMPOSITION

Beurre, oignons, champignons, vin blanc, fécule, 
sel, poivre, oeufs et jus de citron.

PREPARATION

Faites roussir dans du beurre quantité égale d'oi­
gnons et de champignons coupés en tranches très 
minces ; mouillez avec du vin blanc, laissez donner 
quelques ' “* s et liez avec de la fécule jusqu’à
consistance de sauce épaisse ; assaisonnez de sel et 
poivre. Jetez ensuite dans la casserole des oeufs 
que vous aurez fait cuire durs et dont vous coupez les 
blancs en filets, laissez les jaunes entiers, tournez 
doucement les oeufs dans la sauce et terminez par 
une ou deux cuillerées de vin madère, que l’on peut 
remplacer par du jus de citron.

OEUFS A LANDALOU.SE
COMPOSITION :—

Piments doux, civette, sauce tomate, pain grillé 
ou frit et oeufs.

PREPARATION :—

Prenez deux piments doux que vous pelez et hachez 
finement ; iucorporez-les ainsi qu’une petite cuil­
lerée de civette hachée, à une pinte de sauce tomate. 
Laissez la sauce bouillir à plein feu pendant dix mi­
nutes. Remuez avec la cuillère afin qu’elle ne s’at­
tache pas au fond de la casserole. D’autre part, 
préparez six rondelles de pain rassis, grillé ou frit. 
Posez un oeuf poché sur chaque rondelle et servez 
immédiatement.

OEUFS MOLLETS
PREPARATION

Mettez de l’eau dans un vase ; faites-la bouillir ;

7125
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mettez dedans la quantité d’oeufs que vous jugerez à 
propos ; cuisez-lcs cinq minutes et retirez-les 
promptement dans l’eau fraîche : le blanc sera cuit 
et le jaune mollet. Enlevez-cn la coquille avec pré­
caution pour ne lias la briser ; vous les servirez en­
tiers, soit avec la cauce qu’il vous plaira, soit avec un 
ragoût de champignons, de truffes ou de riz.

OMELETTE NATURE
COMPOSITION

Oeufs, lait, sel, poivre et beurre.
PREPARATION

Cassez des oeufs dans une terrine ; ajoutez une 
cuillerée de lait, sel et poivre. Mélangez bien le tout. 
Faites fondre à feu doux un gros morceau de beurre, 
versez-y les oeufs. Laissez prendre un peu ; re­
muez, laissez prendre de nouveau, remuez encore, et 
ainsi de suite jusqu’à ce que les oeufs soient pris en 
partie, niais que le milieu soit encore liquide. Ne 
touchez plus l’omelette, diminuez le feu pour qu’elle 
prenne couleur ; servez-la avec adresse et repliez- 
en deux. On peut servir cette omelette sur une sau­
ce tomate.

OMELETTE AU PAIN
PREPARATION

Faites tremper de la mie de pain dans du lait avec 
sel, poivre, muscade ; mélangez à vos oeufs battus 
comme il est dit pour l’omelette nature ; terminez 
de même. On la fait aussi avec de petits croûtons 
passés au beurre ou revenus dans le jus de viande ; 
fromage râpé à volonté.



L’AMI DU FOYER 106

OMELETTE AUX FINES HERBES
PREPARATION !—

Connue la précédé îte en y ajoutant des tines herbes 
hachées très tin.

OMELETTE TRICOLORE
COMPOSITION :—

Vevt d’épinard et purée de tomates.
PREPARATION

Battez et assaisonnez trois petites omelettes sépa­
rément ; mêlez à l’une du vert d’épinard ; à l’au­
tre, di- la purée de tomates, la troisième reste nature. 
Faites cuire à la poêle, chacune à son tour, comme 
l’omelette nature ; servez sans les plier en deux 
et en les échelonnant l’une sur l’autre. On peut 
même avoir quatre couleurs, en battant et faisant 
cuire séparément les blancs et les jaunes.

OMELETTE AUX OIGNONS
COMPOSITION

Rognon de veau, beurre, ciboule, persil, oeufs, sel, 
poivre et farine.

PREPARATION

Prenez un rognon de veau et débarrassez-le de tou­
te sa graisse ; mcttez-le dans l'eau fraîche pendant 
quelques heures. Faites chauffer un bon morceau 
(le beurre et plaeez-y le rognon ; faites-le sauter 
vivement jusqu’à ce qu’il soit bien cuit. Retirez-le, 
hachez-cn à peu près le tiers et passez au tamis. A- 
joutez à cette purée une cuillerée à café de ciboule 
et autant de persil haché. Cassez six oeufs, dans un 
bol et battez-les fortement avec une fourchette ; as- 
saisonnez-les de sel et de poivre et ajoutez-y la partie 
hachée du rognon. Amalgamez bien les oeufs et la
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purée, faites chauffer du lieurre dans la jtoêle, versez-y 
les oeufs et faites cuire l'omelette à plein feu.

Pendant ee temps, coupez eu dés le restant du ro­
gnon ; dans le Ileurre qui a servi à la cuisson, dé­
layez une ou deux cuillerées de farine, que vous lais­
serez blondir ; mouillez avec quelques cuillerées de 
bouillon ou d’eau, et faites-y revenir, pendant un mo­
ment, les morceaux de rognon.

L’omelette cuite, glissez-la sur un plat rond et forte­
ment chauffé, arrangez sur la moitié les petits mor­
ceaux de rognon, et repliez ; laissez épaissir la sauce 
et verscz-la sur l'omelette ordinaire, que vous aurez 
saupoudrée de jiersil et de ciboule fluemnt haché.

OMELETTE AUX SARDINES
COMI’OSITION :—

Sardines, omelette avec oeufs, lait, farine et beurre.
VBEPABATION

Pelez les sardines, mettez-les dans une petite casse­
role sur le côté du fourneau en les divisant, selon leur 
grandeur, en quatre ou six morceaux. Clmuffez-les 
très prudemment afin qu’elles ne brûlent pas.

D’autre part, faites une simple omelette aux oeufs. 
Vous pouvez ajouter aux jaunes, avant de les mélan­
ger aux blancs battus en neige, une demi-pinte de lait 
pour six oeufs, une cuillerée de farine et une cuillerée 
de beurre fondu, mais l’omelette, quoique très onc­
tueuse, en est naturellement alourdie. Lorsqu’elle 
est cuite, placez les sardines sur une moitié, repliez-la 
et servez rapidement.

OMELETTE A LA CELESTINE
I-BEKARATION

Battez bien les oeufs, et avant qu’ils soient dans la 
poêle, où vous avez déjà fait fondre du beurre sans 
qu’il brunisse, mettez-y de petits morceaux de beurre
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frais. Le beurre de la poêle doit être bien ehaud. 
Cette omelette est très légère.

OMELETTE AUX HARENGS
PREPARATION

Fendez deux harengs par le dos. enlevez la peau, 
séparez la chair de l’arête principale, eoupez-la en pe­
tits morceaux que vous passez au beurre dans la poêle. 
Ajoutez vos oeufs et procédez comme pour l’omelette 
au naturel.

OMELETTE AU LARD
PREPARATION

Coupez en dés du petit lard dessalé dont vous au­
rez ôté la couenne, faites-le roussir dans la poêle avec 
un peu de beurre, et versez dessus des oeufs bien bat­
tus et légèrement assaisonnés. Achevez et dressez 
cette omelette comme celle au naturel.

OMELETTE AUX HUITRES
PREPARATION

Passez les huîtres dans une eau bouillante pour les 
faire ouvrir, retirez-les aussitôt de leurs coquilles et 
sautez-lcs dans la poêle avec du beurre ; lorsqu’el­
les sont cuites, enlevez toute l’eau qui pourrait être 
demeurée, rajoutez du beurre ; lorsqu’il est chaud, 
versez dessus vos oeufs battus et assaisonnez comme 
il est dit pour l’omelette nature ; terminez de même.

OMELETTE AUX OIGNONS
PREPARATION

Coupez fin quelques oignons, faitcs-les revenir dans 
le beurre ; lorsqu’ils commencent à se dorer, versez 
dessus vos oeufs battus et assaisonnez comme il est 
dit pour l’omelette nature ; l’emploi de gruyère ou
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parmesan râpé est toujours indiqué pour l’omelette 
aux oignons.

OMELETTE AUX CHAMPIGNONS
PREPARATION

Hachez ou émincez des champignons ; battez-les 
avec vos oeufs comme le rognon de veau, ou autre­
ment préparez-les comme il est indiqué pour ce mê­
me rognon, et employez-les de la même manière. On 
peut employer aussi, et toujours de la même manière, 
les morilles et mousserons.

OMELETTE A L'ESPAGNOLE
COMPOSITION :—

Lard anglais (bacon j, champignons, oignons, gous­
se d’ail, oeufs, poivre, sel, farine, lait, beurre et sauce 
tomate.

PREPARATION

Faites frire un qi art de livre de lard anglais cou­
pé finement, et faites-lui prendre une couleur brun 
doré ; ajoutez-y une tomate moyenne, cinq cham­
pignons coupés assez gros, et un petit oignon, ou une 
demi-gousse d’ail très finement hachée. Remuez 
sur le feu pendant quinze minutes. Cassez les oeufs 
en séparant les blancs des jaunes. Battez bien les 
jaunes, ajoutez-y du poivre, du sel, une demi-cuille­
rée de lait. Incorporez enfin les blancs, battus en 
neige dure. Faites fondre un gros morceau de beur­
re dans la poêle. Quand il est très chaud, versez-y 
les oeufs, détachez bien le fond avec un couteau. Un 
peu avant l’achèvement de la cuisson, mettez-y la 
sauce tomate. Repliez l’omelette et servez immé­
diatement sur un plat bien chauffé.

OMELETTE SOUFFLEE
COMPOSITION :—

Oeufs, sucre en poudre, citron et beurre.
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PREPARATION

Cassez des oeufs, vous séparerez les blancs et les 
jaunes ; saupoudrez ceux-ci de sucre en poudre, et 
jetez uedans du zeste de citron haché bien fin ; mêlez 
le tout ensemble ; ensuite fouettez vos blancs d’oeufs 
et vcrsez-les dans les jaunes ; mêlez-les de votre 
mieux ; mettez suffisante quantité de beurre dans 
une poêle ; placez-la sur un feu peu ardent. Dès 
que le beurre sera fondu, vous y verserez les oeufs. 
Remuez l’omelette pour que le fond vienne dessus ; 
quand vous verrez que l’omelette a bu le beurre, dres- 
sez-la en chausson sur un plat beurré que vous pose­
rez sur un lit de cendres rouges. Jetez du sucre en 
poudre sur l’omelette ; mettez-la sous le four de 
campagne bien chargé de feu. Ayez soin de la servir 
de bielle couleur.

OMELETTE AU SUCRE
PREPARATION

Battez des oeufs comme ci-dessus, mêlez de quel­
ques zestes de citron, sucrez et mettez dans la poêle ; 
servez-la ensuite sur un plat que vous aurez garni de 
sucre râpé, couvrez votre omelette de sucre râpé, 
passez la pelle rouge et servez.

OMELETTE AUX CONFITURES 
PREPARATION

Faites cuire comme il est dit à l’omelette au sucre ; 
seulement vous ajouterez, avant de battre vos oeufs, 
une quantité suffisante de confitures ; terminez de 
même.



♦

L EST essentiel d’ap- 
*■ JK porter un soin tout parti- 

MyL eulicr à l’entretien de la 
salle à manger, afin qu’elle 

* soit toujours d’une pro­
preté irréprochable.

La salle à manger doit être net­
toyée et mise en ordre plusieurs 
heures avant le repas, et surtout 
quand c’est pour un diner d’in­
vités, il faut que tout soit d’une 
blancheur immaculée et d’un net 
à supporter l’inspection de l’oeil 
le plus exigeant.

En hiver, elle doit être chauf­
fée longtemps à l’avance, et en 
été elle doit être tenue aussi fraî­
che que possible.

Mesdames, suivez ces conseils, 
et l’on dira que vous êtes de bon­
nes et intelligentes ménagères.

t



Salades et Hors-d’oeuvres

SAUCE A SALADE
COMPOSITION

Jaune d’oeuf, huile d’olives, jus de citron, oeufs, 
céleri ou persil.

PREPARATION

Prenez le jaune d’un œuf, ajoutez graduellement 
une cuillerée à table d’huile d’olives. Brassez d’a- 
bord tranquillement en augmentant de vitesse. A- 
joutez quelques gouttes de jus de citron. Cette 
sauce devra être épaisse si elle est préparée conve­
nablement ; mettez votre salade dans un lml ou un 
plat à salade, arrosez soigneusement avec la sauce, 
garnissez autour avec des oeufs cuits durs, des têtes 
de céleri ou du persil. Vous aurez une salade suf­
fisante pour dix jiersonnes.

SAUCE MAYONNAISE
COMPOSITION :—

J aunes d'oeufs et oeufs bouillis, huile, sel, poivre, 
moutarde, vinaigre et crème.

PREPARATION

Mettez les jaunes de quatre oeufs frais crus avec 
deux oeufs bouillis durs dans un bol à froid, brassez 
et mettez l’huile tranquillement, goutte à goutte ; 
quand l’huile deviendra comme une gelée, ajoutez
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une cuillerée à thé de sel, autant de poivre et de mou­
tarde; ajoutez le tout graduellement. On doit épais­
sir la mayonnaise avec de la crème. Gardez au froid 
dans un l>ol séparé, et ne mélangez avec la salade 
qu’au moment de servir.

lit

AUTRE SAUCE A SALADE
COMPOSITION :—

Oeufs, poivre, sel. moutarde, beurre, crème ou lait 
et vinaigre.

PREPARATION

Prenez deux oeufs, une cuillerée à thé de poivre, 
une petite cuillerée à thé de sel, une grande cuillerée 
à thé de moutarde, deux cuillerées à thé de lieurre 
fondu, deux cuillerées à t able* de crème ou lait, ou un 
peu plus si c’est nécessaire ; une petite tasse de vi­
naigre. Mettez sur le feu et faites cuire en crème. 
Brassez continuellement. C’est une excellente sauce 
pour la salade aux choux ou au poulet.

SAUCE POUR SALADE BOUILLI
COMPOSITION :—

Oeufs, sucre brun, moutarde, sel, poivre, crème 
et vinaigre.

PREPARATION

Prenez deux œufs bien battus, une demi-cuillerée 
à thé de moutarde, la même quantité de sel. un peu 
moins de poivre, quatre cuillerées à table de crème 
et deux cuillerées à table de vinaigre. Mettez dans 
une lèchefrite et faites bouillir ; si la sauce devient 
trop épaisse en refroidissant, a joutez-y un peu plus 
de lait ou de crème.
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SALADE AUX CHOUX
COMPOSITION

Choux, sucre, moutarde, lieurre, vinaigre, oeufs 
et lait.

PREPARATION

Prenez trois cuillerées à table de sucre, une cuil­
lerée à thé de moutarde, deux-tiers de tasse de vinai­
gre, un petit morceau de lieurre, et faites bouillir en­
sembles ; ajoutez un oeuf battu avec une tasse de 
lait ; faites bouillir quelques minutes et versez sur 
les choux.

AUTRE SAtADE AUX CHOUX
COMl'OSITION :—

< ’houx, vinaigre, sucre, sel, poivre, beurre et oeuf.
PREPARATION

Pour une pinte de choux hachés, faites la prépa­
ration suivante : faites houilUr ensembles une demi- 
tasse de vinaigre, deux cuillerées à table de sucre, 
une demi-cuillerée à thé de sel, la même quantité de 
poivre. Défaites un quart de tasse ch- lieurre, que 
vous mélangez avec une cuillerée à thé de poivre; 
ajoutez une demi-tasse de vinaigre bouillant ; faites 
liouillir cinq minutes, alors, mettez un oeuf bien 
battu. Versez chaud sur les choux.

SAIADE AUX PATATES
COMPOSITION :—

Patates, amandes ou noix, oignon, oeufs, moutar­
de, poivre, vinaigre, sucre, sel, crème, concombre 
et marinades.

PREPARATION

Prenez huit ou dix patates bouillies, tranchez-lca 
bien mince, une tasse d’amandes ou noix écalées,
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tranchez ou râpez un morceau d'oignon bien fin. 
Faites une sauce à salade avec trois oeufs bien battus, 
de la moutarde, du poivre, du vinaigre, du sucre et 
du sel au goût ; mettez dans l’eau bouillante et ajou­
tez une crème riche ; mettez un rang de patates, un 
peu d’oignon, un peu de sauce et des noix jusqu’à ce 
que le plat soit plein. Garnisses avec du concombre, 
des marinades ou des noix seulement. Mettez sur la 
glaee dans un endroit très frais jusqu’au moment de 
servir.

SALADE AU POULET
COMPOSITION :—

Oeufs, beurre, sucre, moutarde, sel, poivre blanc, 
vinaigre, crème, poulet bouilli et céleri.

PREPARATION '

Battez légèrement six oeufs, douze cuillerées à 
table de beurre défait, trois cuillerées à table de sucre, 
deux cuillerées à table de moutarde, trois cuillerées à 
s. 1 de sel, une cuillerée à sel de poivre blanc. Mélan­
gez bien ensemble, puis ajoutez douze cuillerées à 
table de vinaigre bouillant ; mettez dans un bol, 
brassez pour épaissir et laissez refroidir. Avant 
d’étendre sur la salade, ajoutez une tasse de crème 
douce. Faites bouillir le poulet bien tendre, enlevez 
la peau et les os, coupez la viande par petits mor­
ceaux, lavez le céleri, et assèchez-le avec un linge à 
peu près une demi-heure avant de servir la salade. 
Coupez le céleri en petits morceaux, mélangez avec 
le poulet, et ajoutez votre sauce. Employez deux 
fois plus de céleri que de poulet.

SALADE AU POULET ROTI
COMPOSITION :—

Poulet rôti, céleri, betterave, moutarde, huile d’o-
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lives, vinaigre, poivre blanc, sel, poivre ronge, oeufs, 
et jaunes d’oeufs.

PREPARATION

Prenez deux poulets rôtis, hachés avec le couteau, 
du céleri et de la betterave par petits morceaux car­
rés ; liez avec un peu de moutarde délayée avec de 
l’huile d’olives et quelques gouttes de vinaigre. A- 
joutez du poivre blanc, du sel et du poivre rouge, 
trois ou quatre oeufs bouillis, tranchés ou émiettés 
pour couvrir la salade. Faites ensuite une crème 
avec trois ou quatre jaunes d’œufs, de la moutarde, 
de l’huile d’olives, quelques gouttes de vinaigre ; 
couvrez-en la salade et placez un bouquet de céleri 
au milieu.

SALADE FRANÇAISE
COMPOSITION :—

Poulet, beurre, farine, lait, jaunes d’oeufs, mou­
tarde, vinaigre, poivre et sel.

PREPARATION

Hachez le poulet ; faites fondre un quart de livre de 
beurre, un quart de livre de farine que vous mêlez au 
beurre, une chopine de lait, deux jaunes d’oeufs, 
ajoutez moutarde, vinaigre, poivre et sel.

SALADE CANADIENNE
COMPOSITION :—

•faunes d’oeufs, huile d’olives, vinaigre, jus de 
citron, sucre, moutarde, poivre, sel et céleri.

PREPARATION

Battez deux jaunes d’oeufs jusqu’à ce qu’ils soient 
très clair ; ajoutez deux cuillerées à soupe d’huile 
d’olives, deux cuillerées de vinaigre ou de jus de 
citron, une petite cuillerée à thé de sucre, de la mou­
tarde, du poivre et du sel au goût. Hachez du céleri
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bien fin, mettez dans le saladier des rangs de céleri 
et des rangs de tranches d’oeufs durs ; mettez la 
première préparation et garnissez avec les feuilles 
tendres du céleri. Servez immédiatement.

SAIADIL ITALIENNE
COMPOSITION

Poulet ou veau, poivre, sel, céleri, bouillon, jaunes 
d’oeufs, huile d'olives, moutarde, vinaigre, corni­
chons et liettcrave.

PREPARATION :—

Ilâchez tin. poulet ou veau; assaisonnez de poi­
vre et sel à votre goût ; ajoutez du céleri haché bien 
tin. et quelques cuillerées de bouillon ; prenez trois 
jaunes d’oeufs, une cuillerée .à soupe d'huile d'olives, 
une cuillerée à dessert de moutarde, deux cuillerées 
de vinaigre; brassez quelques minutes et mettez cette 
sauce sur la viande, que vous avez dû préparer dans 
un plat. Ornez le plat avec des oeufs cuits durs que 
vous coupez par pointes, et auxquels vous ajoutez 
quelques morceaux de cornichons et de la betterave.

SALADE ESPAGNOLE
COMPOSITION

ti tomates, 1 oignon. :$ têtes de persil, 1 cuillerée à 
thé de corn starch et :? oeufs.

PREPARATION

Epluchez six tomates, que vous mettez dans une 
casserole avec un oignon et trois têtes de persil ha­
chées ; ajoutez un morceau de beurre, du poivre et 
du sel au goût, et faites bouillir vingt minutes. Faites 
dissoudre une cuillerée à thé de corn starch dans un 
peu de lait, et ajoutez en brassant. Faites cuire 
deux minutes, enlevez du feu, ajoutez trois oeufs lé­
gèrement battus, mettez un peu de sel, et servez sur 
du pain grillé. (Y plat est délicieux.

11#
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SALADK AUX BE1TERAVES
IXIM POSITION :

I Si'llcraws, céleri, choux, sucre, sel, poivre noir, 
|K»ivrc muge, raifort f horse raildisli) cl vinaigre.

PREPARATION

Prenez une pinte de licttoravcs lioiiillies, une 
eliopine de céleri, une eliopine de choux crus, le tout 
haché lin, deux lasses de sucre, une cuillerée à tahle 
île sei, une cuillerée à taille de poivre noir, un *pi:irt 
de cuillerée à thé de poivre rouge, une tasse de rai­
fort râpé ; arrosez avec du vinaigre froid et couvrez 
soigneusement.

SAI ADF. AU SAUMON
COMPOSITION :—

Saumon, chou, petits concombres marines, oeufs 
bouillis, vinaigre, poivre, sel et moutarde.

PREPARATION

Coupez le contenu d’une canistre de saumon en 
petits morceaux, hachez bien fin une tête de chou, 
une douzaine de petits concombres marines et deux 
oeufs is durs. Mélangez le tout ; faites bouil­
lir une eliopine de vinaigre, assaisonnée avec du poi­
vre. du sel, de la moutarde, et versez sur votre salade.

SALADE AU HOMARD
COMWSITION :—

Homard, laitue, oeufs, beurre, moutarde, poivre, 
sel, sucre et vinaigre.

PREPARATION

Prenez deux homards et quatre têtes de laitue. 
Hachez le homard bien fin ainsi que la laitue, et met­
tez par rangs dans un saladier. Faites bouillir les 
oeufs, écrasez les jaunes, ajoutez trois cuillerées à

4
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table de beurre, uue cuillerée à thé de moutarde, un 
peu de poivre et sel, deux cuillerées à table de sucre 
et deux tasses de vinaigre. Faites chauffer, et ver­
sez sur votre salade en servant.

SALADE AU CELERI
COMPOSITION

2 têtes de céleri, 4 oeufs, 1 tasse de vinaigre, 1 
cuillerée à thé de sel. 1 cuillerée à thé de moutarde, 3 
cuillerées à table de sucre, 2 jaunes d’oeufs, 1 cuille­
rée à thé de corn starch, l/> tasse de crème.

PREPARATION

Prenez deux têtes de céleri, quatre oeufs bouillis 
durs, que vous luidiez bien tin, couvrez avec la sauce 
qui se compose comme suit : une tasse de vinaigre, 
une cuillerée à thé de sel, une cuillerée à thé de mou­
tarde, trois cuillerées à table de sucre, deux jaunes 
d’oeufs, une cuillerée à thé de corn starch et un petit 
morceau de beurre. Q " le tout sera refroidi, 
ajoutez une demi-tasse de crème.

SALADE PREPAREE
COMPOSITION :—

Lait, vinaigre, oeufs, sucre, huile d’olives, beurre, 
sel et moutarde.

PREPARATION

Une tasse de lait, une de vinaigre, trois oeufs, une 
cuillerée à soupe de sucre, et une d'huile d’olives ou 
de beurre, une demi-cuillerée à soupe de sel, une 
cuillerée à soupe de moutarde. Remuez ensemble 
l’huile, le sel et la moutarde dans un plat, jusqu’à ce 
que tout soit bien mélangé, ajoutez alors les oeufs 
bien battus, brassez tout ensemble comme il faut, et 
ajoutez le vinaigre, puis enfin le lait. Mettez dans 
une marmite à farine et laissez bouillir à l’épaisseur 
d’une custard.

1
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SALADE DE HARENGS FUMES
COMPOSITION :—

Harengs, oignon, persil, huile d’olives, vinaigre 
ou jus de citron et oeufs.

PREPARATION

Prenez quatre ou six harengs fumés, enlevez-eu 
la peau, retirez l’arête, coupez la chair en languettes, 
et dispose z-les sur un plat ovale, saupoudrez-les d'oi­
gnon, de persil très finement hachés, versez sur le 
tout deux cuillerées à bouche de fine huile d’olives 
et quelques gouttes de vinaigre ou le jus d’un demi- 
citron, garnissez d'oeufs durs, coupés en rondelles. 
Servez en hors-d’oeuvre.

SALADE A L'AMERICAINE
COMPOSITION :—

Patates, persil, estragon, cresson de fontaine, oi­
gnons blancs, échalotes, céleri, jaunes d’oeufs, huile 
d’olives, vinaigre, sel et poivre.

PREPARATION

Faites bouillir des patates et passez-les au tamis 
comme pour en faire une purée. Hachez ensemble, 
et le plus finement possible, du persil, de l’estragon, 
du cresson de fontaine, des petits oignons blancs, des 
échalotes et un céleri. Il faut que le mélange ait une 
couleur verdâtre. Mettez ensuite un jaune d’oeuf 
pour quatre ou cinq patates, ajoutez de l’huile d’o­
lives, du vinaigre, du sel et du poivre.

SALADE AUX FRUITS
COMPOSITION :—

Oranges, bananes, ananas, sucre granulé, noix de 
coco et vin sherry.
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PREPARATION

Tranchez bien minee six oranges, six bananes et 
un petit ananas. Mettez par rangs dans un plat eu 
verre, saupoudrez d’un peu de sucre granulé et de 
noix de coco. Arrosez avec un demi-verre de vin 
sherrv.

SALADE AUX CREVETTES
COMPOSITION :—

Laitue, crevettes, céleri, sel, vinaigre, moutarde, 
sucre, jaunes d’oeufs, blanc d’oeuf et olives.

"REPARATION

Garnissez un plat en verre avec de la laitue frisée. 
Mélangez ensemble un plat de crevettes bouillies et 
marinées, deux têtes de céleri et une pincée de sel. 
Placez entre les feuilles de laitue. Mélangez et 
écrasez le jaune d’un oeuf bouilli dyr, une roquille 
de vinaigre, une cuillerée à thé de moutarde et une 
pincée de sucre. Faites bouillir et refroidir. Cou­
pez en anneaux le blanc d’un oeuf bouilli, mettez une 
olive dans chaque anneau, et étendez sur la salade.

DEBRIS VOLAILLES
PREPARATION

Hachez le coeur, le foie et le gésier des volailles, très 
fin, avec de l’oignon. Faites frire dans du saindoux, 
avec du pain émietté, poivre, sel, persil, têtes de clous.

FARCE AUX HUITRES
COMPOSITION

Poulet, huîtres, beurre, poivre, sel, miettes de pain 
ou biscuits, lait.
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PREPARATION

Pour 1111 poulet, prenez deux douzaines ou plus 
d’huîtres, mettez une demi-tasse de beurre, du poivre 
et du sel selon le goût. Mêlez eela avec deux tasses de 
miettes de pain ou de biscuits et une pinte de lait. 
Faites cuire dans une casserole. Si c’est trop sec, 
ajoutez de la liqueur des huîtres.

FARCE AUX PATATES
PREPARATION :—

Faites cuire des patates, ôtez l’eau, et éerasez-les 
en marmelade, avec beurre, lait ou crème, poivre, sel 
et persil.

FARCE AU PORC FRAIS
PREPARATION :—

Hachez du porc frais bien fin avec un peu d’oignon, 
faites revenir dans la poêle avec épices au goût, et en 
retirant du feu, jetez-y du pain émietté avec un jaune 
d’oeuf battu dans la crème, brassant le tout.

CREVETTES EN HORS-D'OEUVRE
COMPOSITION :—

Tomates, oignons, céleri, cornichons, blanc de vo­
laille, betteraves, crevettes, huile, vinaigre, poivre, 
sel, jaunes d’oeufs, persil, estragon, ciboule, moutar­
de et sauce.

PREPARATION

Coupez en tranches trois tomates moyennes bien 
mûres ; exprimez-en le jus et les graines ; coupez 
également en tranches deux oignons moyens. Hachez 
finement un céleri bien blanc et six cornichons, coupez 
eu petits dés un bon morceau de blanc de volaille et 
quelques iranches de betterave ; épluchez une livre 
de crevettes. Faites une sauce avec de l’huile, du vi­
naigre, du poivre et du sel, trois jaunes d’oeufs cuits,
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du persil, <l(- I’cstragon, de la ciboule, une Itonne cuil­
lerée de moutarde, une petite cuillerée de sauce d’an- 
eliois ; mélangez le tout ensemble en salade, saupou- 
drez d’une légère pointe de poivre. Dressez dans le 
plat à hors-d’oeuvre.

SARDINES SUR CANAPE
COMPOSITION :—

Sardines, croûtons de pain, persil et oeufs.
PREPARATION

Prenez une boîte de belles et grosses sardines. Lais- 
sez-les égoutter et débarrassez-les de leurs arêtes. E- 
crasez-les finement, ou mieux encore, pilez-les au mor­
tier en ayant soin de les mouiller avec l’huile dans la­
quelle1 elles sont conservées. D’autre part, taillez de 
tins croûtons de pain rassis. Recouvrez les croûtons 
avec de la purée de sardines en quantité suffisante, 
et passez au four afin qu’ils soient bien chauds. Ser­
vez brûlant en les saupoudrant de persil et d’oeufs 
durs finement hachés.

MARINADE CUITE
COMPOSITION :—

(lignons, carottes, huile d’olives, vinaigre, sel, poi­
vre, épinards et bouquet garni.

PREPARATION

Coupez en tranches deux oignons et une ou deux 
carottes, faitcs-lcs revenir dans de l’huile d’olives, 
mouillez avec un demiard d’eau et une chopine et de­
mie de vinaigre. Ajoutez un peu de sel, du poivre, des 
épinards et un ' t garni. Couvrez, faites bouil­
lir jusqu’à réduction d‘un quart.

47
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MANIERE DE FAIRE LE ROUX
PREPARATION

Mettez un lion morceau de Ix-urre dans une casse­
role, ajoutez deux cuillerées de farine et faites rous­
sir ; ajoutez alors ce qui doit compléter la sauce et 
la faire telle, et avec le goût qui- vous désirez.

LIAISON POUR SAUCES BLANCHES
PREPARATION

( ’assez un ou plusieurs oeufs, séparez les jaunes des 
blancs en les versant d’une coquille dans l’autre ; dé­
layez les jaunes avec un tilet de vinaigre ou le jus d’un 
citron, ajoutez un peu de sauce ou d’eau tiède, remuez 
et versez dans votre sauce, que vous aurez soin de te­
nir très chaude sans être bouillante. 11 faut verser 
doucement et continuer de remuer en versant.

11 est essentiel, ainsi que nous venons de le dire, 
qu’au moment d’y mettre votre liaison votre sauce 
soit très chaude, la liaison ne réussirait pas, si au con­
traire elle l’était trop la liaison tournerait.

Si, malgré votre liaison, votre sauce n’épaississait 
pas, reinettez-la chauffer un instant pour lui faire 
prendre de la consistance, mais toujours sans la lais­
ser bouillir parce qu’elle tournerait infailliblement ; 
il faut, pour cette dernière raison, éviter autant que 
possible de remettre1 sur b- feu.

LIAISON POUR LES SOUPES
PREPARATION

Procédez comme ci-dessus en 11e mettant ni vinaigre 
ni jus de citron. Vous pouvez faire ces mêmes liai­
sons en délayant vos jaunes d’oeufs avec un peu de 
crème douce ou de bon lait que vous aurez soin de faire 
chauffer auparavant afin de 11e pas refroidir votre 
sauce .

ISS
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I VOUS avez appris 
-P|g»r«H de bien préparer les 

alimeiils vous pourrez oh 
~ tenir d’exeellenles posi­
tions. Kn effet, quoi de plus re- 
elierebé par les gens rielies qu’une 
bonne cuisinière ?

Une femme qui connaît à fond 
l’art d’apprêter les aliments est 
une reine dans sa cuisine, et elle 
peut prétendre aux plus hauts 
salaires.

Pénétrez-vous bien des con­
seils et des recettes de ce volume, 
et l’art culinaire n’aura plus de­
scends pour vous, mesdames.

H m i l » i < I ► 1H-H-I
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SAUCES

sauce aux tomates

COMPOSITION

Tomates, lieu r re, oignons, Isoiquct garni, s<*l, |m»i- 
vre, elou (le girofle et bouillon.

PHKPAKATION

Otez les pépins et le jus d'une certaine quantité do 
tomates ; mettez-les ainsi purgées, dans une easse- 
role avec lieurrc, oignons, bouquet garni, sel, poivre, 
elou de girolle, mouillez avec du bouillon ; faites 
bouillir pendant une heure. Passez le tout au tamis 
pour en obtenir une purée, que vous éclaircissez en­
suite en y ajoutant du bouillon si cela est nécessaire.

SAUCE AU BEURRE.
PHKPAKATION :—

Faites fondre du I leurre dans une casserole et sur 
un feu doux, pusscz-lc lorsqu’il est bien clair, salez 
et servez dans une saucière que vous aurez fait 
chauffer.

SAUCE SANS BEURRE
COMPOSITION :—

Oeufs, huile d’olives, asperges, artichauts, etc.
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PREPARATION

Cassez trois ou quatre- oeufs, délayez les jaunes 
dans une casserole avec cinq ou six cuillerées de bon­
ne huile d’olives ; mettez votre casserole dans un 
bain-marie chaud, mais dont l’eau ne doit pas bouil­
lir ; continuez de tourner jusqu’à ce que votre sau­
ce soit bien liée, et servez avec asperges, artichauts, 
etc., etc.

IM

SAUCE MOUSSELINE
COMPOSITION :—

Beurre, farine, lait, oeufs, poivre, sel et crème 
douce.

PREPARATION

Cette sauce accompagne les asperges en branches.
Faites fondre un bon morceau de beurre et dé- 

layez-y une cuillerée à soupe de farine, un peu de 
lait et deux cuillerées de l’eau qui a servi à la cuisson 
des asperges. Faites donner un bouillon. Ajoutez 
cinq à six jaunes d’oeufs fortement battus, la sauce 
devant être légère, en même temps que crémeuse 
et épaisse. Assaisonnez de poivre et de sel. Au 
moment de servir, ajoutez un demi-verre de crème 
douce. Battez en neige dure trois ou quatre blancs 
d’oeufs et opérez le mélange à la dernière minute.

SAUCE AU BOEUF POUR VOLAILLES ETC.
COMPOSITION :—

Une demi-livre de boeuf maigre, sel et poivre.
PREPARATION

Prenez une demi-livre de boeuf maigre, coupez-le 
en petits morceaux, mettez-le dans une casserole avec 
une chopine d’eau et faites cuire doucement pendant 
trois ou quatre heures. Coulez et assaisonnez.
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SAUCE BRUNE
COMPOSITION

1 pinto d’eau, 1 livre de cou de boeuf, 1 once de 
beurre, Vi once de farine, 1 oignon, 1 petite tranche 
de lard fumé maigre, sel et poivre.

PREPARATION

Coupez le Ixx-uf et le lard fumé en petits morceaux, 
tranchez l’oignon, mettez avec l'eau dans une lèche­
frite, et faites brunir. Ajoutez le sel et le poivre, 
du trèfle si vous le désirez ; faites cuire doucement 
pendant trois ou quatre heures et coulez. Faites cui­
re le lieurre et la farine pendant cinq minutes, ajou- 
tez-y la sauce, et brassez jusqu’à ce que cela bouille.

SAUCE AUX ECHALOTES
COMPOSITION

Beurre, échalotes, vinaigre et fécule.
PREPARATION

Faites hrunir un hon morceau de beurre, jetez-y 
quelques échalotes coupées en morceaux, faites-les 
brunir pendant une demi-heure afin qu’elles soient 
bien tendres. Mettez-y, en versant peu à peu, une 
petite quantité d’eau et un peu de vinaigre, liez avec 
une cuillerée de fécule délayée dans de l’eau froide.

SAUCE AU RAIFORT
COMPOSITION :—

Raifort fhorse raddishj, oeufs, crème douce et 
sel.

PREPARATION

Couvrez de bouillon un raifort râpé. Laissez 
bouillir pendant quelques minutes. Battez trois 
oeufs frais dans un bol avec quelques cuillerées de 
crème douce et un peu de sel. Versez, en tournant
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constamment, le bouillon de raifort en pleine ébulli­
tion duns les oeufs et la erènie. Tenez très chaud sur 
le feu, mais sans plus laisser bouillir. Servez avec 
de la viande rôtie ou du poisson.

SAUCE AU CITRON
PREPARATION

Faites chauffer deux verres de Ixiuillon ou de con­
sommé, ajoutez sel et poivre, tranche de citron et 
quelques blancs de ciboule hachés, faites bouillir un 
quart d’heure, retirez le citron et servez chaud.

SAUCE ROBERT
COMPOSITION

Oignons, beurre, farine, vin blanc, moutarde, vi­
naigre et poivre.

PREPARATION

Coupez un ou deux oignons en petils dés, passez- 
les au beurre, à 1a l'huile, au lard ou à la graisse de 
rôti ; lorsqu’ils auront belle couleur, ajoutez une 
cuillerée de farine, remuez, mouillez avec du bouillon 
ou moitié bouillon et moitié vin blanc ; salez et 
poivrez, laissez cuire environ une demi-heure ; et 
au moment de servir ajoutez une ou deux cuillerées 
de moutarde et un filet de vinaigre.

Vous pouvez servir cette sauce avec de la dinde 
rôtie sur le gril, de Voie, du canard, du porc frais, 
des neufs frits ou du poisson.

SAUCE BLANCHE
COMPOSITION :—

Ileurre, farine, sel, vinaigre ou jus de citivn.
PREPARATION :—

Mettez dans, une casserole un bon morceau de beur­
re avec de la farine en proportion de la quantité de
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sauce que vous voulez faire, maniez bien avec une 
cuillère, salez, ajoutez un filet de vinaigre ou jus de 
citron, mouillez avec de l'eau chaude ou froide ; met­
tez sur le feu en remuant toujours jusqu’à ce que 
votre sauce soit prête à bouillir ; au moment de 
servir, ajoutez un morceau de 1 leurre et servez sans 
laisser bouillir. Si votre sauce était épaisse, ajoutez 
un peu d’eau ; si au contraire elle était trop claire, 
maniez un peu de beurre avec de la farine, et mettez 
par petites parties dans votre sauce eu continuant 
de tourner. Si votre sauce tournait en huile parce 
que vous y auriez mis trop de beurre, ou qu’elle eût 
été faite trop longtemps d’avance, vous la feriez re­
venir eu y ajoutant un lieu d’eau froide en remuant. 
Le même inconvénient arrive également chaque fois 
qu’on fait réchauffer une sauce blanche ; il faut 
procéder de même pour la faire revenir.

SAUCE A LA SULTANE
COMPOSITION :—

Bouillon, vin blanc, citron, clous de girofle, gousse 
d’ail, laurier, persil, ciboule, oignon, sel, poivre, jau­
ne d’oeuf et persil.

PREPARATION

Mettez dans une casserole une chopine de bouillon 
avec un verre de vin blanc, deux tranches de citron 
pelées, deux clous de girofle, une gousse d’ail, une 
demi-feuille de laurier, persil, ciboule et un oignon; 
faites bouillir une heure et demie à petit feu et ré­
duire au point d’une sauce, passez-la au tamis, en­
suite vous y mettrez un peu de sel, du gros poivre, 
un jaune d’oeuf dur haché, une pincée de persil blan­
chi haché.
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SAUCE AU FUMET DE GIBIER
COMI-OS1TION

Perdrix, carottes, oignons, clous de girofle, laurier, 
thym et vin blanc.

PREPARATION

Mettez dans une casserole trois perdrix ; ajou­
tez trois carottes, autant d’oignons, deux clous de 
girofle, deux feuilles de laurier, un peu de thym ; 
vous mouillez le tout avec un demiard de vin blanc ; 
faites réduire le vin a\xc votre gibier, jusqu’à la gla­
ce, et monillez-le avec du consommé. Lorsque votre 
gibier est cuit, vous passez cette essence au travers 
d’une serviette, et vous vous en servez pour travail­
ler. Quand votre sauce est réduite et dégraissée à 
point, vous la passez au tamis et la mettez dans une 
casserole au bain-marie.

SAUCE AU HOMARD
COMPOSITION :—

Homard, sauce à la crème, sel et poivre.
PREPARATION

Faites cuire un petit homard. Dans une pinte 
de sauce à la crème, mettez la chair de la queue et 
des pinces grossièrement hachée, un peu de poudre 
de carapace pilée pour bien colorer, du sel, du poi­
vre. Délayez la poudre de carapace dans quelques 
cuillerées de bouillon brûlant, et, au moment de ser­
vir, ajoutez encore quelques cuillerées de crème dou­
ce ; cette dernière n’est pas indispensable, mais 
améliore la sauce.

SAUCE VERTE
PREPARATION

Mettez dans une saucière une grande cuillerée de 
moutarde, ajoutez de l’huile, du sel, du vinaigre et)
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une très forte quantité de toutes soi tes de fines 
he rites.

SAUCE INDIENNE
COMPOSITION

Beurre, farine, piment, poudre de safran.
PREPARATION

Prei ez gros comme un oeuf de beurre, un peu de 
farine, trois gousses de jtetit piment écrasées, une 
cuillerée à café de poudre de safran ; mettez le 
tout dans une casserole et faites chauffer jusqu’à ce 
que ce soit pn-sque frit. Mettez alors quelques cuil­
lerées de bouillon ou de jus ; faites réduire ; dé­
graissez votre sauce et tenez-la chaude au bain-marie; 
quand vous devrez la servir, liez-la avec gros comme 
un oeuf d’excellent beurre.

SAUCE A TOUTES VIANDES
PREPARATION :—

Mettez dans une casserole bouillon, vin blanc, sel, 
poivre, zeste de citron, feuille de laurier et filet de 
verjus. Laissez infuser sur la cendre chaude pen­
dant cinq ou six heures, et versez sur tels mets qu’il 
vous plaira.

SAUCE AUX CHAMPIGNONS
COMPOSITION :—

Champignons, jus de citron, bouillon, farine, sel, 
beurre et poivre.

PREPARATION

Faites revenir une demi-livre de champignons avec 
du jus de citron. Quand ils sont à peu près cuits, re- 
tirez-les sur une assiette et mêlez le jus dans une pe­
tite casserole avec une demi-pinte de bouillon bien 
dégraissé. Mettez dans la poêle à frire une euille-
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rée de farine et une cuillerée de beurre et remuez 
jusqu’à couleur brune, retirez du feu et mélangez en 
tournant dans le bouillon brûlant ; ajoutez les 
champignon ;, quelques gouttes de jus de citron, du 
sel et du poivre, laissez cuire sans Irouillir pendant 
cinq minutes jusqu'à ce que les champignons soient 
bien chauds. Accompagne le filet de boeuf. On 
verse une partie de la sauce sur le filet et le reste dans 
une saucière.

SAUCE A LA MAITRE D’HOTEL
COMPOSITION :—

Beurre, persil, échalotes, sel, poivre, jus de citron.
PREPARATION

Mettez un quart de livre de beurre dans une cas­
serole, du persil et des échalotes hachées très menu, 
du sel, du poivre et du jus de citron ; vous pétrirez 
le tout ensemble. Au moment de servir, vous verse­
rez votre sauce dessus ; dessous, viandes ou {rois- 
sons à volonté.

SAUCE A LA POIVRADE
COMPOSITION :—

Beurre, oignons, carottes, farine, panais, gousse 
d’ail, clous de girofle, laurier, thym, vin rouge, vinai­
gre, sel et poivre.

PREPARATION

Mettez dans une casserole gros comme la moitié 
d’un oeuf de beurre, trois oignons en tranches, 
carottes et panais coupés en zestes, une gousse d’ail, 
deux clous de girofle, une feuille de laurier, du thym ; 
passez le tout sur le feu, jusqu’à ce qu’il commence 
à se colorer ; mettez-y une bonne pincée de farine, 
mouillez avec un verre de vin rouge, un verre d’eau, 
une cuillerée de vinaigre. Faites bouillir une demi-
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heure, dégraissez, passez au tamis. Mettcz-y du sel 
et du poivre. Servez-vous-en pour tout ce qui a 
besoin d’être relevé.

SAUCE AU JUS D’ORANGE
COMPOSITION :—

Houillon, pelures d’orange, beurre, farine, vinai­
gre, sel et poivre.

PREPARATION

Mettez dans une casserole un demi-verre de bon 
bouillon, avec autant <le jus, quelques zestes de pelu­
re d’orange aigre, gros comme la moitié d’un oeuf de 
bon beurre manié avec une petite pincée de farine, 
sel. gros poivre ; faites lier sur le feu, et pressez-y 
ensuite le jus d’une orange aigre.

Mettez du beurre dans une poêle, et faites-le 
chauffer jusqu’à ce qu’il commence à noicir ; Ver- 
sez-le alors sur le mets auquel il est destiné ; puis 
faites chauffer un peu de vinaigre dans la même 
poêle, et versez ce vinaigre chaud par-dessus le 
beurre.

SAUCE AU SUPREME
COMPOSITION :—

Consommé, beurre, jus de citron.
PREPARATION

Faites réduire à moitié du consommé au velouté 
déjà réduit ; mettez-y un peu de beurre ; faites 
bouillir à grand feu, dès que votre sauce aura pris 
du corps sans être trop épaisse, retirez-la, mettez un 
peu de jus de citron et servez-vous-en.
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SAUCE ITALIENNE
COMPOSITION :—

Beurre, champignons, échalotes, persil, vin blanc, 
sel, poivre et huile.

PREPARATION

Mettez dans une casserole gros comme une noix de 
beurre, des champignons, une échalote, un peu de 
persil ; faites revenir ; mouillez avec un verre de 
vin blanc, et assaisonnez. Faites bouillir à petit feu 
pendant trois quarts d’heure ; passez au tamis, et 
ajoutez deux cuillerées d’huile.

SAUCE AUX TRUFFES
COMPOSITION :—

Truffes, beurre et consommé.
PREPARATION

Hachez une ou plusieurs truffes, faites fondre du 
beurre et passez-les dedans ; mouillez avec du con­
sommé et le double de velouté. Lorsque votre sauce 
sera suffisamment réduite, vous la dégraisserez et y 
remettrez du beurre ; faites attention qu’il soit bien 
lié avant d’employer votre sauce.

SAUCE BLONDE
COMPOSITION :—

Farine, beurre, bouillon, jus de citron, sel et 
poivre.

PREPARATION

Amalgamez sur le feu une cuillerée de farine et 
une cuillerée de beurre jusqu’à ce qu’ils acquièrent 
une nuance jaune pâle, mais faites bien attention à 
ne pas laisser brunir. Ajoutez peu à peu et, en tour­
nant constamment, une demi-pinte de bouillon brû­
lant. jamais d’eau. Faites bouillir pendant trois mi-
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nutes sans cesser de tourner. Ajoutez un peu de jus 
de citron, du sel et du poivre. C’est un véritable 
coulis blond, délicat, qui s’emploie pour certains vol- 
au-vents, la fricassée de poulet, l’agneau ou le dindon 
bouilli. En ce cas, employez le bouillon de la cuis­
son pour faire la sauce.

SAUCE AU BEURRE NOIR
COMPOSITION :—

Beurre, persil et vinaigre.
PREPARATION

Mettez du beurre dans une poêle, et faites-le fondre 
et cuire au point de brunir sans qu’il soit brûlé. Met­
tez à ce moment frire dans le beurre quelques bran­
chettes de persil. Versez le tout sur le poisson bouil­
li. Mettez un filet de vinaigre dans la poêle : dès 
qu’il est chaud, versez également sur le poisson et 
servez immédiatement.

Accompagne surtout la raie. Se sert également 
sur les cervelles de veau, les oeufs au miroir.

SAUCE AU CHOU-FLEUR
PREPARATION

Faites une sauce blanche ou une sauce à la crème, 
et ajoutez-y de petits morceaux de chou-fleur bouilli 
à point ; ne mettez point la tige. Accompagne les 
volailles bouillies, le veau sauté, etc.

SAUCE AUX OEUFS
COMPOSITION :—

il aunes d’oeufs, citron, sel, vinaigre et beurre.
PREPARATION

Mettez dans une casserole quatre jaunes d’oeufs, 
une tranche de citron, du sel, un filet de vinaigre ou 
de citron, un bon morceau de beurre, tournez la sauce
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sur un feu doux, sans cesser un moment, afin de bien 
la faire lier sans bouillir ni trop s’épaissir.

On sert cette sauce dans une saucière avec le tur­
bot. le saumon, les soles, ou avec une fine volaille 
bouillie, des langues de boeuf, de veau ou de mouton, 
ou encore avec une tête de veau servie ebaude.

SAUCE BLANCHE TRES FINE

13* I

COMPOSITION :—

Vin, poivre noir, beurre, jaunes d’oeufs, sel, mus­
cade, vinaigre et jus de citron.

PIŒVABATION !—

Faites bouillir trois cuillerées de vinaigre de vin 
avec trois grains de poivre noir jusqu’à ce qu’il soit 
réduit de moitié. Passez et mettez-le refroidir. 
Mettez dans une petite casserole trois onces de beurre 
en petits morceaux, les jaunes de quatre oeufs, un 
peu de sel. à volonté une pincée de muscade râpée, 
le vinaigre cuit. Mettez la casserole au bain-marie 
sur de l’eau touillante, et tournez sans cesser un mo­
ment, avec une cuillère jusqu’à ce que vous obteniez 
une crème parfaitement lisse. Passez-la dans une 
autre casserole, et remettez-la sur l’eau bouillante, en 
la battant légèrement et sans cesser un instant, A- 
joutez, peu à peu, encore deux onces de beurre divisé 
en petits morceaux, une cuillerée de velouté ou de 
bonne sauce blanche. Quand la sauce est légère et 
mousseuse, retirez-la du feu, exprimez-y un peu de 
jus de citron, et servez immédiatement avec le pois­
son bouilli.

SAUCE AU POIVRE ROUGE
COMPOSITION :—

Piments doux, gousse d’ail, huile d’olives, sel et 
vinaigre.
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PREPARATION

Achetez clivz un Inm épicier (Jeux piments doux, 
mettez-les dans l’eau bouiliunte jusqu’à ce qu’ils de­
viennent tendres. Enlevez avec soin les graines. 
Amalgamez-lea avee une petite gousse d’ail en mouil­
lant aver un peu d’eau. Chauffez un quart de pinte 
de fine huile d'olives dans la poêle à frire, quand elle 
est chaude, mettez-y le piment. Ajoutez du sel et un 
filet de vinaigre.

SAUCE GENERALE
OOMTOHITION :—

Houillon, vinaigre, vin blanc, sel, poivre, clous de 
girofle, écorce d’orange, échalotes, laurier, thym et 
jus de citron.

PREPARATION

Mettez dans une casserole, bouillon ur demi-verre, 
vinaigre un verre, vin blanc un verre et demi, salez 
et poivrez ; ajoutez un gros clou de girofle, un mor­
ceau d’écorce d’orange, six échalotes écrasées, lau­
rier, thym, jus de citron ; couvrez hermétiquement 
et mettez infuser pendant douze heures sur des cen­
dres chaudes ; passez dans un linge, un tamis ou 
à la passoire fine, mettez dans une bouteille, et faites 
usage selon vos besoins.

Cette sauce se conserve pendant un an, en la met­
tant dans un endroit chaud ; on la mange avec tou­
tes viandes de boucherie, volailles, poissons et légu­
mes ; il faut en user modérément.

SAUCE ENRAGEE
COMPOSITION :—

Jaunes d’oeufs, huile d’olives, piment, safran, sel, 
poivre, vinaigre.
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PREI’ABATION

Pilez six jaunes d'oeufs durs et mouilles-Ies de 
cinq cuillerées de line huile d’olives ; à mesure que 
vous pilez, mêlez-y six gousses de petit piment, une 
pincée de safran, du sel, du poivre, trois cuillerées de 
vinaigre, passez comme une purée et servez très 
chaud dans une saucière.

SAUCE A LA MENTHE
COMPOSITION :—

Feuilles de menthe, sucre eu poudre, vinaigre de 
vin, poivre et sel.

PREPARATION

Prenez une bonne poignée de feuilles de menthe 
fraîchement cueillies, retirez avec soin toutes les ner­
vures et hachez de manière à réduire la menthe en 
poudre. Mettez dans une terrine et versez au-dessus 
quatre grandes cuillerées d’eau bouillante et une cuil­
lerée de sucre en poudre. Couvrez hermétiquement 
et faites refroidir pendant un quart d’heure. Ajou­
tez quatre cuillerées de bon vinaigre de vin, du poivre 
et une grosse pincée de sel.

Cette sauce est servie très froide, glacée si possible, 
avec de l’agneau rôti.

SAUCE A L’ANGLAISE
COMPOSITION :—

Anchois, câpres, jaunes d'oeul's, poivre, bouillon, 
glace de viande, beurre et farine.

PREPARATION

Mettez dans une casserole des anchois, des câpres, 
des jaunes d’oeufs, le tout haché très finement, as­
saisonnez de gros poivre, mouillez avec du bouillon 
et un morceau de glace de viande. Faites chauffer, 
et liez la sauce avec un petit morceau de beurre pétri 
avec de la farine.



L’AMI DU VOTER IJ»

SAUCE AUX HUITRES
OOMTOSITION

Huîtres, farine, beurre, crème, lait, sel, céleri, poi­
vre blanc.

PREPARATION

C’est une sauce à la crème où vous ajoutez des huî­
tres. Employez le jus des huîtres, soigneusement 
passé, pour délayer la farine et le beurre, et ajoutez 
de la crème double, ou du très bon lait qui doit être 
versé bouillant quand on le mêle à la farine et au 
beurre. La crème doit être amenée à ébullition, mais 
il faut la retirer avant le premier bouillon.

Les huîtres doivent être chauffées dans leur jus et 
ajoutées à la sauce cinq minutes avant de servir. As­
saisonnez de sel, de céleri et de poivre blanc.

SAUCE AUX OLIVES
PREPARATION

Faites blanchir une demi-livre d’olives déossées, 
mettez-lcs dans une sauce espagnole bien tinie, et ser­
vez en ajoutant une cuillerée d’huile d’olives et le 
jus d’un citron.

SAUCE PROVENÇALE
COMPOSITION :—

Beurre, persil, ciboule, échalote, gousses d’ail, fa­
rine, huile, crème, sel, poivre, muscade, et jus de 
citron.

PREPARATION

Mettez dans une casserole un morceau de beurre, 
persil, ciboule, échalote, deux gousses d’ail, une pin­
cée de farine, deux cuillerées de bonne huile ; dé­
layez avec de la crème, remuez, laissez cuire environ 
un quart d’heure ; ajoutez sel, poivre et muscade,
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si vous voulez, et jus de citron en finissant, afin d’effa­
cer le goût de l’iiuilc.

SAUCE AU PAIN
COMPOSITION

Lait, mie de pain, sel, poivre et beurre.
PREPARATION .—

Détrempez dans du lait la mie d’un pain blanc 
d’une demi-livre, salez et poivrez ; faites cuire pen­
dant environ trois quarts d’heure ; lorsque votre 
sauce aura la consistance d’une bouillie épaisse, ajou­
tez gros comme une noix de beurre frais, et servez 
dans uni* saucière à part, avec perdreaux, bécasses 
ou autres gibiers à plumes.



VIANDES

APRES le pain, la viande est une des principales 
nourritures sur nos tables.

Rappelez-vous que les parties les moins dispendieuses 
d’un animal de première qualité font des mets plus suc­
culents que les parties les plus chères d’un animal infé­
rieur ; en d’autres termes vous aurez toujours plus de 
satisfaction en achetant vos viandes de première qualité. 
Si la viande est dure, coriace, faits-la tremper dans du 
vinaigre et de l’eau pendant cinq ou six heures. Mettez 
environ une chopine et demie de vinaigre pour six pintes 
d’eau.

Coupez toujours la viande sur le bon sens. Ne lavez

C.niais la viande fraîche avant de la faire rôtir, gratte z- 
s’il est nécessaire de la nettoyer. Si elle a été mouil­

lée, asséchez-la bien avec un linge sec avant de la faire 
cuire. Ne mettez jamais la viande à plat sur la glace 
mais metiez-la dans un vaisseau.

Les viandes les plus employées sont le boeuf, le veau 
le mouton, l’agneau et le porc.

Le boeuf et le mouton sont les viandes qui fournis­
sent le plus à l’alimentation ; elles sont les plus saines 
et conviennent le plus aux tempéraments.

La viande de boeuf est excellente et substantielle, elle 
répare promptement les forces du corps.

Le boeuf de bonne- qualité doit être couvert d’une 
couche de graisse, d’un rouge vif et marbré.

Il faut cependant éviter de choisir la viande trop
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chargée du graisse, autant par inusuru dY*u«nomiu quo 
du salubrité.

Prise dans son unsumlilu la viande du b<K‘uf n’ust pas 
seulement excellente, mais elle fournit en même 
temps du In ms IhiuMIoiis ou dus jus nourrissants.

l’our faire rôtir lu boeuf, donnes quinze minutes de 
cuisson par uliacpiu livre de viande, et quinze minutes 
en plus.

l’our le veau, l’agneau et le mouton, il faut vingt mi­
nutes de cuisson par chaque livre de viande, et vingt 
minutes en plus.

ROTI DK BOEUF
PREPARATION

Les morceaux vraiment lions sont : le filet entier 
ou l’alovau qu’on met à la broche ; néanmoins, lors­
que les hôtes ne sont pas vieilles on peut faire rôtir 
à rétuvée ; la tranche, la culotte, le gîte à la noix 
et même la côte de boeuf. En ce cas, on fera cuire 
trois heures au moins, avec beurre ou graisse, en 
mouillant souvent et peu à la fois. On obtiendra 
ainsi un jus excellent et une viande très savoureuse, 
surtout en la piquant d’ail.

Pour le filet et l’aloyau à la broche : parez, la 
dez. mettez à la marinade une demi-journée dans 
l’huile avec sel, poivre, persil, laurier, oignons dé- 
( 's ; embrochez, faites cuire à feu vif de une 
heure et demie à deux heures suivant grosseur, arro­
sez souvent avec le jus de la cuisson. On retire en­
core un peu saignant.

Si votre boeuf a cuit à l’étuvee, servez-lc dans une 
saucière ; différemment, on peut ajouter ce dernier 
à une sauce piquante ou aux tomates.

00
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ROTI DE BOEUI RECHAUFFE
PHRI'AKATION

Noun lin vnnwilloiiH |ms <!<• jamam le réchauffer, 
Niiuf I’alnyim i i In filnl retirés NuignunlH «!«• la hris-he, 
«■I lorsqu'il mi rvNlc mi morceau NiifTisunt ; cn re can, 
rciiilimi'licz mi i‘tivi'lo|i|iant ilaim uiir fi'iiillc «lu pa­
pier hullm-' i*l IniNHi'z nuiiIi'IiiuiiI In temps ilu chauffer 
Naim munira. I'mir maiignr In Iss-uf rôti froid, voua 
avuz lu ulinix uni ru Iun nui lui-s : | >ii| nanl u, aux toma-
ti'N, mayonnaim ut ImituN autruN dont I'i'in|»l«>i a été 
conseillé |Miur lu In Kill I* Bouilli froid.

BOEUF A IA MODE
COMPOSITION

IjuitI maigri', jarret du vuau, oignons, carottas, 
uaiHlu-viu, vin Manu, ImmiIIon ut légumes.

PBEPA ItATION

La Iranuliu ust lu inoruuau préférable, piipiuz-la du 
lard maigm, fiuuluz-la ut muttuz la daim une daubière 
sur dus uoiiunnuN du lard ut entourée du dûliria «lu 
viande ou il’on. du jarrut du vuau ou d’un pied du 
vuau coupû un rnoruuaux, il’oignons, du trùs peu du 
uarottus, d’un put it verre d’eau-de-vie ut d’une «'gala 
quantité de vin Manu ut du liouillon, du façon «pie la 
viande baigne aux trois ipiarts. Laissez cuire au 
moins cinq heures, un ayant soin que la daubiùre soit 
bien close. Seriez avec lus légumes, ou bien atten­
dez le lendemain ut servez froid aveu lu jus pris un 
g«dée.

BOEUF A LA MODE CANADIENNE
COMPOSITION :—

Farine, carottes, oignons, poivre, sel, têtes de clous 
de girofle, thym et marjolaine.
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PREPARATION

Qu’il soit tit* l’épaisseur de trois doigts, poudrez-le 
de iariue, bardez-le et faites-lui prendre la couleur à 
petit feu en le remuant ; ajoutez, une heure après, 
des tranches de carottes, trois oignons tranchés, poi­
vre, sel, têtes de clous de girofle, du thym et de la 
marjolaine à votre goût ; il faut une chopine d’eau.

BEEFSTEAK FRIT
PREPARATION :—

Mettez votre lèchefrite sur un feu bien chaud, p'a- 
cez-y votre viande, tournez fréquemment jusqu’à ce 
qu’elle soit cuite, c’est-à-dire environ dix minutes, 
places sur un plat chaud, assaisonnez des deux côtés 
avec du poivre, du sel et un peu de beurre. Si vous 
le désirez, vous pourrez arroser votre plat chaud 
avec un peu de sauce tomate. Mettez très peu d’eau 
dans votre sauce et servez chaud.

BEEFSTEAK AUX OIGNONS
PREPARATION

Préparez comme dit plus haut ; mettez dans une 
lèchefrite, une douzaine de tranches d’oignon que 
vous faites brunir avec un peu de sauce de lxieuf ou 
de beurre. Mettez votre viande sur un plat et cou- 
vrez-la d’un rang très épais d’oignon. Laissez cou­
vert pendant cinq minutes et servez chaud.

BEEFSTEAK AU FILET DE BOEUF
COMPOSITION :—

Filet sel, poivre, beurre et persil.
PREPARATION

Goupeif. votre filet sur son plein, épais d’un pouce 
et plus, et de forme ronde, parez-le ; retranchez les 
tours, les peaux et fibres, en conservant le plus de 
graisse que vous pourrez ; aplatissez-le et réduisez-
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1p à moins de moitié de son épaisseur ; assaisonnez 
de sel et gros poivre ; trempes-le dans du beurre 
tiède, et faites cuire sur le gril à grand feu, en le re­
tournant continuellement. Servez saignant sur un 
plat au fond duquel vous aurez mis un morceau de 
beurre manié de pe.sil.

Les beefsteaks préparés et cuits comme ci-dessus 
se servent aussi garnis de pommes de terre frites ou 
de cresson assaisonné de poivre, sel et vinaigre.

BOULETTES AU BEEFSTEAK
PREPARATION

Prenez une livre et demie de tieefsteak dans la ron­
de, hacliez-lc bien lin, deux oeufs battus, deux cuil­
lerées à table de lait, une cuillerée à table de farine, 
du sel, du poivre au gout mettez dans une lèchefrite 
et faites cuire. Mettez eu boulettes.

POUDING AU BEEFSTEAK 
COMPOSITION :—

Farine, suif, sel, steak, poivre, beurre, persil. 
PREPARATION

Une livre et quart de farine, une demi-livre de 
suif, une cuillerée à thé de sel, deux livres de steak, 
du sel et du poivre au goût, un peu d’eau. Mettez la 
farine 'ans une terrine et mélangez-la attentivement 
avec un peu de suif haché très fin, mettez une cuille­
rée de sel, faites une pâte que vous roulez un pouce 
d’épais. Beurrez un plat à pouding rond, met.1ez-y 
la pâte <‘ii retournant les bords, coupez le steak en pe­
tits morceaux, mettez du poivre et du sel, puis roulez 
en ajoutant un peu de gras et de persil dans chaque 
rouleau. Mettez-les dans une terrine avec un peu 
d’eau. Roulez le reste de la pâte dont vous vous ser­
vez pour couvrir. Enveloppez la terrine dans un 
linge, mettez-la dans un chaudron avec un gallon
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d’eau bouillante, et faites bouillir pendant deux heu­
res en ajoutant un peu d’eau de temps en temps.

POUDING AU BEEFSTEAK ET AU ROGNON
PREPARATION

Se prépare de la même manière que le précédent 
en ajoutant un rognon de boeuf haché bien fin.

BEEFSTEAK AU LAIT
PREPARATION

Faites cuire à la vapeur pendant trois heures, deux 
livres de beefsteak, avec une tasse d'oignons hachés 
et assaisonnés. Servez avec une sauce au lait.

BEEFSTEAK BOUILLI
PREPARATION

Cornez votre boeuf par morceaux, brunissez dans 
du beurre, et ajoutez de l’eau bouillante. Coupez 
deux ou trois oignons par tranches que vous ajoutez; 
couvrez hermétiquement et laissez bouillir pendant 
une heure. Après cuisson, enlevez la viande et épais­
sissez la sauce.

BEEFSTEAK AUX TOMATES
COMPOSITION :—

Boeuf, beurre, champignons, tomates, farine, vin 
madère, poivre et sel.

PREPARATION

Achetez une belle tranche de boeuf. Mettez-la 
dans un plat à sauter avec un morceau de lieurrc, et 
faites-la cuire à feu vif pendant trois ou quatre minu­
te’s de chaque côté, en veillant à ce que le beurre ne 
brille lias. Retirez alors le beefsteak du plat et pla- 
cez-le sur une grande assiette où vous le tiendrez 
chaud. Vous aurez auparavant fait sauter une de-

14(1
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mi-livre de champignons dans du beurre et prépare 
une purée de tomates bien épaisse. Délayez alors, 
dans la sauce du beefsteak, une cuillerée de farine, 
et lorsqu’elle aura pris couleur, mouillez avec du 
bouillon ou de l’eau. Faites bouillir, et ajoutez le 
jus des champignons, la purée de tomates fraîches 
ou conservées et une bonne cuillerée de vin madère. 
Arrangez les champignons autour du beefsteak et 
versez par-dessus la sauce qui doit être épaisse, onc­
tueuse et bien assaisonnée de jtoivre et de sel. Si 
vous employez de la purée de tomates conservées, tou­
jours un peu fade, faites revenir en même temps que 
la farine une petite échalote très finement hachée.

BEEFSTEAK A LA HAMBOURG
COMPOSITION

2 livres de steak (ronde,), 1 cuillerée à thé de sel et 
Zi cuillerée à thé de poivre, tasse d’eau bouillante, 
1 cuillerée de jus d’oignon, 1 oeuf, tasse de farine, 
Vi» tasse de bouillon.

PREPARATION

Hachez la viande bien fin, ajoutez l’assaisonne­
ment. Battez l’oeuf et mélangez avec la viande. Di­
visez en quatre parties égales que vous arrondissez 
en galettes d’un pouce d’épaisseur. Roulez dans la 
farine, et faites rôtir des deux côtés dans le bouillon. 
Quand vos galettes auront une belle teinte brune, 
ajoutez une demi-tasse d’eau bouillante. Couvrez 
hermétiquement, et laissez tremper pour quarante- 
cinq minutes.

I
PATE AU BOEUF

COMPOSITION :—

2 livres de boeuf dans la ronde, 1 oignon tranché, 
1 petite cuillerée à soupe de farine. 2 cuillerées à sou-
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pe de beurre, 2 moyennes patates, 1 cuillerée à thé 
de sel, 1 cuillerée à thé de poivre.

PREPARATION

CoujK’Z le boeuf par tranches d’un pouce et demi 
de long par un pouce de large, mettez dans votre cas­
serole, couvrez d’eau bouillante, ajoutez les oignons 
tranchés, et laissez bouillir jusqu’à ce que la viande 
soit bien tendre. Otez la viande et l’oignon, ajoutez 
les patates au liquide et laissez rebouillir à peu près 
six minutes, puis ôtez les patates. Mesurez le jus et 
mettez assez d’eau bouillante pour faire une chopine, 
ajoutez l’assaisonnement. Défaites le beurre et la 
crème ensembles que vous mélangez au liquide, laissez 
cuire cinq minutes. Dans un plat creux, mettez un 
rang de patates puis un rang de viande, puis un au­
tre rang de patates sur le dessus. Versez votre jus 
pour couvrir le tout. Quand c’est froid, couvrez 
avec la pâte et faites cuire dans un fourneau bien 
chaud.

PATE DU BERGER
PREPARATION :—

Coupez du boeuf froid bien fin, mouillez avec un 
peu d’eau, assaisonnez au goût. Mettez dans un plat 
creux, et couvrez avec des patates. Glissez dans le 
fourneau vingt minutes. Si vous le désirez, ajoutez 
un petit oignon.

LANGUE DE BOEUF FRAICHE
COMPOSITION :—

langue de boeuf, sel, beurre, farine, bouillon, vin 
de Bordeaux, raisins, poivre, noix de muscade, clous 
de girofle, échalotes et vinaigre.

PREPARATION

Faites bouillir la langue de boeuf pendant deux 
heures en y ajoutant une poignée de sel. Pelez-la et



l ami uu foyer

fendez-la sur toute sa longueur sans pourtant la cou­
per en deux.

Faites roussir un bon morceau de beurre, délayez-y 
une cuillerée de farine et allongez à l’aide de quatre 
ou cinq cuillerées de bouillon et d’un verre à vin de 
Bordeaux. Ajoutez à la sauce un quart de livre de 
raisins blonds secs, du poivre un peu de sel et de noix 
de muscade, quelques clous de girofle, deux ou trois 
échalotes finement hachées et un filet de vinaigre.

Laissez cuire doucement le tout pendant une demi- 
heure, déposez-y un instant la langue de boeuf, que 
vous découperez à table, servie dans sa sauce bien 
brûlante.

14»

BOEUF BOUILLI RECHAUFFE
COMPOSITION :—

Boeuf, patates, beurre, sauce tomate, pois, lentilles, 
épinads ou autres légumes.

PREPARATION

Faites réchauffer votre boeuf dans du bouillon, 
servez-le ensuite garni de pommes de terre frites ou 
sautées au beurre, ou garni d’ime sauce tomate, ou 
toute autre sauce piquante, ou encore d’ime purée de 
légumes, pois, lentilles farce d’épinards ou d’oseille, 
ou purée de châtaignes ou marrons.

Si vous servez votre boeuf avec une sauce tomate 
ou piquante, il lient être réchauffé dans cette sauce.

BOEUF BOUILLI EN HACHIS
COMPOSITION :—

Oignon, beurre, farine, bouillon, boeuf, persil, sel 
et poivre.

PREPARATION :—

Faites réchauffer votre boeuf dans du bouillon 
conmie ci-dessus, et préparez une sauce aux anchois
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comme il suit : faites désaler des anchois jiendant 
une demi-heure environ, ûtez-lcur l’arête, passez-les 
au beurre avec un peu de farine ; mouillez avec du 
bouillon ; ajoutez des cornichons coupés en des, as­
saisonnez de sel, poivre et muscade ; faites cuire à 
petit feu et ajoutez des câpres au moment de servir.

BOEUF BOUILLI A L’ITALIENNE
COMPOSITION : —

Boeuf, sauce à l’Italienne, beurre, farine, vin, per­
sil, sel et poivre.

PREPARATION

Hachez votre boeuf très fin, faites une sauce à l’I­
talienne avec un morceau de beurre et une cuillerée 
de farine, mouillez avec de l’eau ou du bouillon et un 
peu de vin ; laissez cuire un instant ; ajoutez votre 
viande hachée avec un peu de persil ; salez et poi­
vrez ; faites mijoter et servez.

BOEUF BOUILLI EN MIROTON
COMPOSITION :—

Oignons, beurre, farine, bouillon, sel, poivre et 
vinaigre.

PREPARATION

Coupez des oignons en filets ou tranches, passez- 
les au beurre ou dans de la graisse de rôti ; lors­
qu’ils auront pris une belle couleur, ajoutez une cuil­
lerée de farine, remuez un instant sur le feu et mouil­
lez avec du bouillon ; laissez bouillir jusqu’à par­
faite cuisson, salez et poivrez ; mettez ensuite chauf­
fer votre boeuf pendant dix minutes et servez avec 
filet de vinaigre, ou jus de citron de préférence, si 
vous voulez, où avec du persil haché.

Au moment où l’oignon commence à prendre cou­
leur vous pouvez ajouter quelques petites saucisses 
rondes.
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BOEUF BOUILLI A LA POELE
PREPARATION

Passez vos tranches de bouilli à la poêle avec un 
peu de beurre, sel et poivre ; lorsqu’elles sont un 
peu rissolées, mettez dans la poêle une cuillerée de 
vinaigre et versez sur un plat, puis servez.

BOEUF BOUILLI EN FRICASSEE
PREPARATION :—

Faites sauter des patates dans du beurre, mouillez- 
les avec du bouillon ; lorsqu’elles seront cuites, a- 
joutez votre boeuf coupé en tranches, laissez mijoter 
un instant, assaisonnez de bon goût et servez.

BOEUF BOUILLI EN RAGOUT
PREPARATION

Mettez cuire des patates et des oignons dans du 
bouillon, ajoutez un bouquet garni et un morceau de 
beurre, mettez chauffer votre* b euf ’ rsque vos pata­
tes seront cuites, salez et poivrez, laissez bouillir un 
instant et servez.

BOEUF BOUILLI A LA MAITRE-D'HOTEL
COMPOSITION :—

Boeuf, beurre, persil, sel et vinaigre.
PREPARATION :—

Coupez votre boeuf eu tranches, faites-les griller 
sur le gril, mettez dans un plat du beurre manié de 
persil haché, salez votre beurre, placez votre boeuf 
dans votre plat, ajoutez si vous voulez, filet de vinai­
gre ou jus de citron.

Au lieu de faire griller votre boeuf vous pouvez le 
faire chauffer dans la poêle ou la casserole avec du 
beurre frais manié de farine et de sel. Beurrez du 
papier, placez dessus des tranches de boeuf sur les-
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quelles vous aurez mis un peu de beurre, salez-les et 
enveloppcz-les, placez-les sur un feu doux et servez 
sur une sauee maître-d’hotel ou du beurre mauié de 
persil.

BOEUF BOUILLI AUX NAVETS
0011 POSITION :—

Navets, beurre, bouillon, sucre, sel, bouquet garni.
PREI’ARATION

Epluchez des navets d’égale grosseur, faites-les 
sauter au beurre ; lorsqu’ils auront belle couleur, 
faites un roux à part, mouillez avec du bouillon, met­
tez un morceau de sucre, salez ; ajoutez vos navets 
et un bouquet garni, laissez cuire environ un quart 
d’heure. Mettez chauffer votre boeuf en morceaux 
dans votre ragoût et servez.

BOEUF BOUILLI AUX OIGNONS GLACES
COMPOSITION :—

Oignons, beurre, sucre, bouillon.
PREPARATION

Epluchez une douzaine d’oignons moyens, beurrez 
un peu épais le fond d’une casserole saupoudrez de 
sucre, rangez ensuite vos oignons au fond de votre 
casserole, mouillez avec du bouillon, de manière qu’ils 
ne trempent pas à plus de moitié ; faites partir sur 
un bon feu, alors ralentissez votre feu et mettez-en 
sur le couvercle de votre casserole ; lorsque vos oi­
gnons seront presque cuits, réactivez le feu, décou­
vrez votre casserole, réduisez la cuisson de manière 
à faire tomber vos oignons à glace ; roulez-les en­
suite avec une fourchette, et sans les endommager, 
dans leur glace ou cuisson, dressez-les autour de votre 
pièce, mettez un peu de bouillon pour détacher le 
reste de la cuisson du fond de votre casserole, versez 
sur le tout et servez.
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BOEUF EN SALADE
COMPOSITION :—

Boeuf bouilli, sel, poivre, huile, vinaigre, cerfeuil, 
ciboule et cornichons.

PREPARATION

Coupez votre itoeuf eu tranches dans un plat creux, 
assaisonnez avec sel jioivre, huile, vinaigre, cerfeuil 
et ciboule hachés, cornichons découpés, arrosez vos 
morceaux à plusieurs reprises en prenant la vinai­
grette dans le fond du plat avec une cuillère pour la 
rejeter par-dessus. Si votre boeuf est chaud, il s’as­
saisonnera de suite ; s’il est froid, vous ferez bien 
de vous y prendre la veille ou tout au moins quelques 
heures d’avance comme pour une marinade.

BOEUF BOUILLI AU GRATIN
COMPOSITION :—

Lard, chapelure, champignons, oignons, persil, sel, 
poivre, épices, ail, boeuf.

PREPARATION

Faites revenir à la poêle du lard coupé en mor­
ceaux, verscz-le dans un plat qui aille au feu, saupou­
drez de chapelure ; dressez un petit lit de champi­
gnons, oignons et persil coupés menus avec sel, poi­
vre, épices et une pointe d’ail ; ensuite placez vos 
tranches de boeuf ; puis, encore un lit de champi­
gnons, oignons, persil et assaisonnement, chapelure 
par-dessus le tout ; mouillez de bouillon et faites 
cuire à petit feu, dessous et dessus, pour gratiner, 
ou mettez au four.

LANGUE DE BOEUF BRAISEE
PREPARATION

Faites blanchir um quart d’heure à l’eau bouillante, 
enlevez la peau, piquez de lard et opérez comme pour
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le lioeuf en <laulx\ avec trois ou quatre heures de 
cuisson.

QUEUE DE BOEUF

PREPARATION

Se met dans le pot-au-feu. On peut aussi, lors­
qu’elle a cuit dans le pot-au-feu, prendre les mor­
ceaux froids, les passer à plusieurs reprises dans du 
beurre fondu avec sel, poivre, les mettre sur le gril 
et les servir avec une sauce piquante quelconque, 
Robert, tomate etc.

LANGUE DE BOEUF AU GRATIN

COMPOSITION :—

Langue de boeuf, persil, ciboule, échalotes, estra­
gon, câpres, anchois, mie de pain, bouillon, beurre.

PREPARATION

Après l’avoir fait dégorger, vous la mettez blan­
chir dans l’eau bouillante et vous l’y laissez jusqu’à 
ce que vous puissiez enlever la peau ; faites-la 
cuire alors dans une casserole baignant dans l’eau 
bien assaisonnée, laissez-la refroidir et coupcz-la par 
tranches. Hachez du persil, de la ciboule, quelques 
échalotes, un peu d’estragon, des câpres et un an­
chois ; trempez de la mie de pain mollet dans du bon 
bouillon, mettez le tout dans un mortier et pilez en 
ajoutant un peu de beurre. Garnissez le fond d’un 
plat d’argent avec la moitié de cette farce, mettez 
dessus les tranches de langue dont vous couvrirez la 
surface avec l’autre moitié de votre farce, versez sur 
le tout un peu de beurre fondu et du bouillon, posez le 
plat sur un feu doux et couvrez-le d’un four de cam­
pagne.
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GATEAU DE BOEUF
COMPOSITION :—

Tranches de boeuf, veau, jambon, lard gras, cham­
pignons, persil, ciboulette, thym, laurier, gousse d’ail, 
sel, poivre et eau-de-vie.

PREPARATION

Prenez trois livres de tranches de boeuf, une demi- 
livre de veau, une demi-livre de lard gras. Hachez 
bien le tout, avec quelques champignons, du persil, 
des ciboulettes, une petite branche de thym, une feuil­
le de laurier et une petite gousse d’ail. Salez, poi­
vrez et ajoutez un petit verre d’eau-de-vie. Mettez 
des tranches de lard au fond d’une terrine à pâté, pla­
cez dessus le hachis en l’entremêlant de quelques gros 
lardons. Mettez au four doux pendant plusieurs 
heures et laissez refroidir.

LANGUE DE BOEUF AUX CORNICHONS
COMPOSITION

Langue de boeuf, lard, sel, poivre, épices, persil, 
ciboules, fines herbes, veau, boeuf, carottes, oignons, 
bouillon, coulis roux et cornichons.

PREPARATION

Faites dégorger votre langue et blanchir ensuite 
pendant une demi-heure ; mettez-la ensuite rafraî­
chir ; lorsqu’elle sera refroidie, vous la parerez ; 
prenez des lardons que vous assaisonnez avec du sel, 
du gros poivre, des quatre épices, du persil et des 
ciboules hachés très menu, piquez-en votre langue, 
et faites-la cuire avec un bon assaisonnement et des 
fines herbes, dans une casserole, avec quelques trans- 
clies de lard, des tranches de veau et du boeuf, des ca­
rottes, oignons, épices diverses ; mouillez votre cuis­
son avec du bouillon, laissez cuire votre langue à pe­
tit feu pendant quatre heures ; au moment de la
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servir, vous ôtez la peau de dessus ; ayez du coulis 
roux dans lequel vous mettrez des cornichons bien 
hachés. Dressez votre langue, et arrosez-la de cette 
sauce.

FILET DE BOEUF PIQUE A LA BROCHE
COMPOSITION :—

Filet de boeuf, lard, huile, oignons, persil, jus de 
citron, cannelle et sauce.

PREPARATION

Enlevez la peau nerveuse, la graisse, et parez pro­
prement votre filet, dont vous couperez la pointe ; 
piquez-le de lard par-dessus aux deux extrémités, 
et laissez le milieu sans être piqué ; faites-le mari­
ner pendant plusieurs jours avec de l’huile, oignons, 
persil, jus de citron, cannelle ; troussez-le en forme 
de S ou en rond, ou encore en fer à cheval, et faites- 
le cuire à la broche devant un feu vif, d’une belle cou­
leur ; mettez alors dessous la sauce que vous juge­
rez la plus propre à relever votre 1 oeuf.

FILET DE BOEUF AUX LEGUMES
COMPOSITION :—

Filet, carottes, oignons, lard, persil, vin blanc, 
bouillon, sel, sauce espagnole, concombres, chicorée, 
etc., etc.

PREPARATION

Préparez votre filet comme dit précédemment, et 
mettez-le cuire dans une casserole avec quelques ca­
rottes et oignons, des tranches de lard, un bouquet de 
persil, du vin blanc, du bouillon et un peu de sel ; 
faites-le partir sur un bon feu ; couvrez votre casse­
role, chargez-la de charbons ardents et diminuez le 
feu dessous. Lorsque votre viande sera cuite, pas­
sez le fond, prenez-en une partie, que vous ferez ré­
duire avec un peu de sauce espagnole, et mettez de-
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dans vos légumes cuits séparément, tels que concom­
bres, chicorée, etc. Ce filet i>eut aussi se servir sur 
une sauce tomate.

LANGUE DE BOEUF SALEE
PREPARATION

Faites cuire, sans bouillir, jusqu’à ce que vous 
puissiez lever la peau. Après cette opération, re- 
mettez-la au feu avec des épices et laiss< , cuire dou­
cement au moins deux heures. Laissez refroidir 
dans son jus, et servez en entier, ou tranchez bien 
mince.

RAGOUT DE BOEUF
COMPOSITION

Boeuf, oignons, ciboule, têtes de clous, poivre, sel, 
persil, sarriette, farine.

PREPARATION

Coupez le boeuf en pièces de trois doigts d’épais, 
mettez de l’eau bouillante pour le couvrir, et ajoutez- 
y deux oignons, de la ciboule, un peu de farine rôtie 
et laissez cuire encore une heure.

RONDE DE BOEUF EPICEE
COMPOSITION :—

Sel, salpêtre, poivre, cassonade, clou de girofle, 
têtes de clous, mêlasse, pâte.

PREPARATION

Prenez une livre de sel, un quart d’once de salpê­
tre, une demi-once de poivre, trois onces de casso­
nade, une once de clous de girofle, un quarteron de 
têtes de clous pilées, une chonine de mêlasse, mettez 
la ronde dans ce composé, durant douze jours. Quand 
vous la retirez, enveloppez-]a dans un grand mor­
ceau de pâte, ou mettez-la dans un sac, et faites cuire.
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ROGNON DE BOEUF
PREPARATION

Néparez-le en deux, sur l'épaisseur du flanc ; pi­
quez dessus huit hardes de la grosseur du doigt ; ha­
chez de l’oignon ; poudrez de farine, poivre, sel et 
persil, ajoutez un peu de saindoux ; mettez le tout 
dans une coquille d'eau, et laissez-le bouillir pendant 
trois heures à jictit feu, en remuant de temps à autre.

VEAU

VEAU ROTI
PREPARATION

A l’étuvée, toutes les parties du veau sont bon­
nes. Mettez à la casserole ou dans une bonne mar­
mite de fonte avec du beurre, salez, pas de poivre, 
dans les rôtis c'est une hérésie culinaire ; faites 
b.en dorer des deux côtés, à feu vif et à découvert, 
sans que le beurre surchauffe, ce qui le ferait grail- 
lonner ; ensuite, mouillez de bouillon ou d’eau, peu 
à la fois et souvent ; retournez de temps en temps 
votre pièce de viande, laissez couvert ; lorsque la 
cuisson est à point, dégraissez le superflu et mouillez 
de nouveau pour former le jus que vous servez dans 
une saucière. Entourez, si vous voulez, votre rôti 
de cresson.

Cette " ' pour rôtir, rigoureusement obser­
vée, donne des résultats exquis. En ménage, on l'ap­
plique rarement avec le soin voulu ; au restaurant, 
jamais. Aussi, beaucoup de personnes qui croient

7079
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pourtant le savoir, ignorent-elles toute leur vie re 
quo e’est qu’un bon rôti.

GRILLADES DE VEAU
PREPARATION

Hâtiez bien les grillades, inettez-les dans la poêle 
avec saindoux, poivre et sel ; faites mire lentement, 
poudres de farine en |M*tit«* quantité, a joutez-y des 
grillades de lard salé.

TETE DE VEAU A IA VINAIGRETTE
COMPOSITION

Citron, poivre, sel, bouquet garni, oignons, carot­
tes, panais, farine, persil et ciboule.

PREPARATION

Eclmudei-la pour en ôter le poil ; faites-la dé­
gorger ensuite dans l’eau fraîche pendant vingt- 
quatre heures, puis désossez la mâchoire inférieure et 
le Isiut du mufle, ne laissant d’os que le crâne. Frot- 
tez-la de citron et faites cuire, enveloppée dans un 
linge, dans de l’eau assaisonnée de poivre, sel, bou­
quet garni avec trois oignons, carottes, panais et poi­
gnée de farine. Quand elle sera cuite, retirez-la, 
faites-la égoutter, ôtez soigneusement les os du crâne, 
découvrez la cervelle, et servez garnie de persil et de 
ciboule hachés. Chacun assaisonne à son goût de 
poivre, sel, huile et vinaigre.

TETE DE VEAU BOUILLIE
COMPOSITION :—

Lait, oeufs, farine, sarriette, poivre, sel, graisse.
PREPARATION

si vous le préférez, arrachez la petite peau
dessus la cervelle et les veines ; mettez la cervelle
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dans un linge, faites-la bouillir en même temps que 
la tête, les pieds et la fraise. Pour que la tête soit 
blanche, il faut mettre les deux tiers de lait et avoir 
soin que l’eau soit toujours par-dessus la tête. lia 
cervelle cuite, délayez-la comme la pâte à crêpes, avec 
trois oeufs, lait et farine ; ajoutez-y un peu de sar 
riette, poivre et sel, faites cuire dans la graisse bouil­
lante, ce qui vous fournira des lieigncts pour orner 
le tour du plat dans lequel vous aurez déposé la tête 
bouillie.

Pour préparer une tête de veau ou un cochon de 
lait, commencez par frotter la peau avec un peu 
d’arcançon pilé, puis suives le procédé ordinaire.

160

POITRINE DE VEAU FARCIE

COMPOSITION

Lard gras, saindoux, poivre, sel, sarriette, persil, 
marjolaine, têtes de clous de girofle, mie de pain, jau­
nes d’oeufs, crème ou lait, beurre et farine.

PREPARATION

Enlevez avec soin la peau qui couvre l’épaule, pour 
eu extraire cette dernière ; sciez les côtes par le 
milieu sans toucher à la viande. Prenez la viande 
de l’épaule avec du lard gras, faites-en une farce, en 
la hachant bien tin, la faisant revenir dans la poêle 
avec du saindoux, y ajoutant poivre, sel, sarriette, 
persil, marjolaine, têtes de clous de girofle pilés ; 
brassez le tout ensemble, retirez-le peu après du feu, 
y ajoutant encore une jMiignce de mie de pain, deux 
jaunes d'oeufs, un dessus de crème, ou du lait ; bras­
sez tout cela de nouveau, et mettez cette farce dans la 
poitrine à la place de enlevée ; renfermez
la farce en dedans par une couture, beurrant et pou­
drant de farine toute la pièce ; placez-la dans la 
lèchefrite avec une chopinc d’eau, du poivre et du sel.

13
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EPAULE DE VEAU
COMPOSITION :—

Bourre, sel, poivre, sarriette, marjolaine, thym, 
oignon, patates et clous de girofle.

PREPARATION

Mettez-la dans une marmite, avec un peu de beurre, 
du sel, du poivre, de la sarriette, de la marjolaine, 
du thym et de l’oignon, des tranches de patates et un 
I>eu d'eau ; piquez-la de clous de girofle, faites-la 
bouillir doucement et servez-la chaude.

EPAULE DE VEAU ROTI

PREPARATION !—

Embrochcz-la sous le manche, en faisant passer la 
broche dans la palette. Deux heures suffisent pour 
la cuire à son point, on peut la servir soit avec son 
jus. soit avec une sauce à l’échalote.

POITRINE DE VEAU AUX PETITS POIS

COMPOSITION :—

Beurre, farine, sel, poivre, bouillon, bouquet de 
persil et petits pois.

PREPARATION

Coupez une poitrine de veau par petits morceaux, 
que vous passerez au feu dans du beurre saupoudré 
de farine, sel et poivre ; mouillez d’un bon verre de 
bouillon ; ajoutez un bouquet de persil et laissez 
cuire pendant une heure ; vous mettrez alors vos 
pois, et quand le tout sera cuit, vous dégraisserez la 
sauce et servirez.
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CERVELLES DE VEAU FRITES
COMPOSITION

Sel, vinaigre blanc, lard, vin blanc, bouillon, persil, 
ciboule, citron et pâte.

PREPARATION

Après avoir dégorger vos cervelles, en avoir ôté les 
fibres, et les avoir fait blanchir avec un peu de sel et 
de vinaigre blanc, et laisser refroidir dans cette eau, 
pour les raffermir, faites-les cuire dans une casserole 
foncée de lard, avec du vin blanc, le double de con­
sommé ou du bon bouillon, du persil, de la ciboule et 
quelques tranches de citron sans écorce ni pépins ; 
eoupez-les en quatre, et trempez-les à mesure dans 
une pâte à frire ; lorsqu’elles auront pris une belle 
couleur, vous les égoutterez, et les dresserez sur un 
plat avec du persil frit dessous ou dessus.

CERVELLES DE VEAU EN MATELOTE
COMPOSITION :—

Sel, vinaigre, beurre, petits oignons, bouillon, vin, 
champignons, ' t garni et pain frit.

PREPARATION :—

Faites dégorger, puis blanchir dans l’eau bouillan­
te, avec sel et vinaigre, vos cervelles que vous met­
trez ensuite cuire pendant dix minutes dans une cas­
serole, où vous aurez fait roussir du beurre et reve­
nir des petits oignons. Ajoutez, en même temps que 
vos cervelles, un demi-verre de bouillon, autant de 
vin, des champignons et un bouquet garni. Servez 
avec garniture de pain frit au beurre.

COTES DE VEAU A LA MODE
COMPOSITION

Farine, poivre, sel, saindoux, carottes, oignons, 
persil, sarriette, têtes de clous.

45
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PREPARATION

Coupez du quartier de devant, dix à douze mor­
ceaux de côtes que vous poudrerez de farine, avec poi­
vre et sel ; faites-les rôtir dans du saindoux ; cela 
fait, ajoutez-y quatre carottes et quatre oignons tran­
chés, trois pincées de persil, une petite branche de 
sarriette, un peu de clous, trois chopines d’eau, et 
faites bouillir le tout, e assaut souvent.

PIEDS DE VEAU FRITS

COMPOSITION :—

Poivre, sel, vinaigre, pâte et persil.
PREPARATION

Faites-les cuire dans un fond ou dans un blanc, 
après les avoir fait blanchir et les avoir désossés ; 
retirez-les et faites-les mariner dans du poivre, du 
sel et un peu de vinaigre ; vous les égouttez et les 
trempez dans une pâte pour les faire frire ; ayez 
soin qu’ils soient d’une belle couleur ; servez avec 
du persil frit.

COTELETTES DE VEAU AUX FINES HERBES 

COMPOSITION :—

Sel, poivre, épices, beurre, champignons, fines her­
bes et jus de citron.

PREPARATION

Mettez vos côtelettes avec sel, poivre et épices, dans 
une casserole dans laquelle vous aurez fait fondre du 
beurre ; sautez-les pendant quelques minutes, puis 
ajoutez des champignons et des fines herbes hachées ; 
faites achever de cuire en sautant, et servez au jus 
de citron.

VV
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COTELETTES DE VEAU AU NATUREL 
COMPOSITION

Beurre, poivre, eel, mie de pain.
PREPARATION

Frottées de beurre et saupoudrées de sel et de poi­
vre, vous les faites griller des deux côtés et servez-les 
sans sauce. Parez vos eôtelettes, aplatissez et assai­
sonnez de sel et de gros poivre ; faites fondre un mor­
ceau de 1 >eurre, et trempez dedans chaque côtelette ; 
mettez-les aussitôt dans un vase où il y aura de la 
mie de pain ; tournez-les dedans ; faites en sorte 
qu’elles en soient couvertes partout ; mettez-les sur 
le gril, au feu doux, afin que la mie de pain ne prenne 
pas trop de couleur ; il ne faut qu’une petite demi- 
heure pour les cuire ; servez-les avec un jus clair 
dessous ou sans jus.

FOIE DE VEAU A L’ITALIENNE

PREPARATION

Sautez des tranches de foie dans une casserole avec 
de bonne huile fine, saupoudrez-les de sel fin, et re­
tou rnez-les sans les casser. Egouttez-les lorsqu’elles 
seront cuites ; dressez-les, arrosez-les d’un peu de 
jus de citron.

FOIE DE VEAU A LA BROCHE

PREPARATION

Lardez un foie de gros lard bien assaisonné, et 
faites-le mariner avec de l’huile fine, thym, laurier, 
ciboule. Enveloppez-le de papier beurré, après l’a­
voir embroché et bien assujetti avec des hâtelets. 
Vous le servirez glacé, sur une sauce poivrade.
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MOU DE VEAU A LA POULETTE
COMPOSITION

Beurre, farine, bouillon, sel, poivre, épices, persil, 
ail, oignons, champignons, jaunes d’oeufs et citron.

PREPARATION

Coupes en gros dés un mou de veau ; faites-le dé­
gorger à plusieurs eaux en le pressant chaque fois avec 
les mains ; jetez-le ensuite dans l’eau froide, et fai­
te -le blanchir ; vous le rafraîchirez quand il aura 
fait un bouillon et vous l’égoutterez bien ; jetez-le 
aussitôt dans une casserole où vous aurez fait fondre 
du beurre ; faites-le revenir sans qu’il roussisse, sau- 
poudrez-le de farine ; remuez et inouillez-le petit à 
jK-tit avec du bouillon ; assaisonnez de sel, poivre, 
épices, persil et un peu d’ail ; forcez le feu et remuez 
toujours. Aux trois quarts de la cuisson, vous ajou­
terez des petits oignons et des champignons ; ôtez le 

t, liez la sauce avec des jaunes d’oeufs, et met- 
tez-y du persil blanchi haché et du citron ; si la sauce 
était trop longue, avant de la lier vous aurez soin d’en 
faire réduire à part plus de la moitié.

MOU DE VEAU AU ROUX
PREPARATION

Il se prépare et s'accommode comme le mou à la 
poulette, excepté qu’on le passe dans un roux au lieu 
de le faire revenir dans le beurre chaud.

OREILLES DE VEAU FRITES
COMPOSITION ï—

Vinaigre, sel, poivre, persil et pâte.
PREPARATION

Coupez en quatre dans leur longueur des oreilles 
préparées et cuites, faites-les mariner avec vinaigre, 
sel, gros poivre ; trempez-les dans une pâte légère et
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faites-les frire. Observez de les étendre prompte­
ment dans la poêle et de les retourner ; vous les 
égoutterez pour les servir couronnées de persil frit.

LONGE DE VEAU ROTI
PBEPARATION

l*arez une longe de veau, assujettissez-la au moyen 
d’attelets, sur votre broche ; enveloppez cette longe 
de feuilles de papier beurré, et au Isnit de trois heures 
environ de cuisson, servez-la sur son jus.

COTELETTES DE VEAU A IA POELE
COMPOSITION :—

Karine, beurre, sel, poivre, ail et cornichons.
PBEPARATION

Battez les côtelettes, saupoudrez-les de farine, niet- 
tez-les dans la poêle où vous aurez lait fondre du beur­
re. Faites bien roussir de chaque côté, salez, poivrez 
et ajoutez très peu d'ail. Détachez alors avec deux 
cuillerées de bouillon ou d’eau le jus «pii s’est attaché 
à la poêle, laissez bouillir quelques instants et servez 
en entourant le plat de cornichons coupes en tranches.

BLANQUETTE DE VEAU
COMPOSITION :—

Beurre, farine, sel. poivre, muscade, vinaigre et 
persil.

PBEPABATION

On la prépare avec le restant d’un rôt que l’on cou­
pe en tranches minces. On les place dans une casse­
role avec du beurre. On fait légèrement roussir, on 
ajoute de la farine, on tourne, ou mouille avec de l’eau, 
on ajoute du sel, du poivre, de la muscade, et on laisse 
faire quelques bouillons. Lorsque la sauce est prise, 
on ajoute une liaison, un filet de vinaigre et du persil 
haché.
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TENDRONS DE VEAl ' AU BLANC
COMPOSITION

Lard ou jambon, bourre, farine, ' t garni, sel, 
poivre, oignons et jus de citron.

PREPARATION

Mettez dans une casserole du lard ou du jambon 
avec un morceau de beurre, faites-y revenir les ten­
drons de veau, ajoutez une pincée de farine, mouillez 
avec de l’eau ou du Itouillon, mettez un bouquet garni, 
du sel, du poivre et quelques petits oignons. Laissez 
cuire et, au moment de servir, ajoutez une liaison ut 
un jus de citron.

FOIE DE VEAU SAUTE AUX OIGNONS
COMPOSITION :—

Oignons, beurre, foie de veau, farine, sel, poivre, 
jiersil et vinaigre.

PREPARATION :—

( ouih’Z des oignons en t ranches, faites-les revenir 
dans du beurre ; quand ils sont bien colorés, ajou­
tez des tranches de foie de veau avec un peu de farine, 
du sel ( t du poivre. Laissez cuire quelques minutes, 
retournez le foie, laissez cuire encore ; au nu ment, 
de servir, mettez du persil haché, un filet de vinaigre 
et un morceau de beurre frais.

FRAISE DE VEAU
COMPOSITION :—

Oignons, thym, laurier, clous de girofle, poivre, sel, 
persil, fines lierbes et vinaigre.

PREPARATION

Après qu’elle a été échaudée et dégorgée, faites-la 
cuire pendant trois ou quatre heures avec des oignons, 
thym, laurier, clous de girofle, poivre et sel. Servez-
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la très chaude entourée de persil, et faites suivre une 
sauce composée de son bouillon, poivre, sel, fines 
herbes et vinaigre.

On jieut encore accommoder la fraise de veau en 
blanquette, à la sauce tomate, ou la faire frire comme 
la cervelle.

FRICANDEAU DE VEAU
COMPOSITION

Lard, légumes, persil, ciboules, consommé ou bouil­
lon.

PREPARATION

Levez la noix d’un cuissot de veau, et tâchez qu’elle 
soit couverte de la graisse ippelée tétine ; battez- 
la entre deux linges ; piquez-la dans le sens de la 
viande avec de petits lardons de lard bien assaison­
nés ; enveloppes-la de lard et mettez-la dans une 
braisière avec toutes sortes de légumes et un bon bou­
quet de persil et de ciboules ; mouillez-la de con­
sommé ou avec du bouillon, et faites-la bouillir pen­
dant quatre heures ; dépouillcz-la de son lard, dé­
graissez son fond, et passez-le au tamis de soie ; re- 
mettez-le avec votre fricandeau, ensuite vous le ferez 
réduire sur un fourneau un lieu vif, et retournez de 
toutes les façons pour lui donner une couleur égale ; 
servez-la au naturel, ou sur de l’oseille, de la chicorée, 
des épinards, de la purée d’oignons, etc., etc.

On prépare, fait cuire et accommode de la même 
manière les filets de veau.

GELEE DE VEAU
COMPOSITION :—

Oignons, carottes, ciboules, persil, bouillon et blanc 
d’oeuf.
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PREPARATION

Prenez un jarret de veau que vous aurez ficelé, 
mettez-le dans une casserole avec des parures de veau, 
quelques oignons et carottes en tranches, ciboules et 
persil en " t ; mouillez le tout avec du bon 
bouillon ; faites éeuiner et rafraîchir à plusieurs 
reprises avec un peu d'eau fraîche ; ne faites plus 
que mijoter votre glace, jusqu’à ce que les viandes 
soient très cuites ; ensuite passez-la dans un linge 
mouillé, et clarifiez-la en y jetant un blanc d’oeuf bien 
fouetté. Cela fait, vous la passerez de nouveau.

RIS DE VEAU PIQUES
COM POSITION

Lard, oseille, chicorée ou sauce tomate.
PREPARATION s—

Piquez de lard, par-dessus, des riz de veau prépa­
rés comme il est dit ci-dessous, faites-les cuire au four 
dans une bonne réduction pendant trois quarts d’heu­
re ; glacez-lcs d’une belle couleur, et mettez-les sur 
de l’oseille, de la chicorée à la crème ou sur une sauce 
tomate.

RIS DE VEAU AUX FINES HERBES
COMPOSITION :—

Persil, ail, échalotes, champignons, beurre, sel, poi­
vre, lard, vin blanc et consommé.

PREPARATION

Hachez très tin persil, ail, échalotes et quelques 
champignons ; maniez le tout avec un peu de bon 
1 leurre, sel fin, gros poivre ; prenez des ris de veau, 
mettez-les dans une casserole avec quelques tranches 
de lard par-dessus, un demi-verre de vin blanc, au­
tant de bon consommé ; faites-les cuire à petit feu ; 
qu’ils ne fassent que mijoter ; quand ils seront bien
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cuits, tii'cz-lcs, dégraissez la sauce, ajoutez-y uu [>eu 
de coulis clarifie, et vcvsez-le sur les ris.

DENTELURE DE VEAU
PREPARATION

Hachez des morceaux de veau froid et mettez la 
viande hachée dans un plat beurré, par rangs, des 
miettes de biscuits, tout comme pour la dentelure aux 
huître*. Versez une tasse de sauce de la viande sur 
1 - tout et faites cuire une demi-heure.

VEAU ROTI AVEC HUITRES
PREPARATION

Prenez deux livres de veau, coupez-les en petits 
morceaux, roulez-les dans la farine et faites rôtir 
avec un peu de graisse ; quand h- veau est presque 
cuit, versez trois demiards d’huîtres ; épaississez 
avec un peu de farine et assaisonnez au goût. Serve* 
chaud.

RIS DE VEAU AUX TOMATES
COMPOSITION :—

Tomates, sel, poivre, beurre, farine et oeufs.
PREPARATION

Coupez en morceaux un quart de boisseau de 
tomates bien mûres, que vous ferez cuire à l’étouffée 
dans leur propre jus jusqu’à ce qu’elles soient pres­
que réduites ; écrasez-les dans un tamis ; net­
toyez, préparez et blanchissez à l’eau chaude quatre 
«ni cinq i is. Mettez au feu dans une casserole avec 
le jus des tomates, un peu de sel et de poivre, ajoutez 
deux ou trois cuillerées à bouche de beurre roulé dans 
la farine. Faites cuire les ris à l’étouffée, et quel­
ques jaunes d’oeufs bien battus, servez les ris dans 
un plat creux et mettez dessus la sauce aux tomates.
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VEAU AUX PETITS POIS
COMPOSITION

Petits pois, oignons, sel, jioivre et farine.
PREPARATION :—

Pariiez et procédez comme pour le veau rôti ; vingt 
minutes avant parfaite cuisson, mettez vos petits 
pois avec oignons hachés, en mouillant juste le né­
cessaire ; ajoutez sel, poivre, laissez cuire à point 
le tout. On peut lier légèrement avec une pincée de 
farine. Enlevez aussitôt cuit, sans quoi vos pois dur­
ciraient.

VEAU ROTI AU RIZ
PREPARATION

Lavez votre riz à plusieurs eaux en le frottant avec 
les mains, faites-le ensuite crever dans du bouillon en 
y ajoutant un morceau de beurre ou de très bonne 
graisse de rôti, salez ; laissez cuire, faites chauffer 
votre veau dans du Ixmilloii à part, et scrvez-le sur 
votre riz.

VEAU ROTI EN CROQUETTES 
COMPOSITION :—

Beurre, farine, bouillon, lait, persil, champignons, 
sel. poivre, oeufs, chapelure ou mie de pain et persil.

PREPARATION

Mettez dans une casserole du beurre et de la farine, 
faites fondre votre beurre, mouillez avec du bouillon 
et du lait, si vous eu avez, ou de la crème de préfé­
rence ; ajoutez du lierai! et des champignons ha­
chés, salez et poivrez. Laissez cuire un instant, met­
tez ensuite chauffer dans votre sauce votre veau ha­
ché, retirez du feu, mettez une liaison de un ou deux 
jaunes d’oeufs, selon la quantité de veau, laissez re­
froidir, et lorsque votre préparation aura pris de la
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consistance, coupez-la en morceaux de la grosseur 
d’un petit oeuf, trempez vos morceaux dans du blanc 
d’oeuf, roulez-les dans de la chapelure ou de la mie 
de pain eu leur faisant prendre la forme que vous 
voudrez leur donner ; faites frire de belle couleur 
et servez avec du persil frit.

VEAU AU JAMBON, SAUCE A LA CREME
COMPOSITION :—

Oignons, beurre, jambon, lard et crème.
PREPARATION

Choisissez une large tranche de veau du milieu de 
la cuisse ou de la queue, et faites-la cuire à la casse­
role avec des oignons roussis dans le beurre. Avant 
de la mettre dans la casserole, vous avez recouvert un 
des côtés d’une belle tranche de jambon cru de la mê­
me grandeur, et de l’autre côté d’une tranche égale 
de lard pas trop maigre. Piquez à travers tout et à 
intervalles une ficelle que vous nouez pour que les 
deux faces du morceau restent couvertes. Pour 
quatre livres de viande, donnez trois heures de cuis­
son en retournant toutes les demi-heures. Au mo­
ment de servir, liez la sauce avec une demi-pinte de 
crème que vous mélangez à la cuisson. Reeouvrez- 
en le morceau.

ROGNONS DE VEAU EN SURPRISE
COMPOSITION :—

Oeufs, sel, poivre, rognons, friture, graisse, beurre, 
jus de citron.

PREPARATION
Prenez deux rognons de veau bien frais. Divisez- 

les en lames minces dans le sens de leur longueur ; 
enlevez la noix de graisse qui se trouve au milieu. 
D’autre part, cassez dans un plat trois oeufs entiers,
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du sel et du poivre ; battez-les comme pour une 
omelette. Quand ils sont bien battus, passez-y vos 
tranches de rognon, de manière qu'elles soient bien 
imbibées de tous côtés. Dans la poêle, mettez un peu 
de friture nouvelle, ou un peu de bonne graisse de 
rôti, mélangée à un peu de beurre. Quand la graisse 
est bien chaude, plongez-y les tranches de rognon 
sans qu’elles se touchent. Ne les retournez que lors­
que le premier côté est bien doré. Quand les tran­
ches sont cuites à point et d’une belle couleur, retirez- 
les de la friture ; dressez-les sur un plat bien chauffé, 
et versez dessus le jus d’un citron. On sert encore 
ces tranches sur une purée d’oseille. En ce cas, on 
supprime le citron.

BEIGNETS DE RIS DE VEAU
COMPOSITION

Ris de veau, poivre, sel, muscade, persil, jus de ci­
tron, saindoux, sauce tomate ou tartare.

PREPARATION

Après avoir fait dégorger les ris de veau dans de 
l’eau fraîche vinaigrée, mettez-les dans une casserole 
avec de l’eau froide, amenez à l’ébullition et faites 
bouillir pendant vingt minutes. Faites égoutter et 
remcttez-les à nouveau dans de l’eau froide. Quand 
ils sont refroidis, enlevez les fibres et les membranes, 
que vous pouvez extraire sans briser les ris de veau. 
Coupez-les en tranches, saupoudrez-les de poivre, de 
sel, d’une pointe de muscade râpée, d’un peu de per­
sil finement haché, exprimez du jus de citron. Tour­
nez les tranches dans la pâtt à frire. Plongez-les 
dans une friture bouillante de saindoux pendant deux 
ou trois minutes jusqu’à ce qu’elles soient bien do­
rées. La friture doit les recouvrir. Retirez, faites 
égoutter, dressez en couronne sur une serviette pliée, 
servez avec une sauce tartare ou une sauce tomate, 
présentée dans une saucière.
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PATE DE FOIE DE VEAU
COMPOSITION

Foie de veau, lard frais, jambon, pain, lait, oeufs, 
sel, poivre, épices et eau-de-vie.

PREPARATION

Hachez très menu une livre de foie de veau, une 
demi-livre de lard frais et trois quarts de livre de 
jambon cuit bien maigre. Mettez le hachis dans un 
bol, ajoutez-y une tranche de pain trempée dans du 
lait, trois oeufs dont les blancs seront battus en neige. 
Assaisonnez fortement de sel, de poivre et d’une gros­
se pincée d’épices ; versez sur le mélange xm demi- 
verre à vin d’eau-de-vie. Vous pouvez à volonté y 
ajouter le contenu d’une petite boîte de pelures de 
truffes. Travaillez bien le tout, puis remplissez-en 
une terrine supportant l’action du feu. Vous aurez 
foncé et garni les côtés de la terrine au moyen de 
lard. Recouvrez le hachis de tranches de lard et pla­
cez le couvercle sur la terrine. Fermez hermétique­
ment au moyen d’un peu de pâte faite de farine et 
d’eau. Mettez au feu pendant deux heures et laissez 
refroidir jusqu’au lendemain sans enlever le couver­
cle. Ayez soin de prendre une terrine un peu trop 
grande, car la pâte lève à la cuisson.

AGNEAU ET MOUTON

La viande de mouton ou d’agneau de même que 
celle de veau est bonne dans toutes les parties ; mais 
elle n’a pas la même qualité dans tous les endroits. 
Cela dépend des pâturages, et là où ils sont abondants 
et variés, la viande est meilleure.
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QUARTIER D’AGNEAU ROTI
PREPARATION :—

11 faut pour faire cuire un fort quartier d'agneau, 
sur un bon feu à la broche, une heure et trente mi­
nutes ; avec la cuisinière et le feu de cheminée, une 
heure dix minutes ; avec la cuisinière et à la co­
quille, une heure. lTn gigot, quarante-cinq minutes, 
trente-cinq minutes ou trente minutes.

Mettez-le rôtir sur un très lion feu, versez deux 
cuillerées d'eau dans la rôtissoire. Dès que la grais­
se commence à foudre, saupoudrez peu à peu le rôti 
avec de la mie de pain bien émiettée mêlée de persil 
haché, Ce rôti doit avoir une belle couleur et être 
croustillant. Arrosez-le souvent avec son jus.

QUARTIER D’AGNEAU FARCI
COMPOSITION :—

,Jambon, mie de pain, fines herbes, poivre, sel, oeuf, 
purée ou ragoût de légumes.

PREPARATION

Mettez sous l’épaule avec précaution, pour ne pas 
briser la peau, une farce composée de jambon, mie 
de pain, fines herbes, le tout haché menu, bien assai­
sonné et lié avec un oeuf cru. Cousez l'ouverture 
et faites cuire à la broche. Servez avec une purée ou 
un ragoût de légumes.

COTELETTES D’AGNEAU A LA SOUBISE
COMPOSITION

Lard, jus ou bouillon, oeufs, côtelettes, saindoux 
et purée Soubise.

PREPARATION

Faites-les cuire à feu doux dans une braisière avec 
du lard et un peu de jus ou de bouillon. Laissez re­
froidir. Battez deux oeufs dans un plat creux, trcm-
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pcz-y les côtelettes, iveommeneez cette opération une 
seconde fois. Faites frire dans du saindoux très 
chaud jusqu’à ce que vous obteniez une lielle couleur, 
dressez en couronne et versez une purée Soubise.

COTELETTES PANEES
PREPARATION

Parez en enlevant la peau et les os, sauf celui de la 
côte ; salez, poivrez, passez au beurre tiède, prenez 
et faites cuire sur le gril à feu doux ; servez nature 
ou avec une sauce niait re-d ’hôtel

COTELETTES A LA BRUXELLOISE
PREPARATION

Hachez tin un peu de truffes que vous mêlez à de la 
chair à saucisses, garnissez avec cette farce, des cô­
telettes de filet parées connue ci-dessus ; enveloppez 
le tout avec de la toilette de pore. Mettez sur le gril 
à feu pas trop vif et faites peu cuire.

COTELETTES DE MOUTON AUX CORNICHONS
COMPOSITION :—

Côtelettes, beurre, sel. bouillon, échalote, fines her­
bes, cornichons, poivre et vinaigre.

PREPARATION

Faites cuire à feu doux vos côtelettes dans la poêle 
avec du beurre et du sel ; ensuite, dégraissez, mouil­
lez un peu avec du bouillon ou de l’eau pour former 
un fond de jus ; jetez un brin d’échalote et de fines 
herlies hachées ensembles, des cornichons coupés en 
rondelles ou filets, poivrez ; dressez sur un plat vos 
côtelettes, versez la sauce pardessus ; passez dans 
la poêle un filet de vinaigre et arrosez encore le tout.
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COTELETTES AUX POINTES D'ASPERGES 
PREPARATION

Parez comme il est dit plus haut et faites cuire à 
la poêle, avec un morceau de lieurre, dressez ensuite 
sur des légumes dans lesquels entrent selon votre vo­
lonté ou la saison, des pointes d'asperges.

POITRINE DE MOUTON PANEE ET GRILLEE 
COMPOSITION

Poitrine de mouton, sel, poivre, bouquet garni, 
beurre et sauce.

PREPARATION

Faites cuire des morceaux de poitrine de mouton 
dans un peu d’eau, avec du sel. du poivre et un bou­
quet garni ; lorsqu’ils sont à peu près cuits, trem- 
pez-les dans du beurre tiède ou de l’huile, mettez sur 
le gril et servez avec une sauce piquante quelconque.

GIGOT BRAISE
COMPOSITION :—

Lard, ail, sel, poivre, épices, carottes, oignons, bou­
quet garni, clou de girofle, couennes de lard, pied 

de veau, vin blanc.
PREPARATION

Désossez, coupez et repliez le manche ; piquez de 
lardons et d’ail, avec sel, poivre et épices dans les 
trous ; ficelez, mettez dans la casserole ; ajoutez 
du sel, du poivre, des carottes, des oignons, un bou­
quet garni, du clou de girofle, des couennes de lard, 
un pied de veau ; mouillez de bouillon ou d’eau, 
d’un verre de vin blanc, laissez cuire cinq à six heu­
res, à petit feu et à l’étouffée. Servez avec le jus dé­
graissé et tamisé, ou avec une sauce aux tomates.
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GIGOT A LA RUSSE
PREPARATION i—

Faites-le cuire et retirez-lo saignant ; placez-le 
seul, dans un plat allant au feu ou à défaut, dans une 
marmite, arrosez avec une demi-pinte d’eau-de-vie ; 
mettez sur un feu doux, enflammez l’alcool ; pen­
dant ipi'il brûle, retournez le gigot et armsez-le par­
tout. Ajoutez ensuite un peu de glace de viande et 
du jus bien dégraissé de votre gigot, laissez mijoter 
quelques minutes, dressez sur un plat.

ROGNONS A LA BROCHETTE
COMPOSITION :—

Rognons, sel, poivre et sauce maître-d’hôtel.
PREPARATION

Enlevez la pellicule de vos rognons, ouvrez-les, pi- 
quez-les sur une petite brochette ; salez, poivrez, 
faites cuire sur le gril à feu moyen ; quand ils sont 
cuits,—ils sont meilleurs saignants—enlevez les bro­
chettes, dressez sur un plat avec une sauce rnaître- 
d’hôtel. Pour retirer plus facilement la pellicule 
dont il est parlé plus haut, on peut faire tremper les 
rognons quelques minutes dans de l’eau froide. Vous 
pouvez encore les passer dans de l’huile ou du beurre 
tiède et les paner avant de les faire griller.

LANGUES DE MOUTON
PREPARATION

Faites dégorger deux heures dans l’eau froide ; 
puis, passez à l’eau bouillante, afin de pouvoir enlever 
la peau qui les recouvre ; coupez le cornet et faites 
cuire à l’étuvée ou à la braise comme la langue de 
boeuf. On les met aussi, sans couper le cornet, dans 
le pot-au-feu.
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GIGOT DE MOUTON A L’EAU

COMTORITION

(ligot, lard, beurre, cognac, sel, poivre, oignons, 
carottes, laurier, thym.

PREPARATION

Désossez un gigot, piquez-lc de gros lardons, rou- 
lez-le et ticelcz-lc. Paites-le revenir dans du beurre, 
niouillez-le pour qu’il trempe à moitié avec de l’eau 
et un petit verre de cognac, salez et poivrez, rangez 
autour de la casserole les os du gigot et d’autres dé­
bris de viande, si vous en avez. Mettez sur le feu 
pendant deux heures. Ajoutez alors des oignons en­
tiers, quelques tranches de carottes, du laurier et du 
thym. 11 faut en tout cinq heures de cuisson. Vous 
pouvez retirer le gigot, laissez réduire le jus et liez- 
le avec de la fécule. Ce mets peut être servi froid ; 
dans ce cas, on ajoute un pied ou un jarret de veau, 
et le jus se prend en gelée.

GIGOT DE MOUTON A LA PERIGUEUX

COMPOSITION :—

Oigot, lard, truffes, ail, persil, sel, poivre, couennes 
de lard, débris de veau, os de jambon et sauce.

PREPARATION

Déosossez le gigot. Coupez en petits dés du lard 
et des truffes. Hachez de l’ail et du persil que vous 
assaisonnerez un peu fortement, mélangez-les avec 
le lard et les truffes, et lardez-en le gigot de toutes 
parts. Enveloppez-le et laissez-le attendre vingt-qua­
tre heures. Mettez-le alors dans une braisière sur 
des couennes de lard entourées de débris de veau et 
d’os de jambon. Laissez cuire et servez avec une 
sauce à la Périgueux.
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GIGOT DE MOUTON A L’ANGLAISE
PREPARATION

Saupoudrez de farine une serviette mouillée, pla- 
eez-y le gigot et tieelez-le. Faites cuire dans un chau­
dron d'eau bouillante et salée. Il faut compter un 
quart d’heure de cuisson par livre de viande. On 
sert ce gigot sur une purée ou accompagné d’une sau­
ce relevée.

ROGNONS DE MOUTON A LA BROCHETTE
PREPARATION :—

Knlevez la peau à des rognons de mouton, fendez- 
les à l’opposé du nerf, de façon qu’ils soient tout ou­
verts sans se séparer. Salez-les. Servez-les sur un 
plat chaud en mettant sur chacun d’eux un morceau 
de beurre. Saupoudrez de persil haché.

ROGNONS DE MOUTON AU CHAMPAGNE
COMPOSITION :—

Eminces de rognons, beurre, champignons, sel, poi­
vre, farine, vin de Champagne et jus de citron.

PREPARATION

Emincez des rognons et mettez-les dans la casse­
role avec un morceau de beurre, des champignons, du 
sel et du poivre. Sautez-lrs vivement. Mettez un 
peu de farine, remuez et mouillez avec du vin de 
Champagne. Ne laissez que quelques minutes sur 
le feu, car l’ébullition durcit vit- les rognons. Ser­
vez en ajoutant un jus de citron et un morceau de 
beurre.

CERVELLES DE MOUTON
PREPARATION

Elles s’accommodent comme celles de veau.
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PIEDS DE MOUTON A LA POULETTE
COMI’OBITION

Beurre, farine,, oignons, persil, muscade, sel, poi­
vre, liaison, vinaigre ou jus de citron.

PREPARATION

Faites flamber les pieds de mouton, grattez-les et 
retires une petite touffe de poil qui se trouve à l’en- 
fourchure des pieds. Mettez-les dans une casserole 
avec un morceau de beurre, une cuillerée de farine, 
mouillez avec de l’eau ou du bouillon ; ajoutez des 
jietits oignons, persil haché, muscade, sel et poivre. 
Laisez mijoter une demi-heure. Au moment de ser­
vir, ajoutez une liaison, un filet de vinaigre ou du jus 
de citron.

AGNEAU AUX POIS VERTS
PREPARATION

Prenez un morceau d’agneau que vous couperez en 
pièces de quatre doigts ; mettez une pinte de pois 
verts avec un peu de farine rôtie brune ; ajoutez-y 
un peu de poivre, sel et persil, avec de l’eau bouillan­
te pour couvrir la viande ; faites cuire une heure.

QUARTIER D'AGNEAU A LA CANADIENNE
COMPOSITION

Lard, papier beurré, sauce maître-d’hôtel et jus.
PREPARATION

Prenez le quartier de devant parce qu’il est plus 
délicat que celui de derrière ; couvrez-le de tranches 
de lard depuis le défaut de l’épaule .tusqu’à l’extré­
mité de la poitrine : couchez-le sur la broche, atta- 
chez-le par les deux bouts et enveloppez-le de papier 
beurré ; quand il sera cuit, insinuez adroitement de 
la sauce maître-d’hôtel froide entre les côtes et l’é­
paule. Servez avec un jus clair, pour entrée.
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On cm fait aussi des entrées à l'anglaise en met­
tant les côtelettes sur le gril, comme celles de mouton; 
et le reste du quartier, vous le faites cuire à la broche, 
(juand il est froid, vous en faites une blanquette, et 
vous mettez les côtelettes autour.

la* quartier <l'agneau de derrière se met ordinaire­
ment à la broche ; on peut aussi h servir farci en de­
dans, cuit à la bruise, et avec un ragoût d'épinards ; 
froid, on lève dessus des filets qu'on peut mettre en 
blanquette ou de quelqu'autre façon.

COTELETTES DE MOUTON AUX LEGUMES
COMPOSITION

Beurre, ail, clous de girofle, bouillon, vin blanc, 
jambon,, légumes.

PREPARATION

Mares-les et faites-les revenir dans du 1 leurre, de 
l'ail et du clou de girofle ; mouillez de Ixmillon et vin 
blanc ; ajoutez un filet de jainism, et quand elles se­
ront cuites, retirez-les ; dégraissez et faites réduire 
votre sauce, que vous verserez sur les légumes qu’il 
vous plaira et que vous aurez arrangés à part ; ser­
vez en couronne, les légumes au milieu.

COTELETTES DE MOUTON A IA CANADIENNE
PREPARATION

Mettez vos côtes poudrées de farine, poivre et sel ; 
une fois cuites, jetez un peu d’eau chaude pour aug­
menter la sauce.

EMINCES DE MOUTON
COMPOSITION

Gigot de mouton, roux, beurre, sel. poivre, et corni­
chons.



I.'AMI DV COVER IS»

PREPARATION

< 'oiipez pai* 1 ranches minces el peu larges les res­
tes d’un gigot rôti à la broche. Faites un roux ; 
mouillez de bouillon salé, poivré , et faites réduire ; 
ajoutez un morceau de beurre à votre mouton ; lais­
sez prendre goût quelques instants et servez avec cor­
nichons coupés en tranches.

HARICOT DE MOUTON
COMPOSITION :

K paille de mouton, lieurre, navets, roux, Imuillon, 
sel, poivre, oignons, clou de girolle, laurier.

PREPARATION

Coupez une épaule de mouton ; mettez dans une 
casserole un morceau de Ileurre avec votre mouton, 
que vous ferez revenir sur un feu vif ; lorsqu’il au­
ra pris une lielle couleur dorée, retirez et égouttez ; 
tournez des navets en petits bâton . passez-les dans 
la graisse de votre mouton, et faites-leur prendre une 
belle couleur ; retirez et égoiittez-les ; faites un roux 
ans lequel vous repassez votre mouton, mouillez avec 
lu bouillon ; niettez-y du sel, du poivre, des oignons, 

du clou de girofle, du laurier et jetez vos navets de­
dans. Votre mouton aux trois quarts cuit, dégrais- 
sez-le et faites-le mijoter jusqu’à parfaite cuisson ; 
si la sauce est trop longue, faites-en réduire une par­
tie au dégi.... onvenable ; après cette opération, dres­
sez votre haricot, nmsquez-le avec vos navets et ser­
vez. On fait aussi le haricot avec des carottes ou des 
patates en place de navets, ou même avec ces trois lé­
gumes réunis.

MOUTON AU RIZ
PREPARATION

Comme le haricot de mouton, en remplaçant les 
légumes par du i iz qu'on a fait cn-ver dans du bouil-
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Ion ; forcez en poivre ou piment, épices, safran ; le 
céleri donne le meilleur goût.

POITRINE DE MOUTON BRAISEE
COMPOSITION :—

Poitrine de mouton, lard, jambon, •urottes, laurier, 
oignons, thym, bouillon, épinards, oseille eu chicorée.

PREPARATION

Coupez votre poitrine en morceaux longs, carrée 
ou ovales ; mettez dans une casserole des tranches de 
lard, ajoutez-y des tranches de jambon ; jetez-y deux 
carottes coupées en tranches, trois ou quatre oignons 
aussi coupés, du laurier, du thym ; versez-y plein 
une cuillère à pot de bouillon, et vous les faites 
mijoter pendant trois heures avec feu dessus et des­
sous ; égouttez et dresse-les en miroton sur votre 
plat, avec des épinards, de l’oseille ou de la chicorée 
au milieu.

ROGNONS DE MOUTON A LA CANADIENNE
COMPOSITION :—

Sel, poivre, beurre, fines herbes et jus de citron.
PREPARATION

Il faut ouvrir les rognons par le milieu, à l’oppos» 
du nerf ; vous en ôterez la pellicule et passerez au 
travers une brochette ; assaisonnez-les de sel, de 
poivre, et mettez-les sur le gril ; quand ils seront 
cuits, mettez dans chacun un petit morceau de beurre 
frais pétri avec de fines herbes, et arrosez-les de jus 
de citron.

SELLE D’AGNEAU
COMPOSITION :—

Agneau, poivre, sel, beurre.
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PREPARATION

('oupez l’agneau par le milieu du corps, conser­
vant les deux quartiers de derrière ensembles, pour 
en faire une selle : poivrez, salez et ajoutez gros com­
me un oeuf de beurre, faites rôtir à la broche dans la 
casserole, où vous placerez une pinte d'eau, pour 
arroser souvent la pièce, qui devra cuire pendant 
deux heures.

CERVELLES DE MOUTON OU D'AGNEAU FRITES
COMPOSITION

Cervelles, sel, vinaigre, oignons, persil, lard, vin 
blanc, bouillon, ciboule, citron, pâte.

PREPARATION

Les cervelles doivent dégorger dans l’eau froide. 
Retirez-en les petites membranes et faites blanchir 
avec du sel, du vinaigre, des oignons et du persil. 
Laissez refroidir dans l’eau de la cuisson pour les 
raffermir. Faites-les cuire dans une casserole fon­
cée de lard avec du vin blanc sec, du bouillon, du per­
sil, de la ciboule et des tranches de citron sans écorce 
ni pépins. Coupez les cervelles en deux parties, 
trempez-les dans la pâte à frire, jetez-les dans la fri­
ture bouillante, et lorsqu’elles auront pris belle cou­
leur, faites-les égoutter et dressez-les en pyramide 
sur une serviette pliée. Garnissez de persil frit. 
Cette recette convient également pour préparer les 
céleris de veau.

EPAULE DE MOUTON A LA JULIENNE
COMPOSITION :—

Epaule de mouton, sel, poivre, persil, champignons, 
gousse d’ail, jambon, mie de pain, oignon, beurre, 
oeufs, carotte, vin blanc, consommé, sucre, navets, 
patates.
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PREPARATION

Prenez une I telle épaule de mouton désossée. E- 
tendez-la sur la table, le côté désossé dessus, assai­
sonnez de sel et de poivre. Prenez une cuillerée à 
Iimielie de persil, six champignons crus, une demi- 
gousse d’ail, et une demi-livre de jambon cru : ha­
chez le tout très finement et a joutez-y une demi- 
livre de mie de pain, un oignon haché séparément, 
et passé au Ileurre ; poivrez et salez le mélange, licz- 
le avec deux oeufs entiers et remplissez-en l’épaule ; 
mulez-la en long ou “en lialottine” et eousez-la fer­
mée. Mettez-la dans une casserole avec un oignon, 
une carotte et un ' _ t garni ; arrosez-la d’une
bouteille de vin blanc léger ou d’une chopine de con­
sommé ; au premier bouillon, retirez la casserole sur 
le côté du fourneau, eouvrez-la et laissez ‘J pen­
dant deux heures. Une demi-heure avant de servir, 
ôtez le couvercle et mettez la casserole au four, faites 
glacer l'épaule d’une belle couleur en l’arrosant sou­
vent avec son jus de cuisson ; retirez-la du four, dé- 
bridez-la et poscz-la sur un plat très chaud. Passez 
le fond de la cuisson au tamis dans une autre casse­
role. dégraissez et faites un peu réduire ; ajoutez uu 
quart de livre de glace de viande. Dressez autour de 
l’épaule, que l’on découpe en tranches transversales, 
de petits oignons cuits avec un peu de sucre, de petits 
quartiers de navets cuits au beurre, de petites carot­
tes rondes, et de petites patates rôties au beurre ; 
versez une partie de la sauce sur l’épaule et le reste 
dans une saucière. Faites donner des assiettes très 
chaudes.

1*6

LANGUES DE MOUTON AU BLANC

COMPOSITION

Langues de mouton, sel, poivre, légumes, champi­
gnons, jaune d’oeuf.

44

A2B
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PREPARATION

Après avoir fait dégorger les langues de mouton, 
faites-les bouillir dans de l’eau salée et poivrée avee 
les légumes du pot-au-feu. Pelez-les chaudes. Fai­
tes une bonne sauce blanche avec le bouillon de la 
cuisson des langues. Mettes-y de Iteaux champignons 
moyens, très frais et très blancs, que vous avez fait 
cuire dans le même bouillon. Ajoutez un jaune 
d’oeuf. Coupez les langues en deux dans le sens de 
la longueur et arrangez-les joliment sur un pial rond 
bien chauffé. Versez la sauce sur les langues et ser­
vez brûlant.

TRANCHES D’AGNEAU DE FERME
COMPOSITION :—

Filet d’agneau, poiwe, sel. Ileurre, farine, bouillon, 
saumure de noix et persil.

PREPARATION :—

Coupez un filet d’agneau par tranches, poivrez et 
salez-les ; puis vous les ferez frire ; quand elles se­
ront frites, mettez-les dans un plat, et versez du beur­
re dessus ; jetez un peu de farine dans une casse­
role, mouillez-la de bouillon et d’un peu de saumure 
de noix ; faites bouillir le tout, et remuez continuel­
lement ; mettez-y les tranches frites, remuez-lcs bien 
en rond ; garnissez avec du persil frit et servez.

MANIERE DE PREPARER UN PETIT AGNEAU

Il se prépare à peu près comme un cochon de lait, 
quant à la manière de lui ôter les entrailles. La peau 
doit être enlevée de la queue à la tête. Il ne doit pas 
avoir les pieds coupés, non plus que la tête et la queue. 
Faites une farce de ponunes de terre préparées au 
goût, mettez-la dans le corps du mouton que vous 
cousez. Faites rôtir dans un four ou fourneau, en 
ayant soin de lui donner sa forme naturelle. Avant
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de le porter sur la table, garnissez le cou de l’agneau 
avec du persil bien vert.

MANIERE DE RECHAUFFER LE MOUTON

Hachez le mouton par petits morceaux carrés ; 
poudrez la viande avec de la farine, mettez dans la 
poêle avec du beurre, du sel et du poivre; ensuite 
mettez de l’eau à égalité et faites cuire doucement 
Servez chaud dans un plat. Préparez des tranches 
de pain rôti que vous disposez autour du plat.

18*

PORC

Le porc doit toujours être servi avec une sauce 
aux pommes. On peut servir les tranches de porc 
avec des pommes tranchées et frites dans la sauce 
quand le lard est cuit. Le porc se mange rôti ou 
bouilli.

Les tranches de lard salé cuites d’un beau brun, 
dans du saindoux bouillant, sont aussi un mets ex­
cellent.

FILETS DE PORC
PREPARATION

Laissez-les entiers, ayant soin de les aplatir avec 
le rouleau et faites rôtir avec assaisonnement au 
goût. Dès qu’ils ont pris une bonne couleur, ajou­
tez un peu d’eau et couvrez pour qu’ils cuisent len­
tement. Des oignons hachés bien fin qu’on fait frire, 
peuvent être servis avec les filets.
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COCHON DE LAIT ROTI
PREPARATION

Plongez un cochon de lait dans une chaudronnée 
d’eau un peu plus que tiède, après lui avoir cassé les 
défenses ; frottez-le avec la main ; si la soie s’en va, 
retirez-le de l’eau, retrempez-le à plusieurs reprises, 
et toujours pour enlever les soies ; quand il n’en 
reste plus, ôtes-lui les sabols et videz-le sans toute­
fois ôter les rognons ; ciselez lui le chignon du cou ; 
faites-lui quatre incisions sur le dos pour trousser la 
queue entre cuir et chair, et troussez-lui les pieds de 
devant et de derrière à l’aide de deux brochettes que 
vous lui passerez, l’une dans les cuisses, et l’autre à 
travers la poitrine ; ensuite faites-le dégorger pen­
dant vingt-quatre heures dans l’eau fraîche ; pen- 
dez-le et faites sécher ; farcissez-lui le ventre d’un 
gros morceau de beurre manié dans la farine, et met- 
tez-le à la broche. Vous passerez dessus, pendant la 
cuisson, de bonne huile avec un pinceau de plumes. 
Après l’avoir débroché, vous inciserez la peau autour 
du cou.

COCHON DE LAIT EN GELEE
COMPOSITION

Cochon de lait, sel, oignons, poivre, pieds et jarret 
de veau, carotte, céleri, laurier, vinaigre de vin, clous 
de girofle, blancs d’oeufs et citron.

PREPARATION :—

Videz et nettoyez un cochon de lait, court et gros. 
Mettez-le cuire dans la poissonnière avec de l’eau, du 
sel, des oignons en tranches et du poivre en grains. 
Laissez-le bouillir doucement pendant deux heures 
et demie à trois heures. Lorsque la chair est bien 
tendre, coupez-la en morceaux nets et égaux. D’au­
tre part, faites une gelée en mettant dans de l’eau 
froide quelques pieds de veau et un jarret de veau.
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Ou les fait bouillir dans de l’eau de cuisson du cochon 
de lait avec des oignons, une carotte, un céleri et du 
laurier. Ecumes bien, ajoutez du twin vinaigre de 
vin, un citron coupé en tranches, du ]x>ivre en 
grains, du sel, des clous de girofle. Quand la viande 
est suffisamment cuite, retirez-la, passez le bouillon 
au tamis de soie ou dans un linge, et clarifiez aux 
blancs d’oeufs. Après quelques bouillons, repassez 
dans un linge fin. Dressez les morceaux de cochon 
de lait dans un moule avec des tranches de citron, 
versez la gelée tiède par-dessus et faites prendre con­
sistance dans un endroit frais, si possible sur de la 
glace pilée ou sur de la neige. Ce plat doit être pré­
paré la veille du jour où l’on veut le présenter. Dé­
moulez sur un plat rond.

RAGOUT DE PIEDS DE PORC
PREPARATION :—

Prenez deux pieds de porc, coupés en quatre ; ôtez 
les ergots, mettez dans le chaudron trois pintes d’eau, 
trois oignons, du persil, avec du poivre et du sel ; 
laissez bouillir jusqu’à parfaite cuisson ; ajoutez un 
peu de farine grillée, une d°mi-heure avant de les re­
tirer du feu.

ito

TETE EN FROMAGE
COMPOSITION :—

Tête de jx>rc, poivre, sel, clou de girofle et vin.
PREPARATION

Coupez la tête en quatre, nettoyez-la comme il faut, 
jetez de côté le museau, faites bouillir le reste de la 
tête avec trois doigts d’eau par dessus ; quand elle 
sera à peu près cuite, retirez-la du feu ; coupe z-la 
alors par petits morceaux de la grosseur d’un dé ; 
ajoutez-y du poivre, du sel, du clou, un demiard de 
vin blanc, coulez le bouillon pour enlever plus faci-
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le nient les ja-tits os, et remettez tout bouillir un quart 
d’heure de plus. Laissez refroidir dans des moules 
ou des plats creux.

RILLONS
PREPARATION

Coupez du pore frais, bien entrelardé, par mor­
ceaux cam's ; mcttez-les sur un feu vif, dans un 
chaudron ou une marmite, ou même à la poêle suivant 
la quantité», avec un pe-u dVau salée. Remuez eonti- 
nuellement, comprimez de- temps en temps vos lar- 
dems jMiur e-n exprimer la graisse- ; pe-u à jm-u, l’eau 
s'évapore- entièrement et il 11e- reste- que- la graisse- fon- 
elue-, élans laquelle vous laisserez le-s rillons bien cuire 
e-t bien brunir. Egouttez-les avant de se-rvir. On 
les mange chauds ou froids.

COTELETTES DE PORC FRAIS EN RAGOUT
COMPOSITION

Côtelettes, se-1, poivre, e-hampignons, beurre, fari­
ne, bouillon, vin blanc, jus, persil, ciboule, ail. clous 
de girofle et cornichons.

PREPARATION

Coupez vos côtelettes, battez e-t parez-les comme 
les précédentes ; faites-les cuire avec un peu de bouil- 
lon, du sel, du poivre ; quand elles seront cuites, met- 
tez-les dans une casserole avec des champignons et un 
peu de beurre ; passez-les sur le feu ; a joutez-y une 
bonne pincée de farine, et mouillez avec du bouillon, 
un verre de vin blanc et du jus ; mettez du sel, du 
gros poivre, un bouquet de persil, de la ciboule, une 
demi-gousse d’ail, deux clous de girofle ; laissez cui­
re et réduire ; dressez vos côtelettes ; jetez dans vo­
tre sauce des cornichons coupés en tranches minces ; 
ôtez le persil, l’ail, les ciboules, et arrosez vos côte­
lettes avec la sauce.
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PIEDS DE PORC FARCIS
COMPOSITION

4 pieds de )>ore, 1 cuillerée à table de farine, 1 
oeuf, croûtes de pain, 2 cuillerées d'oignons hachés, 
1 cuillerée à thé de beurre fondu. Zi cuillerée à thé de 
moutarde. Zi cuillerée à thé de sel et autant de poivre.

PREPARATION

Mettez les pieds de pore dans une lèchefrite avec 
une cuillerée à thé de sel. couvrez avec de l’eau froide, 
et laissez bouillir tranquillement pendant trois heu­
res. Quand ils sont cuits, fendez-les, enlevez les os 
et introduisez votre farce à leur place. Refermez 
la cavité et laissez refroidir entre deux plats. Avant 
de servir, coupez en tranches d’à jm-u près un pouce 
d'épaisseur, roulez dans de la farine, arrosez avec 
des oeufs et des croûtes de pain, faites brunir dans 
de la graisse bouillante ou du beurre bien chaud. 
Garnissez de persil frit.

TETE DE PORC BOUILLIE
COMPOSITION

1 tête de porc, 1 livre de sel, 1 once de salpêtre, pou­
ding aux pois.

PREPARATION

Nettoyez la tête soigneusement en enlevant les 
soies, les yeux, le grouin et la cervelle. Faites trem­
per dans une saumure pour vingt-quatre heures, en 
la changeant deux ou trois fois, égouttez et asséchez. 
Mélangez le sel et le salpêtre, frottez bien toutes les 
parties de la tête et répétez ce procédé pendant cinq 
à six jours. Alors, égouttez bien la tête, mettez-la 
dans une casserole contenant assez d’eau bouillante 
pour la recouvrir, et faites bouillir en brassant. Lais­
sez mijoter pendant trois heures et demie et servez 
avec une pouding aux pois.
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ROGNONS DE PORC GRILLES
COMPOSITION !—

Rognons de porc, sel, poivre, huile à salade, sauce 
maître-d ’hôtel, ou persil au beurre.

PREPARATION

Fendez les rognons sur la longueur, enlevez la peau, 
et embrochez-les pour qu’ils se tiennent étendus. Ar­
rosez avec de l’huile à salade, du sel, du poivre, et 
faites griller sur un feu clair, en faisant cuire le côté 
tranché le premier. Mettez un peu de sauce maître- 
d’hôtel et un petit morceau de beurre au centre de 
chaque rognon, servez chaud.

LANGUES DE PORC
COMPOSITION

8 ou 9 langues de porc. Pour la marinade : 4 onces 
de sel, 1 once de sucre brun, Zi once de salpêtre.
PREPARATION

Frottez les langues avec du sel et laissez-les tremper 
pour vingt-quatre heures. Préparez la marinade et 
plongez-y les langues. Répétez le même procédé pour 
neuf à dix jours. Alors, lavez bien les langues et faites 
cuire comme les langues de mouton.

PORC ROTI
COMPOSITION

Cuisse de porc, 2 oignons, 2 carottes, 1 petit navet, 
2 branches de céleri, petits oignons, 1 cuillerée à thé 
de fines herbes, 1 once de beurre, 1 chopine de sauce, 
sauce aux pommes, sel et poivre.

PREPARATION

Coupez le porc en tranches étroites et minces. 
Tranchez les légumes, excepté les oignons, mettez-les 
dans une terrine, saupoudrez de sel et de poivre, ajou-
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tez lus fines herbes. Mettez la viande dessus, et fai­
tes euire dans le fourneau. Une demi-heure avant 
de servir, pelez les oignons et faites-les frire dans du 
1 leurre chaud. Servez la viande sur un plat chaud, 
garni avec les oignons. Servez la sauce dans une 
saucière.

184

BAJOUES DE PORC

COMPOSITION :—

Bajoues de porc, croûtes de pain brunies.
PREPARATION ï—

Si les bajoues sont sèches, faites-les tremper pour 
cinq ou six heures ; si elles ont été mari nées, lavez- 
les seulement dans deux ou trois eaux. Couvrcz-les 
d’eau bouillante, et laissez bouillir pour deux heures 
et demies. Enlevez la peau, couvrez de croûtes de 
pain brunies, et faites cuire pendant une demi-heure 
dans un fourneau. Servez ehaud ou froid.

PORC EN FROMAGE

COMPOSITION :—

1 livre de porc rôti froid, 1 cuillerée à dessert de 
persil haché, Vi cuillerée à thé de fines herbes, autant 
d’écorce de citron râpée, '/* de cuillerée à thé de mus­
cade râpée, sel, poivre et 1 ehopine de sauce.

PREPARATION

Coupez la viande en dés, avec plus ou moins de 
gras, selon le goût. Ajoutez le persil, les fines her­
bes, l’écorce de citron, la muscade et l’assaisonne­
ment de sel et poivre, mélangez bien ensemble. Met­
tez dans un moule, emplissez de sauce, et faites cuire' 
environ une heure et quart sur un feu modéré. Avant 
de servir, sortez du moule et garnissez de persil.
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COTELETTES DE PORC GRILLEES

COMPOSITION :—

7 ou 8 côtelettes maigres, 2 IA onces de lieurre, 1 
once de farine, 1 chopine de sauce, 2 cuillerées à table 
de cornichons hachés, 1 cuillerée à table de vinaigre, 
sel et poivre.

PBEPABATION

Enlevez le gras et donnez une belle apparence aux 
côtelettes. Saupoudrez les deux côtés de sel et de 
poivre, trempez dans du beurre chaud, et revêtez de 
croûtes de pain. Faites griller sur un feu clair pen­
dant vingt minutes en les retournant trois ou quatre 
fois. Mettez le reste du beurre dans une petite cas­
serole, ajoutez la farine que vous aurez fait griller 
trois minutes, et que vous jetez dans la same en mê­
me temps que le vinaigre bouillant. Assaisonnez au 
goût, et ajoutez les cornichons. Arrangez les côte­
lettes sur un plat chaud, versez-v la sauce et servez.

COTELETTES DE PORC EN HACHIS

COMPOSITION

ti ou 7 côtelettes, 1 oignon moyen haché, 1 once de 
beurre, 1 cuillerée à dessert de farine. 1 cuillerée à thé 
de moutarde, sauce, sel et poivre.

PREPARATION

Séparez les côtelettes et enlevez la plus grande par­
tie du gras. Mettez le lieurre dans une lèchefrite, 
jetez-y les côtelettes et faites-les frire jusqu’à ce que 
les deux côtés soient bruns. Tenez-les chaudes, ajou­
tez les oignons au beurre, faites brunir, mettez la fa­
rine, assaisonnez avec du sel et du poivre et faites 
cuire quelques minutes. Ajoutez la sauce, le vinai­
gre, la moutarde, faites bouillir et versez sur les cô­
telettes, que vous aurez placées sur un plat chaud.
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GRILLADES DE PORC
COMPOSITION

U ou 7 petites grillades maigres, 1 Zi once de beurre, 
1 gros oignon tranché, 2 feuilles de gélatine, quelq tes 
gouttes ue caramel liquide, sel, poivre, sauce aux 
pommes ou aux tomates.

PREPARATION

Donnez une belle forme aux grillades et enlevez la 
plus forte partie du gras. Mettez-les dans une cas­
serole avec les oignons et suffisamment d’eau pour 
les couvrir, et laissez mijoter au moins une heure. 
Faites chauffer le beurre dans une autre casserole, et 
jetez-y vos grillades que vous faites cuire coi'plète- 
ment. Enlevez la graisse de la sauce, ajoutez i. gé­
latine avec de l’oignon et assaisonnez au goût. Arran­
gez les grillades sur un plat, entourez d’une bordure 
de patates, et versez-y la sauce, qui doit être assez 
épaisse pour adhérer aux grillades. Servez la sauce 
aux tomates ou aux pommes sur un plat à part.

HACHIS DE PORC
COMPOSITION :—

1 livre de porc rôti ou bouilli froid, 1 '/; once de 
beurre, 1 cuillerée à dessert de sauce, 1 cuillerée à 
dessert de catsup, 1 petite cuillerée à thé de moutar­
de, Zi cuillerée à thé de jus de citron, poivre et sel.

PREPARATION

Coupez la viande en petites tranches et saupou- 
drez-la de poivre et de sel, mettez le jus de citron, le 
beurre, la sauce, le catsup et la moutarde dans une 
casserole, faites chauffer, mettez les tranches de vian­
de, et laissez cuire pendant quinze à vingt minutes, 
a tin que votre viande s’imprègne de la sauce. Bras­
sez, mais ne laissez pas bouillir, cela gâterait votre 
mets.
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LONGE DE PORC ROTIE

COMPOSITION

3 ou 4 livres de longe de pore,, 18 patates, 8 pommes, 
6 oignons, huile à salade, sauoe.

PREPARATION

Fendillez la viande en lignes étroites et arrosez-la 
d’huile à salade. Faites eu ire quarante minutes dans 
un fourneau modéré ; mettez les patates, les pommes 
et les oignons pelés, continues à faire cuire pendant 
une heure et quart à une heure et demie. Préparez 
les légumes et les pommes dans un plat chaud, met­
tez la viande au centre, et servez la sauce séparément.

EMINCES DE PORC

COMPOSITION

1 livre de porc rôti froid, 2 oignons hachés, 2 pom­
mes hachées, 2 onces de beurre, 1 cuillerée à dessert 
de farine, 1 cuillerée à thé de jus de citron, moutarde, 
sel et poivre.

PREPARATION

Coupez la viande en dés et, si vous n’avez pas 
un bon bouillon sous la main, laites bouillir les os et 
les déchets de votre viande au moins une heure. Fai­
tes fondre le beurre dans une lèchefrite, faites-y bru­
nir les oignons, et ajoutez les pommes que vous faites 
frire. Saupoudrez la farine, ajoutez une pincée de 
moutarde, et faites bouillir trois ou quatre minutes. 
Assaisonnez au goût, sites bouillir de nouveau cinq 
minutes, et ajoutez la viande, et le jus de citron ; 
laissez mijoter pendant une demi-heure. Servez 
avec un entourage de riz ou de patates pilées.
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LARD SALE BOUILLI

PREPARATION

Si le lard est très salé, faites-le tremper deux heu­
res. Mettez-le dans une casserole avec suffisamment 
d’eau pour le couvrir, faites bouillir lentement jus­
qu’à ce qu’il soit bien tendre. Faites cuire votre 
viande à point, car il n’y a a rien de plus mauvais que 
du lard à moitié cuit. Si vous le faites cuire trop 
vite, il sera dur. Le lard salé bouilli ]>eut fort bien 
se servir avec de la volaille ou du veau bouilli.

FILET DE PORC FRAIS AUX OIGNONS

PREPARATION

Mettez un morceau de tilet dans une casserole et 
faites-le revenir dans du beurre, salez-le et laisscz- 
le bien roussir. Entourez-le d’oignons coupés en tran­
ches minces, couvrez parfaitement et laissez cuire à 
très jietit feu. Si les oignons étaient trop secs et 
menaçaient de se brûler, vous ajouteriez très peu de 
bouillon. Il faut au moins trois heures de cuisson.

PATES AU LARD

COMPOSITION :—

2 livres de lard maigre, 1 livre de farine, R onces 
de saindoux, poivre, sel, 1 roquille d’eau, 1 petit 
oignon.

PREPARATION

Hachez la viande, et préparez la pâte. Divisez-la 
de la grandeur nécessaire à vos pâtés et mettez-y 
votre lard. Arrosez de jus et couvrez. Faites cuire 
à une température modérée environ une heure. Ser­
vez chauds ou froids.
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SAUCISSES GRILLEES
PREPARATION

Mettez les saucisses dans une casserole avec un peu 
de graisse bouillante, retournez-les deux ou trois fois 
afin qu’elles brunissent également. Servez sur des 
patates pilées ou du pain rôti.

SAUCISSES A Uk VAPEUR
PREPARATION

Dans un plat profond que vous mettez dans une 
bouilloire, placez un bout de saucisse ; laissez à la 
vapeur durant trois heures, eulevez-la alors du plat, 
qui sera r< mpli de gras ; quand elle sera froide, tran­
chez mince.

MANIERE DE FAIRE LES SAUCISSES
COMPOSITION

1 livre de porc, gras et maigri, 1 livre de veau mai­
gre, 1 livre de suif de boeuf, Zi livre de croûtes de 
pain, la moitié d’une écorce de citron, quelques mus­
cades, b feuilles de sauge, 1 cuillerée à thé de fines 
herbes, Vi cuillerée à thé de marjolaine.

PREPARATION

Hachez le porc, le veau et le suif, ajoutez les croû­
tes de pain, l’écorce de citron et la muscade. Lavez 
et hachez les feuilles de sauge que vous ajoutez à la 
viande de saucisse avec les autres ingrédients. Quand 
le tout est bien mélangé, mettez dans les tripes ou en 
petits gateaux que vous roulez dans la farine et fai­
tes frire.

JAMBON BRAISE
COMPOSITION :—

Jambon, oignons, carottes, persil, ciboules, thym,
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laurier, clou de girofle, eau-de-vie, vin de Champa­
gne, vin de Madère et sucre en poudre.

PRJSI’ARATION

Parez votre jambon, préparez-le, faites-le dessa­
ler. et emballez-le comme un jambon au naturel ; 
mettez-le dans une braisière sur des parures de vian­
de de boucherie avec des tranches d’oignons et de ca­
rottes, persil, ciboules, thym, laurier, clou de girofle, 
etc. ; mouillez-le avec de l’eau, et, quand il sera à 
moitié cuit, avec un demiard de bonne eau-de-vie et 
une bouteille de vin de Champagne, ou mieux, s’il 
vous est possible, avec une bouteille de vin de Madè­
re sec sans eau-de-vie. Lorsqu’il sera cuit, vous en­
lèverez la couenne, et le glacerez, soit avec une réduc­
tion de veau, soit avec du sucre en poudre, sur 
lequel vous passerez la pelle rouge, ou si vous le pré­
férez mettez votre jambon au four ou sous le four de 
campagne jusqu’à ce qu’il ait pris une belle couleur. 
Vous porrcz le servir sur tel ragoût de légumes que 
vous jugerez à propos.

SOUFFLE AU JAMBON
COMPOSITION :—

J am bon, fromage de Gruyère, jaunes d’oeufs, sau­
ce, pelures de trufles, beurre et sauce aux champi­
gnons.

PREPARATION

Coupez finement une livre de jambon, et râpez une 
demi-livre de fromage de Gruyère. Mettez le jam­
bon et le fromage dans une bonne sauce additionnée 
de trois jaunes d’oeufs, battez les blancs en neige, 
ajoutez-lcs au mélange avec quelques pelures de tru­
ffes. Mettez le tout dans un moule beurré que vous 
aurez garni, fond et côtés, de fines languettes de jam­
bon. Faites cuire au bain-marie pendant une heure 
et servez avec une sauce aux champignons. Choisis-

ÏOO
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nez ceux-ci bien frais, très blancs et assez petits pour 
les garder entiers.

PATE AU JAMBON
COMPOSITION :—

Veau, chair à saucisses, jambon, champignons, 
beurre, pain blanc, lait, oeufs, laurier, thym, poivre, 
sel et lard frais.

PREPARATION

Prenez une livre et demie de viande de veau ha­
chée, trois quarts de livre de chair à saucisses, une 
demi-livre de jambon cuit finement haché, une demi- 
livre de champignons passés au beurre, un petit pain 
blanc trempé dans du lait, deux oeufs entiers, une 
feuille de laurier et une branche de thym pilés, du 
poivre et du sel.

Pétrissez le tout et remplissez-en une terrine gar­
nie préalablement de tranches de lard frais. Recou­
vrez également le pâté de tranches de lard et faites 
cuire au four modéré pendant une heure et demie.

JAMBON FRAIS A LA BROCHE
PREPARATION

Enlevez la couenne et procédez comme pour le gigot 
de mouton. Il sera meilleur si vous le marinez qua­
rante-huit heures dans l’huile avec sel, poivre, sauge 
et un demiard de vin blanc. En le faisant cuire, 
arrosez-le de sa marinade. Servez tel, ou avec son 
jus mélangé de moitié de sa marinade.

JAMBON SALE CUIT A L’EAN
COMPOSITION :—

Vin blanc, oignons, carottes, clous de girofle, persil, 
thym, laurier et ail.
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PllKPA RATION :—

Avant tout, il est nécessaire de vous rendre compte 
du degré de salure pour le mettre, au besoin, à dessa­
ler un peu.

Si le jambon est resté trois mois au sel, faites-le 
tremper vingt-quatre heures dans l’eau froide ; puis, 
noucz-lc dans un linge et placez-le dans une marmite 
avec eau, une ehopine de vin blanc, une douzaine d’oi­
gnons, autant de carottes, six à huit clous de girofle, 
persil, thym, laurier et un peu d’ail. Le salpêtre 
fait rougir la chair.

Le jambon doit baigner constamment et cuire sur 
un feu bien réglé ; lorsque la lame d’un couteau poin­
tue entre dedans facilement, il est cuit. Vous pourrez 
utiliser le bouillon, si vous n’y avez pas mis de salpê­
tre.
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JAMBONNEAU
PREPARATION

Procédez comme pour le jambon, ou mcttez-lc sim­
plement dans le pot-au-feu ou dans une soupe aux 
choux.

JAMBON A LA POELE
PREPARATION :—

Coupez des tranches de jambon cru assez minces, 
passez-les à la poêle avec du beurre jusqu’à ce quelles 
soient colorées des deux côtés. Retirez le jambon, 
mettez un peu de vin dans la poêle, faites faire deux 
ou 1 rois bouillons et servez sur le jambon.

On peut supprimer le vin et servir le jambon sur 
une sauce tomate.

JAMBON ROTI AU MADERE
COMPOSITION :—

«Jambon, pâte, vin de madère, sauce madère ou 
épinards au jus.
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PREPARATION

Faites dessaler le jambon, parez-le en enlevant la 
plus grande partie de la couenne qui le recouvre. 
Mettez-le à la broche. Faites une pâte composée 
d’eau et de farine. Entourez le jambon de feuilles 
de papier graissé et masquez-les avec cette pâte. 
Quand il a cuit pendant trois heures, introduise/ un 
petit verre de madère par un trou que vous pral iquez 
à cet effet, fermez ce trou avec de la pût Recom­
mencez cette opération deux ou trois fois a quelques 
minutes d’intervalle. Retirez alors les papiers, lais­
sez le jambon prendre couleur et servez avec une sau­
ce au madère ou des épinards au jus.

JAMBON AU POT
COMPOSITION

Four 2 livres de jambon maigre, x/< livre de gras, 
i/j cuillerée à thé de macis moulu, \U cuillerée à thé 
de muscade, autant de ]H>ivre, beurre clarifié.

PREPARATION

l‘assez le jambon deux ou trois fois dans une ma­
chine à émincer, pilez-le dans un mortier avec l’assai­
sonnement et passez au tamis. Mettez dans un plat 
à pâté, couvrez avec un papier beurré et faites cuire 
trois quarts d’heure à une température modérée. 
Après refroidissement couvrez avec du beurre cla­
rifié.

COMMENT CONSERVER LE JAMBON
PREPARATION

Coupez le jambon par tranches, et faitcs-le frire un 
peu ; placez-le dans une jarre en grès ou en pierre et 
couvrez-le avec du lard fondu pour empêcher l’air de 
pénétrer dans la jarre. Quand vous voulez vous en 
servir, prenz ce dont vous aurez besoin et faites cuire 
de la manière ordinaire. Vous pouvez de cette manié-
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re conserver votre jambon durant les grande# cha­
leurs de l’été.

BOUDIN
COMPOSITION :—

Sang. sel. gras de i*ore. frais, panne, oignons, épines, 
lait, couenne de lard, tripes, graisse ou grillades de 
lard.

PREPARATION

Eli recevant le sang, ayez soin de le couler et d’y 
mettre un peu de sel afin qu’il ne caille pas. Vous 
hachez du gras de porc frais bien fin, de la panne et 
des oignons, vous y ajoutez des épices au goût et du 
lait. Pour une pinte de sang, un demiard de lait. 
Ceci préparé, entonnez dans les tripes en brassant, 
a tin que Ve tout soit bien mélangé. Mettez dans Veau 
Ikuûliante et faites cuire sans bouillir. Retirez-le 
et frottez-le avec une couenne de lard. Faites rôtir 
avec graisse ou grillades de lard.

BOUDIN NOIR
COMPOSITION :—

’Fripes, oignons, saindoux, sang, panne, sel, poivre, 
épices, persil, crème ou lait et vinaigre.

PREPARATION

Il faut que les boyaux dont on veut se servir soient 
retournés, lavés à plusieurs eaux tièdes et bien net­
toyés.

N 'attendez pas que le sang soit refroidi pour l’em­
ployer ; à cet effet, faites fondre d’avance, dans une 
casserole, des oignons hachés avec du saindoux et 
mettez aussitôt dans le sang du porc avec de la panne 
coupée en dés; sel, poivre, épices, persil haché fin, un 
sixième de bonne crème ou de bon lait, une pointe de 
vinaigre, celui-ci, versé dans le sang tout chaud ; re-
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muez jusqu’au moment de l’employer, pour bien mêler 
le tout.

Attachez votre boyau par un bout, soufflez dedans 
pour vous assurez qu’il n’est pas troué, remplissez au 
moyen d’un entonnoir et liez l'autre bout ; ayez de 
l’eau prête à bouillir dans un chaudron ou une grande 
marmite, placcz-y vos boudins eu les piquant de quel­
ques trous avec une épingle, pour éviter qu’ils ne crè­
vent ; quelques minutes suffisent pour cette première 
cuisson.

Retirez, laissez refroidir; lorsque vous voulez les 
utiliser définitivement, eoupez-les eu bouta de quatre 
à cinq pouces de long, piquez-les de nouveau pour 
qu’ils ne crèvent pas et inettez-les sur le gril ou à la 
poêle avec du saindoux.

Dans la graisse bouillante où ou cuit les boudins, 
on fait frire souvent des pommes coupées en rondel­
les ou des patates.

Ki vous ajoutez, au mélange indiqué plus haut, de 
la marmelade de pommes sans sucre, vous aurez le 
boudin dit de Nancy, qui ne manque pas de charme.

On piépare de même des Itoudins au sang de san­
glier, de volaille et de gibier.

FEVES AU LARD
COMPOSITION :—

Fèves, oignons, lard salé, sel, moutarde, mêlasse, 
beurre, boeuf salé.

PREPARATION

Faites tremper une pinte de fèves blanches dams 
de l’eau froide pendant une nuit. Au matin, mettez- 
les dans de l’eau fraîche, et laissez mijoter jusqu’à ce 
qu’elles soient assez molles pour les traverser avec 
une épingle, en faisant bien attention de ne pas les 
laisser cuire assez pour qu’elles se brisent. Vous 
pouvez les faire bouillir avec un oignon. Retirez-les 
et passez dans l’eau froide. Mettez dans le chau-
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dmn avec de l’oignon. Ebouillantez un quart de 
livre de lard salé, grattez bien la couenne, que vous 
taillez la largeur d’un pouce. Mettez le lard dans 
les fèves ; ajoutez une cuillerée à thé de sel—plus 
si le lard n’est pas salé—une cuillerée à thé de mou­
tarde et un quart de tasse de mêlasse, remplissez la 
tasse avec de l’eau bouillante et versez sur les fèves ; 
ajoutez assez d'eau pour les couvrir complètement. 
Faites cuire huit heures à une température modérée. 
Si vous n’aimez pas le lard, vous pourrez le rempla­
cer par un tiers de tasse de beurre, ou une demi-livre 
de boeuf salé, gras et maigre. La moutarde donne 
un goût exquis aux fèves. Plusieurs personnes em­
ploient une cuillerée à thé de soda, qu’elles ajoutent 
à l’eau dans laquelle elles font bouillir les fèves, cela 
enlève l’acidité de l’écorce.

CRETONS
COMPOSITION :—

Panne, filets, rognons, poivre, sel et épices.
PREPARATION :—

Prenez cinq livres de panne, trois livres de filets, 
deux livres de rognons. Faites cuire le filet et les 
rognons avec du poivre et du sel. Une fois la vian­
de cuite, hachez-la bien fin ; ajoutez des oignons ha­
chés fin. du poivre, du sel, des épices au goût.

FRICASSETTE
COMPOSITION :—

Lard, sel, poivre, oignons, pain, oeufs.
PREPARATION

Hachez du lard bien fin, ajoutez un peu de sel et 
beaucoup de poivre avec deux oignons hachés bien 
fin. Pour deux livres de lard, mettez une livre de 
pain bien trempé, deux oeufs ; mélangez bien ensem-
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hle, faites-en des jK*tits pâtés et faites mire comme 
des huîtres. Bon plat pour le déjeuner.

CROQUETTES
PREPARATION

Ve mets se prépare avec diverses viandes cuites
Après avoir haché la viande liicn tin. on y ajoute de 

la crème et un peu de beurre : on mêle le tout pour 
en former de petites boules que l’on trempe dans 
des oeufs battus ; puis on les roule dans la mie de 
pain, et on les fait cuire dans la graisse bouillante. 
Ve plat doit être servi chaud et sans sauce.

VIANDES PERDUES
PREPARATION

Hachez la viande bien fin, assaisonnez-la au goût, 
et joignez les restes de sauce : mettez ce hachis dans 
un plat de ferhlane, remplissez de patates écrasées 
et assaisonnées. Mettez un morceau de beurre pour 
faire jaunir.

MANIERE DE SALER LE LARD

Mettez au fond de votre saloir environ dix livres de 
chaux en pierre que vous faites s’éteindre, puis ajou­
tez un seau d’eau froide. Laissez cette préparation 
quatre ou cinq jours, ayant soin d’en frotter tous les 
jours avec un balai la paroi intérieure du saloir. Au 
bout de ce temps, videz le saloir, remplacez par du 
framboisier que vous échaudez et laissez tremper 
deux ou trois heures. Videz de nouveau, rincez à 
l’eau froide, puis frottez le saloir avec un oignon. Tl 
est alors prêt à recevoir le lard.

Après avoir coupé le lard par morceaux d’à peu 
près deux livres, roulez-le dans le sel, plaeez-le dans 
le saloir, ayant soin de mettre un rang de sel entre 
chaque rang de lard. Que le tout soit bien pressé.
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Il faut éviter de prendre les morceaux de la saignée.
Laissez en cet état durant trois jours : alors met­

tez une saumure forte, additionnée d'une cuillerée 
à soujie de salpêtre dissous dans l’eau bouillante par 
dix gallons d’eau.

Quand le saloir est plein, mettez une couche de sel 
d’environ deux pouces d’épaisseur, pour empêcher 
que l’air ne pénètre. Couvrez et conservez au frais.

S’il arrivait que la saumure rougit ou devint cré­
meuse, il faudrait enlever cette écume ainsi que tout 
le sel possible sans toutefois remuer le saloir, puis 
remettre sel et saumure connue il a été dit plus haut.

Quand un saloir est vide, le meilleur procédé pour 
empêcher qu'il ne se détériore, c’est, après l’avoir rin­
cé, de le tourner sans dessus dessous sur une élévation 
quelconque, qui permette à l’air d'y |»énétrer tant 
soit peu. 11 va sans dire que le couvercle est enlevé.

CONSERVATION DES VIANDES

Pendant les chaleurs de l’été si vous voulez conser­
ver vos viandes, il faut les acheter bien fraîches ; 
>i ce sont des volailles ou du gibier il faut les vider. 
Ensuite placez dans un endroit sombre ayant peu ovt 
l*>int d'ouvertures, et envelojqn'z dans un linge.

Si le temps est à l’orage, si vous craignez que la 
viande se vante, l'aites-la sauter et cuire à moitié 
dans du beurre, sans la saler. Mettez-la au frais 
dans un vase bien clos, vous pourrez ainsi la garder 
encore quelques heures et même peut-être un jour.



Volailles et Gibiers

MANIERE DE DRESSER UNE VOLAILLE

Flambez-la, ( z le cou à sa naissance ou plutôt 
désartienlez-le, en laissant un morceau de peau suf­
fisant pour le replier sur le dos de l’animal et le fixer 
avec une ficelle.

Désarticulez les pattes du canard et de l’oie en lais­
sant la peau plus longue pour qu’après la cuisson l’os 
ne reste pas à nu.

Pour les poulets, vous pouvez laisser les pattes, les 
passer au feu pour en enlever la peau et couper les 
ergots à la deuxième phalange.

On vide les volailles en fendant la peau du ventre 
le long de la cuisse droite ; on saisit le gésier et le 
foie en les prenant par derrière pour éviter de crever 
le fiel. Le jabot vient avec. On enlève l’anus en le 
coupant après l’avoir retourné.

On coupe les deux premières phalanges de l’aile 
aux dindons, aux oies et aux canards. On laisse les 
ailes des poulets et poulardes intactes, seulement on 
les retrousse en passant le bout sous l’aileron pour le 
fixer au dos de l’animal.

______________________________________
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POULET ROTI

COMPOSITION :—

Poulet, lard, sel fin, cresson, vinaigre.
PREPARATION

Après l’avoir vidé, flambé, bridé et salé à l'inté­
rieur, couvrcz-le de tranches de lard et mettez-le à la 
broche. Un peu avant la complète cuisson du poulet, 
saupoudrez-le de sel fin ; quand il est d’une belle cou­
leur et cuit à point, déhroehez-le et servez-le sur du 
cresson que vous avez salé et légèrement vinaigré.

POULET ROTI A LA CANADIENNE

PREPARATION

Choisissez une farce qui vous plaira le mieux, et 
l’ayant mise dans le poulet, liez des petits morceaux 
de lard à l’entour du poulet, et mettez-le dans une 
casserole avec un peu d’eau et de céleri au fond, pour 
arroser durant la cuisson.

POULET A LA SAUCE BLANCHE

COMPOSITION :—

Poulet, farine, poivre, sel, oignons, persil, jaunes 
d’oeufs, crème.

PREPARATION

Coupez les poulets par morceaux que vous poudre­
rez de farine ; faites-les revenir dans la poêle, avec 
poivre, sel, oignon et persil ; une fois rôtis, ajoutez 
une ehopine d’eau pour deux poulets, et faites bouil­
lir durant trois quarts d’heure ; battez deux jaunes 
d’oeufs et un dessus de crème, jetez cela dedans, au 
moment de retirer du feu, toujours en brassant.
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FRICASSEE DE POULET
COMPOSITION

Poulet, beurre, persil, oignons, champignons, sel, 
jKiivre, bouillon, jaunes d’oeufs et jus de citron.

PREPARATION

Coupez deux jKiulets gras par morceaux ; faites- 
les blanchir trois minutes dans l’eau bouillante, é- 
gouttez-les, et mettez-les dans une casserole, avec 
beurre, bouquet de persil, petits oignons, champi­
gnons ; faites revenir le tout ; ajoutez une cuille­
rée de farine mouillée de bouillon ; salez, poivrez ; 
faites cuire, puis retirez vos morceaux ; faites ré­
duire la sauce que vous passerez au tamis de soie ; 
liez-la avec des jaunes d’oeufs, sans faire bouillir, 
et versez-la sur vos morceaux de poulet avec jus de 
citron.

POULET JARDINIERE
COMPOSITION

Poulet, lard, beurre, sel, poivre, chou-fleur, hari­
cots verts, petits pois, fèves et jaiintes d’asperges.

PREPARA "ION :—

Videz et flambez un poulet, eouvrez-le de lard et de 
petits morceaux de beurre manié de sel et de poivre. 
Faites chauffer du beurre dans une casserole et met- 
tez-y le poulet, faites-le cuire à feu vif ; quand il se­
ra de belle couleur, rctirez-le sur le coin du fourneau, 
et laissez-le mitonner.

Coupez en petits morceaux un jeune chou-fleur, une 
ou deux grosses poignées de haricots verts, autant de 
petits pois, de jeunes fèves et de pointes d’asperges. 
Faites blanchir, puis égoutter tous ces légumes. 
Faites-lcs revenir dans une casserole, où vous aurez 
fait chauffer du beurre, et laissez mijoter jusqu’à 
parfaite cuisson. Dressez le poulet sur un plat et
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entourez-le des lcgunies disposés par petits tas ou 
mélanges. On peut employer une volaille qui n’est 
pas toute jeune.

POULET A LA PAYSANNE

COMPOSITION :—

Poulet, beurre, poivre, sel, oignons, huile d’olives, 
lard, thym, laurier, persil, tomates, bouillon, cham­
pignons.

PREPARATION

Faites rôtir avec beurre, poivre et sel, un beau pou­
let jeune et tendre.

D’autre part, émincez trois gros oignons et faites- 
les roussir dans une casserole où vous faites chauf­
fer deux cuillerées de pure huile d’olives. Lorsqu’ils 
seront bien bruns, ajoutez du lard gras coupe en dés, 
du sel, du poivre, du thym, du laurier et un bouquet 
de persil. Laissez revenir un instant, puis ajoutez 
trois grosses tomates bien mûres, coupées en tran­
ches, mouillez avec un peu de bouillon. Laissez ré­
duire doucement jusqu’à complète cuisson et passez 
alors à la fine passoire cette sauce qui devra être assez 
épaisse. Laissez mitonner sur le côté du fourneau, 
et faites fondre du beurre dans une seconde casse­
role. Mettez du lard maigre, coupé en lardons, des 
champignons et une trentaine de petits oignons, et 
laissez mure iusqu’à ce que tout cela soit bien tendre. 
Mêlez alors U contenu des deux casseroles au jus du 
poulet rôti, que vous avez arrosé fréquemment. Si 
la sauce n’avait pas assez de consistance, a joutez-y 
une pincée de fécule. Découpez le poulet, que vous 
dresserez au milieu du plat, entourez-le de sauce et 
garnissez-le de croûtons de pain frits au beurre et 
découpez en losanges.
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POULET COCOTTE
COMPOSITION

Poulet, beurre, farine, lard, champignons, oignons 
et patates.

PREPARATION

Faites fondre un gros morceau de beurre manié de 
farine, ajoutez sept onces de lard maigre coupé en 
dés. Faites revenir eu même temps que cinq onces 
de champignons coupés en morceaux et une vingtaine 
de petits oignons.

D’autre part, mettez dans une casserole en terre, 
pouvant être présentée à table, et sur une légère cou­
che île beurre frais, un grand poulet de grains bien 
en chair. Versez dessus les oignons, les champi­
gnons et le lard. Fermez hermétiquement la casse­
role et faites cuire doucement à l’étouffée pendant 
quarante ou quarante-cinq minutes. Découpez des 
patates en petites boules, faites-les rissoler au beurre, 
mettez-les avec le poulet quelques minutes avant de 
servir. Présentez dans la casserole.

POULET BRAISE
COMPOSITION :—

Poulet, lard, beurre, veau cru, vin de Sauterne, 
échalotes, thym, laurier, sel, poivre, jaune d’œuf et 
jus de citron.

PREPARATION

Lardez de fins lardons la poitrine d’un poulet vidé, 
troussé et flambé. Faites-le revenir au beuire légè­
rement roussi dans la casserole, ajoutez quelques dé­
bris de veau cru. Mettez une demi-bouteille de vin 
de Sauterne, ajoutez une ou deux échalotes finement 
hachées, du thym et du laurier, du sel et du poivre. 
Pouvi ez la casserole, faites cuire doucement pendant 
une heure. Passez au tamis dans une autre casse-
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role le fond de la cuisson dégraissé, liez avec une jaune 
d’œuf, ajoutez un morceau de beurre et du jus de 
citron. Faites donner un bouillon et passez la sauce 
à la tine passoire sur le poulet découpé et dressé sur 
un plat chaud.

POULET AUX TOMATES

COMPOSITION

Poulets, beurre, tomates, poivre, olives et champi­
gnons.

PREPARATION i—

Choisissez deux ou trois beaux poulets et faites-les 
brunir avec un bon morceau de beurre; faites-les 
cuire à feu modéré dans la casserole.

Dans une autre casserole, vous fai+is cuire des to­
mates bien fraîches et bien mûres et vous les rédui­
sez en purée en les passant à travers un tamis ; assai­
sonnez fortement cette purée et a joutez-y une petite 
pointe de poivre.

Quand les poulets seront à moitié cuits, c’est-à- 
dire après une demi-heure de cuisson environ, versez 
la purée de tomates dans la casserole qui les contient 
et laissez encore mitonner le tout ensemble pendant 
le même temps. Si la purée est trop épaisse, allon- 
gez-la avt c un peu de bouillon ; dans le cas contraire, 
laissez-la bien réduire jusqu’à consistance convena­
ble. Ajoutez des olives ainsi que des champignons 
sautés au beurre et bien blancs, laissez cuire avec les 
poulets.

Faites découper a la cuisine et joliment arranger 
les morceaux. Cette même recette s’applique aux 
pigeons ; la cuisson, évidemment, doit être réduite de 
moitié si les pigeons sont bien jeunes. On peut se 
servir également de conserves de purée de tomates.
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POULET BERGERE
COMPOSITION

Poulets, champignons, persil, jambon et lard.
PREPARATION

Désossez et troussez de petits poulets de grains. 
Introduisez dans l’intérieur une farce composé de 
champignons, de persil et d’un peu de jambon, le 
tout très finement haché. Ficelez les poulets, euve- 
loppez-les d’une tranche de lard, faites-les revenir 
avec du lard de poitrine très maigre et mouillez avec 
un bon jus. Laissez braiser pendant une heure en­
viron. Dégraissez et servez sans ’.e lard avec une 
garniture.

POULET AU KARI
PREPARATION

Coupez soigneusement un poulet en morceaux. 
Faites-le revenir, ajoutez une cuillerée de farine, 
mouillez; mettez sel, poivre, une gousse d’ail, deux 
clous de girofle, une pincée de poudre de kari, petits 
oignons, et laissez cuire environ une heure. Servez 
avec du riz cuit à la vapeur ou simplement à l'eau.

POULET A LA MARENGO
COMPOSITION :—

Poulet, huile d’olives, sel, champignons, beurre, 
sauce et croûtons de pain.

PREPARATION

Coupez un poulet gras comme pour la fricassée; 
mettez-le dans une casserole avec environ une demi- 
livre de bonne huile d’olives et du sel fin. Faites cui­
re de belle couleur; ajoutez un instant avant son en­
tière cuisson des champignons sautés dans le beurre ; 
quand le tout sera cuit, dressez vos morceaux de pou­
let et garnissez de vos champignons. Faites dans
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une casserole une sauce ; versez-y, peu à peu et en 
remuant, l’huile dans laquelle a cuit le poulet, et 
quand cette sauce sera faite et de bon goût, vous la 
verserez sur votre poulet que vous aurez eu soin de 
tenir chaud et que vous garnirez de croûtons passés 
au beurre.

21 It

CROQUETTES DE VOLAILLES
PREPARATION

Prenez des morceaux de poulet ou de dinde, de la 
largeur de trois doigts. Faites une bonne pâte feuil­
letée dans laquelle vous envelopperez les moreeaux 
de viande; faites-les rôtir dans du saindoux, jusqu’à 
ce qu’ils soient d’un beau jaune.

POULET AUX CHAMPIGNONS
PREPARATION

Prenez des , lorceaux de poulet cuit, mettez-les 
dans une cassi ro.e avec un petit morceau de saindoux, 
un demiard d’eau; ajoutez un peu de cornstarch et 
faites bouillir cinq ou six minutes.

BLANQUETTE DE VOLAILLE
PREPARATION

Coupez les poulets par morceaux que vous saupou­
drez de farine; faites-les revenir dans la poêle, avec 
poivre, sel, oignons et persil; une fois rôtis, ajoutez 
une chopine d’eau pour deux poulets et faites bouil­
lir durant trois quarts d’heure; battez deux jaunes 
d’œufs et un dessus de crème, que vous ajoutez, en 
brassant, au moment de le retirer du feu.

PAIN DE POULET
COMPOSITION :—

Poulet, œufs, lait, sel, poivre, muscade, beurre, 
bouillon et jus de citron.
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PREPARATION

Désossez un ]mulet, hachez-le finement, a,joutez-y 
deux jaunes d’œufs durs et deux œufs crus entiers, 
deux tranelu-s de pain trempées dans du lait, un j>eu 
de sel, de poivre, de muscade râpée et un bon morceau 
de beurre. Mélangez bien, mettez dans un plat à 
gratiner, arrosez de bouillon et de jus de citron. 
Faites cuire à four doux.

POULE AU RIZ

COMI’OSITION :—

Foule, poivre, clous de girofle, sel, riz, huile d’oli­
ves, oignons, lieu ne et œufs.

PUEI* A RATION

Prenez une jeune poule bien grasse et faites-la 
cuire dans de l’eau avec du poivre en grains, deux 
clous de girofle et une poignée de sel. Lorsqu’elle 
est bien tendre, retirez-la du bouillon et mettez-y une 
livre de riz bien lavé à plusieurs eaux. Ne laissez 
pas coller le riz. D’autre part, mettez dans une cas­
serole deux cuillerées d’huile d’olives, faites-y dorer 
la et ensuite le riz qui ne doit lias brunir. Vous 
avez coupé des tranches d’oignon qui ont longtemps 
rissolé dans du beurre, où vous faites brunir en mê­
me temps des quartiers d’oeufs durs. Servez le tout 
sur un plat très chaud.

CHAPON ROTI

PREPARATION

Le meilleur est celui qui n’a que sept à huit mois. 
Il se prépare et se sert comme le poulet. Lorsqu’il 
est un peu vieux, on le fait cuire comme la dinde.

4
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MAYONNAISE DE VOLAILLE
PREPARATION

Elle sc fait généralement avec des restes de vo­
lailles rôties. Coupez-les en morceaux réguliers et 
dressez-les autour d’une salade de laitue. Couvrez 
d’une mayonnaise et décorez le plat avec des filets 
d’anchois, des oeufs durs et des cornichons.

DINDE ROTI
COMPOSITION :—

Dinde, benne, farine, poivre et sel.
PREPARATION :—

Cassez l’os de l’estomac, insérez une farce de pa­
tates, frottez la dinde avec du beurre et saupoudrez- 
la de farine, poivre et sel ; jetez trois demiards d’eau 
dans la lèchefrite, et arrosez la pièce de temps 
à autre.

DINDE BOUILLIE
COMPOSITION :—

Dinde, pain, jaunes d’oeufs, sarriette, persil, poi­
vre, sel et oignons blancs.

PREPARATION

Emiettez du pain bien tin, mettez deux jaunes 
d’oeufs, sarriette, persil, poivre, sel ; enfermez cela 
dans la poitrine de la dinde et mettez-la dans la soupe. 
Servez avec oignons blancs bouillis, disposés autour 
du plat. Sauce au beurre avec céleri.

DINDE A LA FINANCIERE
COMPOSITION :—

Dinde, lard, carotte, oignon, sel, poivre, bouillon, 
beurre, farine, vin de madère, glace de viande, cham­
pignons.
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PREPARATION

Couvrez de lard une jeune dinde vidée, troussée 
et flambée. Mettez-la dans une easserole avec une 
carotte, un oignon ; salez, poivrez et mouillez avec 
une chopine et demie de bouillon léger, amenez à 
ébullition, puis faites mitonner doucement pendant 
deux heures sur le côté du fourneau.

Préparez la financière. Faites d'alwrd un roux 
avec un très gros morceau de beurre manié de la moi­
tié de son poids de fine farine. Mouillez avec un 
verre de vin de madère et avec du bouillon de la cuis­
son de la dinde. Laissez cuire pendant un quart 
d’heure. Dégraissez avec soin, ajoutez un gros 
morceau de glace de viande ou de très Ixni jus. Faites 
réduire et liez sur le feu pendant quelques minutes, 
en tournant constamment avec une cuillère. Passez 
la sauce à la fine passoire et mettez-la au bain-marie. 
Une demi-heure avant de servir, mettez au four la 
dinde dans sa casserole et arrosez très fréquemment 
avec le bouillon de la cuisson. Retirez le couvercle, 
faites glacer la dinde. Quand elle est bien dorée, 
débridez-la et posez-la entière en ne découpant que 
les tranches de poitrine sur un plat ovale chaud. 
Dressez autour des champignons cuits et bien chauds. 
Couvrez le tout d’une partie de la sauce, présentez 
le reste dans la saucière.

DINDE TRUFFEE
COMPOSITION :—

Dinde, jambon, vinaigre, truffes, muscade, poivre 
blanc, laurier et farine.

PREPARATION

Choisissez une dinde jeune et fraîche. Flambez 
et videz. Coupez en dés une livre de jambon maigre 
que vous mettez sur le feu dans une casserole ; quand 
il est chaud, ajoutez deux livres de truffes fraîches de
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lionne qualité liien brossées, ou a défaut une lionne 
farce truffée, de la noix de muscade, une grosse pin­
cée de poivre blanc et une feuille de laurier, laissez 
sur le feu en remuant constamment pendant quinze 
minutes ; laissez refroidir. Quand les truffes sont 
refroidies, garnissez de ce mélange l’intérieur de- la 
dinde. Recousez et troussez l’animal. Pendez-le 
dans une place fraîche et sèche pendant cinq jours, 
si le temps n'est pas froid, deux jours seulement. 
Faitos-le rôtir dans un four modéré, après l’avoir 
frotté de farine, environ dix minutes par livre. Ser­
vez avec une sauce madère, dans laquelle vous aurez 
écrasé le foie bouilli, et ajoutez une partie du Imuillon 
des abatis.

GELATINE DE DINDE
COMPOSITION

Dinde, venu, lard, pore, filets et jambon.
PREPARATION

Enlevez le cou, les pattes, les ailerons, et désossez- 
la. Pour cela vous faites une fente tout le long du 
dos, vous détachez adroitement tout ce qui adhère à 
la carcasse. Quant aux membres, désartieulez-les 
par le dedans de leur jointure et ne les détachez pas 
de la chair et de la peau auxquelles ils sont attenants. 
Enlevez les blancs et toute la chair jusqu'à ce que 
vous puissiez enlever la carcasse toute '* c. 
Vous enlevez alors les os des membres en détachant 
la chair à l'intérieur sans toucher à la peau, qui doit 
demeurer intacte.

Hachez, puis pilez ensemble du veau, du lard 
gras, du porc frais, mettez-en un lit dans la dinde, 
mettez ensuite des lardons, gras et maigres, des mor­
ceaux de veau, des filets que vous avez enlevés dans 
la dinde, quelques truffes, quelques morceaux de jam­
bon ; finissez de remplir avec le hachis que vous avez

03^6
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préparé au début. La dinde doit être bien remplie, 
et lu peau doit être tendue. Donnez-lui autant que 
possible sa forme naturelle, ficelez-la très serrée ou 
cousee-la dans un linge. Vous la mettez ensuit»; 
dans une lèchefrite allongée, entourée île s»;s os et de 
s»;s abatis, ainsi que d'un morceau de jarret de vi;au. 
Vous y joindrez tous les assaisonnements, et vous la 
laisserez <;uire au moins quatre heures, l‘assez le 
jus et laissez-le prendre en g»;lée, I»; lendemain vous 
entourerez votre dinde de cette gel«';e grossièrement 
hachée.

ABATIS DE DINDON A LA CANADIENNE
OOM POSITION : —

Dinde, laid, farine, saindoux, poivre, s<;l, persil 
et sarriette.

PREPARATION

Si la dinde est maigre, il est mieux de la mettre en 
abatis. Vous la coupez eu une douzaine d<; morceaux 
que vous piqu»;z de tranches de lard, et faites rôtir 
avec de la farine dans du saindoux ; quand ils seront 
rôtis, jetez de l’eau assez pour les couvrir d’un pouce, 
avec poivre, sel, persil et sarriette.

Il faut toujours faire bouillir d»;s rognons de vo­
laille à part, et à grande eau, et quand ils sont cuits, 
les jeter dans les abatis ; si vous ne prenez cette pré­
caution, vous risquez de gâter votre mets.

DINDON A LA BROCHE
PREPARATION

Videz, flambez, épluchez et troussez votre dindon ; 
bardez-le s’il est trop gras, ou dans le cas contraire, 
piquez-le de lard tin bien assaisonné. Vous aurez 
soin de l’envelopper de papier beurré et de le débal- 
ler aux trois quarts de sa cuisson, pour qu’il prenne 
une belle couleur. Servez-le arrosé de son jus.
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HACHIS DE DINDE
PREPARATION

Coupez les morceaux bien menus, mettez quelques 
cuillerées de bouillon, de l’oignon haché fin, du persil, 
du poivre et du sel, dans une roquille d’eau ; en re­
tirant du feu, ajoutez un dessus de crème avec un 
jaune d'oeuf battu.

OIE ROTIE
COMPOSITION :—

Oignons, poivre, sel, persil, pain, sauge, compote 
de pommes ou atocats.

PREPARATION

Hachez quatre oignons bien fin que vous ferez 
frire avec du poivre, du sel, du persil, du pain émiet­
té, et une bonne poignée de sauge ; mettez cette farce 
dans l’oie, que vous placerez dans une lèchefrite, met­
tez une chopine d’eau, arrosez souvent, ayant soin de 
la tourner. Si vous le préférez, vous pourrez vous 
servir de la farce aux patates indiquée pour la dinde, 
ou bien de pommes tranchées. On mange générale­
ment l’oie avec de la compote aux pommes, des ato­
cats, ou mieux encore avec de la gelée de pommes.

OIE A LA MOUTARDE
COMPOSITION :—

Oie, ciboule, ail, beurre, laurier, thym, persil, sel, 
poivre, moutarde, chapelure, oeuf et Ixiuillon.

PREPARATION

Choisissez une oie tendre ; hachez-en le foie avec 
de la ciboule, une petite gousse d’ail, du laurier, du 
thym et du persil. Faites-en une farce avec du 
beurre, du sel et du poivre, mettez-la dans le corps de 
l’oie, que vous embrochez ou rôtissez dans la lèche­
frite en l’arrosant de beurre. L’oie étant presque
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cuite, mêlez au beurre une cuillerée de moutarde et 
eouvrez-en abondamment la volaille. Naupoudr«z- 
la de ehapelure après avoir étendu un peu d’oeuf 
battu à l’aide d’une de ses grandes plumes. Achevez 
de cuire et de colorer. Faites une sauce avec du 
beurre, du jus ou du bouillon, une cuillerée de mou­
tarde, du sel et du poivre. Faites réduire, liez et 
eouvrez-en l’oie.

PATE D OIE
COMPOSITION :—

Oie, pied de veau, poivre, sel, clous de girofle, thym, 
laurier, persil, oignon, carottes, navets, oeufs, poi­
reaux, crème, beurre ou saindoux, graisse d’oie, chair 
à saucisses, mie de pain et lait.

PREPARATION

Faites cuire l’oie tout doucement, comme un sim­
ple pot-au-feu, en la mettant dans une casserole et 
en la recouvrant d’eau salée ; a joutez-y un pied de 
veau. Après l’avoir laissé mitonner pendant une 
heure environ, on y ajoute du poivre en grains, quel­
ques clous de girofle, du thym, du laurier, du persil, 
ainsi qu’un oignon, des carottes, des navets et des 
poireaux. Quand la cuisson est terminée, et que Voie 
est bien tendre, désossez-la et coupez-la en morceaux 
de forme aussi régulière que possible.

D’autre part, préparez une pâte. Il est préféra­
ble d’y ajouter deux oeufs et un peu de crème ; em­
ployez soit du beurre, soit du saindoux et un peu de 
la graisse d’oie enlevée au bouillon. Alternez chaque 
fois sur la pâte déposée au fond d’un moule beurré, 
une couche de chair à saucisses, maniée avec deux 
oeufs entiers bien débattus et un peu de mie de pain 
trempée dans du lait, puis une couche de morceaux 
d’oie et ainsi de suite ; recouvrez le tout du restant 
de la pâte, en y ménageant une ouverture sur le des­
sus. Faites cuire à feu modéré pendant une heure au
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moins. Pendant ce temps, dégraissez le bouillon de 
l’oie, clarifiez-le et réduisez-le en gelée. Vous intro­
duisez la gelée un peu refroidie dans la pâte par l’ou­
verture de dessus que vous bouchez ensuite.

PATE DE FOIES DOIES FRAIS EN TERRINE 
COMPOSITION :—

Foies d’oies, sel, cognac, épices, truffes, veau, foie 
de veau, beurre ou chair à saucisses, lard, poivre et 
saindoux.

PREPARATION

Procurez-vous des foies d’oies absolument frais, 
très femes, d’une teinte légèrement rosée avec de 
petites fibrilles rouges, pesant ensembles environ deux 
livres. Faites-les tremper dans de l’eau froide et 
du sel pendant dix heures. Au bout de ce temps, à 
l’aide d’un couteau bien affilé, enlevez les fibrilles, 
les veines rouges, les pellicules, les parties avoisi­
nantes de l i poche à fiel. Ce travail méticuleux d ut 
se faire dans un endroit frais en plongeant parfois 
les mains dans de l’eau froide pour que le foie reste 
bien ferme. Mettez-le dans une terrine avec une cuil­
lerée à bouche de bon cognac. Pesez-le sel qui doit 
servir à l'assaisonnement, ajoutez le dixième de son 
poids d’épices, mêlez bien et saupoudrez-cn le foie. 
Couvrez la terrine, retournez-en quelquefois le con­
tenu. D’autre part, faites tremper pendant une lieu- 
re dans de l’eau froide que vous changez une ou deux 
fois, deux ou trois truffes fraîches moyennes. Rros- 
sez-les avec soin, mais 11e les épluchez pas. Briscz- 
les sans les couper, en morceaux de la grandeur d’une 
petite noix, assaisonnez-les et mettez-lcs avec les foies.

Faites une farce avec une quantité égale de veau 
cru débarrassé des nerfs et de la peau, et de foie de 
veau sauté une minute dans le beurre, ou de chair à 
saucisses. Faites un hachis très fin en y adjoignant 
le double de lard gras et frais. A saisonnez de sel

1*4
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et de poivre. Travaillez bien en mouillant avee un 
peu du liquide de la terrine.

Garnissez le fond et les parois de tranehes de lard, 
puis d’une couche <le farce. Mettez les foies, qui 
sont divisés en gros morceaux, eu y intercalant les 
morceaux de truffes et un peu de farce. Pressez for­
tement afin qu’il n’y ait pas de vide entre les mor­
ceaux. Couvrez d’une couche de hachis un peu plus 
épaisse, mettez au-dessus une fine et large tranche de 
lard. Placez le couvercle. Mettez la terrine sur 
une tourtière à hauts rebords contenant de l’eau bien 
bouillante, que vous posez au centre d’un feu modéré. 
Si la terrine contient deux ou trois foies d’oies, une 
heure et demie de cuisson suf 'ira, car ils doivent res­
ter rosés. Faites refroidir pendant quelques heu­
res et, le lendemain, recouvrez la pâte de saindoux 
frais.

ABATIS D’OIE AUX NAVETS 

TOM POSITION :—

Petit salé, Iteurre, oignons, sel, poivre, vin blanc, 
farine, bouillon, sucre et navets.

PREPARATION

Jetez de l’eau bouillante sur les pattes, les ailerons, 
le cou et le gésier d’une oie. Faites-les égoutter et 
revenir dans une casserole avec du petit salé, du 
beurre, des petits oignons, du sel, du poivre. Faites 
sauter quelques instants, puis mouillez d’un grand 
verre de vin blanc sec que vous laissez réduire, sau­
poudrez de farine, ajoutez un peu de bouillon et ame­
nez à ébullition. Glacez et colorez au sucre et au 
beurre, ajoutez des petits oignons et des navets à la 
sauce. Laissez cuire un moment et dressez avec les 
abatis sur un plat bien chaud.
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CUISSES D'OIE A LA LYONNAISE
COMPOSITION

Oignons, beurre, jus ou sauce piquante.
PREPARATION :—

Coupez des oignons en tranches et faites-les cuire 
dans du beurre, remuez souvent. Ajoutez des cuis­
ses d’oie confites et servez avec un bon jus ou une 
sauce piquante.

On peut apprêter l’oie en daube, en salmis et de 
toutes les manières usitées pour les canards.

OIE A LA BROCHE
PREPARATION ï—

Prenez-la jeune et qu’elle ait la graisse bien blan­
che ; épluchez et flainhez-la bien ; ôtez les ailes, bri- 
dez-la en laissant les pattes en long ; embrochez-la 
ensuite et faites-la cuire. Tl faut que le jus sorte 
des filets en la piquant avec la pointe d’un couteau.

OIE FARCIE ET ROTIE A L'ANGLAISE
PREPARATION

Préparez-la connue la précédente, et remplissez-lui 
le corps avec une farce de son foie haché, plus des oi­
gnons coupés en dés, et une pincée de petite sauge 
verte hachée ; le tout bien mêlé, passé dans le beurre 
et cuit à blond. Mettez-la en broche et faites-la cui­
re au même point. Vous pourrez la servir avec une 
réduction de blond de veau ou de jus de boeuf.

GATEAU DE FOIE D'OIE
COMPOSITION :—

Foies d’oies, sel, poivre, épices, persil, ciboules, ail, 
mie de pain, lait, jaunes d’oeufs et beurre.
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PREPARATION

Filez deux ou trois fines d’oies avec sel, poivre, 
épices, persil, ciboules, une gousse d’ail ; mêlez cette 
préparation à de la mie de pain trempée dans un peu 
de lait ; ajoutez deux jaunes d’oeufs ; le tout doit 
garder une certaine consistance ; placez dans un 
moule ou une terrine très bien beurrés et faites cuire 
une heure ; dressez. Si le fond du moule est mal 
beurré, le renversement s’opérera avec difficulté.

Ce gâteau peu coûteux est exquis et se présente 
très bien. On peut y faire entrer n’importe quel foie 
de volaille.

CANARDS GRAS
PREPARATION

Les canards gras se préparent avec la même farce 
que les oies, se cuisent de la même manière, et se man­
gent avec les mêmes compotes.

CANARD FARCI
COMPOSITION :—

Moelle de boeuf, mie de pain, persil, thym, écha­
lote, écorce de citron, oeuf, lait, sel, poivre et beurre.

PREPARATION i—

Faites une farce avec une demi-livre de moelle de 
boeuf découpée en très petits morceaux, une demi-li­
vre de mie de pain légèrement grillé, une cuillerée de 
persil, un brin de thym, un peu d’échalote hachée et 
de citron râpé. Hachez le tout très finement, travail­
lez avec un oeuf entier, une ou deux cuillerées de lait, 
assaisonnez de sel et de poivre blanc. Mêlez bien, 
broyez toutes ces substances et amalgamez-les dans 
un mortier jusqu’à ee que vous obteniez une pâte lisse 
et très épaisse. Troussez le canard, remplissez-en 
l’intérieur de cette farce pilée et faites rôtir dans 
une lèchefrite en l’arrosant souvent de beurre et du
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jus de cuisson. Ayez soin de coudre et de ficeler le 
canard afin que la farce ne s’échappe pas.

CANARD SAUVAGE A LA MARINADE

COMPOSITION :—

Canard sauvage, marinade, carotte, oignon, ail, é- 
chalote, beurre, vin blanc, poivre, clous de girofle, sel, 
laurier, thym, persil, basilic, glace de viande et ge­
lée de groseilles.

PREPARATION

Lavez avec de l’eau froide l’intérieur d’un canard 
sauvage que vous avez vidé et flambé ; essuyez-le, 
bridez-le et mettez-le dans une terrine à pâte. Versez 
sur le canard une marinade chaude ainsi préparée :

Coupez en tranches une carotte, un oignon et une 
petite gousse d’ail ou une échalote ; faites revenir 
pendant vingt minutes avec un bon morceau de Iwur- 
re, mouillez avec un grand verre de vin blanc sec. 
Assaisonnez de quatre grains de poivre, deux clous de 
girofle, du sel ; ajoutez un peu de laurier, de thym, 
une branchette de persil et trois ou quatre feuilles de 
basilic. Couvrez la casserole et faites cuire douce­
ment pendant dix minutes. Laissez mariner le ca­
nard dans cette marinade chaude pendant deux heu­
res, en couvrant la terrine. Mettez-le ensuite dans 
la lèchefrite avec un gros morceau de beurre posé 
sur la poitrine et toute la marinade. Mettez sur un 
feu modéré et arrosez très fréquemment. Ne lais­
sez pas brunir les tranches d’oignon ou de carotte. 
Mettez le canard sur un plat chaud. Liez la cuisson 
avec un morceau de glace de viande et une cuillerée 
de gelée de groseilles. Tournez sans cesse pendant 
que vous laissez donner un bouillon, versez la sauce 
bien liée sur le canard, en la passant à travers la fine 
passoire.
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CANARD CHIPOLATA
COMPOSITION

Canard, beurre, oignons, poivre, sel, bouillon, sau­
ce, champignons, jaunes d’oeufs, jus de citron, cognac 
et persil.

PREPARATION

Découpez le canard encore cru sur une planche, et 
essuyez soigneusement les divers morceaux afin qu’ils 
soient bien secs. Prenez une casserole dans laquelle 
vous mettez un bon morceau de beurre, une demi- 
douzaine de petits oignons entiers, du poivre et du 
sel. Jetez-y les morceaux de canard et laissez-les 
prendre couleur ; dès qu’ils ont roussi et qu’ils sont 
bien bruns, ajoutez du bouillon, en quantité suffisan­
te pour qu’il recouvre les morceaux. Laissez cuire 
le tout pendant une heure ou une heure et demie, si 
le canard n’est pas très jeune. Ajoutez, environ une 
demi-heure avant la fin de la cuisson, des champi­
gnons frais ou en conserves.

Au moment de servir, liez un pou la sauce, aj.utez- 
y deux jaunes d’oeufs, du jus de citron, un verre de 
cognac et un peu de persil haché.

CANETONS A L’ESTRAGON
COMPOSITION :—

Caneton, lard, carotte, thym, laurier, poivre, sel, 
persil, estragon, bouillon, farine, beurre, jaunes 
d’oeufs, jus de citron et croûtons.

PREPARATION

Videz, troussez et flambez un caneton, que vous en­
tourerez de tranches de lard ; faites-le revenir dans 
une casserole avec une carotte coupée en tranches, 
un peu de thym, de laurier, du poivre, du sel, du per­
sil, de l’estragon, le tout arrosé d’un demiard de bouil­
lon. Après cinq minutes de cuisson en plein feu,
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laissez-le mitonner pendant trente à trente-cinq mi­
nutes eu couvrant la casserole. Retirez le caneton 
et teuez-le au chaud. Fendant ce temps, passez la 
sauce à la due passoire et dégraissez-la ; ajoutez-y 
une cuiller»'e de fai ine, un petit morceau de beurre ; 
liez-la avec un ou deux jaunes d’oeufs et exprimez-y 
le jus d’un demi-citron ; ayez soin de ne plus laisser 
bouillir. Ajoutez à cette sauce une bonne pincée 
d’estragon haché et versez le tout sur le caneton dé­
coupé et bien arrosé sur un plat. Garnissez de croû­
tons en triangles, ou découpés à l’emporte-pièce.

CANARD A LA BORDELAISE

COMPOSITION :—

Foie de canard, lard frais, fines herbes, oeuf, poi­
vre, sel, beurre, échalotes, vin rouge, ail, moelle de 
boeuf et farine.

PREPARATION

Râpez finement avec du lard frais le foie d’un ca­
nard. Faites-en une farce en ajoutai t un biscuit pi­
lé, une petite cuillerée de fines herbes hachées, un oeuf 
entier, du poivre et du sel. Emplissez l’intérieur du 
canard de cette farce, eutourez-le de fines tranches 
de lard et mettez-le au feu dans la lèchefrite avec un 
gros morceau de beurre, du poivre et du sel. Arro- 
sez-le fréquemment. Hachez finement quelques é- 
ehalotes ; une demi-heure avant de servir, mettez- 
les dans une petite casserole avec un verre de vin 
rouge, une pointe d’ail. Faites réduire de moitié, 
puis passez à la fine passoire. Remettez sur le feu 
en ajoutant le jus de cuisson du canard bien dégrais­
sé, quelques petits morceaux de moelle de boeuf et 
un morceau de beurre manié de farine. Servez sur 
le canard découpé ou dans une saucière.
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CANARD A LA PORTUGAISE
COMPOSITION

Canard, orange, beurre, farine, bouillon, sel, jw»i- 
vre, jus de citron, vin rouge et croûtons.

PREPARATION

Coupez un orange avec un couteau bien tranchant, 
de manière à n’enlever que l’écorce. Coupez le reste 
en tranches, aussi fines que possible. Faites rôtir 
un jeune canard. D’autre part, faites roussir du 
beurre dans une casserole, liez avec un peu de farine, 
ajoutez un peu de bouillon délayé dans l’eau. Salez 
et poivrez fortement. Ajoutez le jus d’un demi-citron, 
un verre de vin rouge et les tranches d’orange. Lais­
sez donner un bouillon Découpez le canard dans la 
lèchefrite et mettez le tout dans la sauce. Laissez 
sur le côté du fourneau pendant une demi-heure. 
Disposez sur un plat fortement chauffé à l’avance 
des croûtons frits de ns le beurre. Arrangez-y les 
morceaux de canard et recouvrez de la sauce sans la 
passer.

CANARD A L’ITALIENNE
PREPARATION

Faites cuire un canard avec un verre de vin blanc 
sec et un verre de bouillon, du sel et du poivre. Lais­
sez réduire pour former une sauce en ajoutant deux 
cuillerées d’îmile, du persil, de la ciboule, une gousse 
d’ail, des champignons hachés, une pincée de farine.

CANARD AUX PETITS POIS
PREPARATION

Lorsque votre canard sera cuit, vous le dresserez 
et le masquerez avec un ragoût de petits pois. Vous 
en userez de même pou' le rrmard aux petits oignons.
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CANARD EN RAGOUT
COMPOSITION

Canard, carottes, oignons, navets, choux, lard, sel, 
poivre, ail, clous de girofle, vin blanc et cognac.

PREPARATION

Videz, flambez ; faites partir dans une marmite ; 
ajoutez carottes, petits oignons, navets, choux, sel, 
poivre, ail, clous de girofle ; mouillez de bouillon ou 
eau, un verre de vin blanc ou deux doigts de cognac ; 
mettez vos légumes successivement, suivant le temps 
qui leur est nécessaire pour parfaite cuisson. Dé­
graissez, dressez le canard sur un plat, entourez de 
légumes. On fait un bon ragoût en remplaçant les 
choux par des marrons, soit grillés, soit pelés au 
couteau.

CANARD, CANETON AUX CHAMPIGNONS
COMPOSITION i—

Canard ou caneton, beurre, lard, roux, sel, poivre, 
champignons et madère.

PREPARATION

Faites revenir le canard ou le caneton dans une cas­
serole avec du beurre et du lard découpé ; lorsqu’il 
a une belle couleur, retirez-le, avec un peu de farine, 
faites un roux léger, mouillez de bouillon ou d’eau, 
sel et poivre. A moitié cuisson, mettez vos champi­
gnons ; relevez, si vous le voulez, d’une pointe de 
madère, pas trop pour que la note dominante demeu­
re aux champignons. Servez le canard sur le plat, 
la sauce et les champignons dans une saucière.

PATE AUX PIGEONS
COMPOSITION :—

Figeons, ail, échalotes, laurier, thym, vinaigre de
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bière, chair à saucisses, langue fumée, vinaigre de 
vin, lard et farine.

PREPARATION

Laissez macérer pendant un jour entier sur le côt» 
du fourneau, ou trois jours à la cave, deux beaux pi­
geons coupés en deux, une gousse d’ail, deux échalo­
tes, deux feuilles de laurier, trois branchettes de thym 
que vous couvrez de vinaigre de bière.

D’autre part, hachez ensemble et aussi finement 
que possible, trois quarts de livre de chair à saucisses, 
un quart de livre de langue fumée, l’ail et les échalo­
tes qui ont macéré avec les pigeons. Travaillez ce 
hachis avec le vinaigre, ajoutez-y une cuillerée de vi­
naigre de vin.

Prenez une terrine à pâté, garnissez-en le fond et 
les parois de fines tranches de lard, puis d’une cou­
che de hachis, posez les pigeons et de la farce pour 
remplir les interstices. Il est préférable de lever 
la chair des pigeons et de n’y point mettre les os, 
la carcasse, ni le foie ni les intérieurs. Recouvrez de 
hachis et de très fines tranches de lard. Fermez her­
métiquement la terrine en collant les bords à l’aide 
d’une simple pâte de farine et d’eau. Mettez au feu 
modéré, laissez cuire pendant une heure et demie.

Les pâtés de lièvre et de lapin peuvent se préparer 
de la même manière.

PIGEONS A LA NORMANDE
COMPOSITION :—

Pigeons, beurre, bouillon, vin blanc, sel, poivre, 
laurier, thym, champignons, oignons, jaunes d’oeufs 
et lait.

PREPARATION

Mettez dans une casserole garnie d’un bon mor­
ceau de beurre deux beaux pigeons bien jeunes et 
bien en chair ; faites-les revenir pendant quelques

233
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instants sur un feu doux ; mouillez-les aver un de- 
miard de bouillon et un ik-u de vin blanc ; ajoutez du 
sel, du poivre, une feuille de laurier, une branche de 
thym, et laissez mitonner pendant un quart d’heure 
environ.

D’autre part, faites blanchir une livre de champi­
gnons et une dizaine de jietits oignons. Ajoutez-les 
aux pigeons et faites cuire le tout ensemble pendant 
une heure. Retirez les pigeons ; si la sauce est trop 
longue, faites-la réduire ; liez-la avec deux jaunes 
d’oeufs délayés préalablement dans un peu de lait 
et recouvrez-en les pigeons découpés et dressés sur 
uu plat bien chaud.

PIGEONS ROTIS
PREPARATION :—

Des pigeons sont dressés comme les poulets, mais 
on leur laisse la tête, on les couvre d’une tranche de 
lard et on les fait cuire à la broche pendant vingt mi­
nutes. Servez-les avec du citron ou sur du cresson. 
Les pigeons ne se découpent pas comme les poulets, 
on les coupe en quatre.

PIGEONS A LA CRAPAUD1NE
COMPOSITION

Pigeons, mie de pain, fines herbes, champignons, 
sel, poivre, beurre et sauce.

PREPARATION
Les pigeons à la crapaudiue sont fendus par le do.- 

et aplatis sans qui- pour cela les moitiés soient sépa­
rées. Faites une petite farce de mie de pain émiet­
tée, fines herbes et champignons hachés, sel et poivre, 
le tout passé dans du beurre. Etendez-la sur les pi­
geons et faites-les cuire sur le gril. Servez-les avec 
une sauce relevée.
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PIGEONS EN COMPOTE
OOM POSITION

Pigeons, oignons, beurre, roux, sel et poivre.
PREPARATION

Faites roussir de petits oignons dans du beurre, 
ajoutcz-y vos pigeons coupés en quatre et laissez-les 
prendre couleur. Retirez les pigeons, faites un roux, 
salez, poivrez, remettez les pigeons, couvrez et laissez 
cuire une heure au moins.

PIGEONS A L’ETUVEE
PREPARATION :—

Même préparation que pour les précédents. Mouil­
lez seulement avec moitié eau et moitié vin. Entou­
rez le plat de croûtons frits au beurre, ou bien servez 
les pigeons sur des tranches de pain grillé.

PERDRIX AUX CHOUX A LA CANADIENNE
COMPOSITION :—

Perdrix, oignons, pain, poivre, sel, persil, sarriette, 
thym, saindoux, farine et choux.

PREPARATION :—

Faites cuire quatre oignons hachés fin, avec une 
poignée de miettes de pain ; ajoutez poivre, sel, per­
sil, sarriette et thym, dans un peu de saindoux ; in­
sérez cette farce dans le corps de la perdrix que vous 
barderez et poudrerez de farine ; mettez-la rôtir len­
tement dans du saindoux, et ôtez-la de dessus le feu ; 
hachez un petit chou avec quatre oignons, poivre, sel, 
persil, sarriette, faites rôtir ces derniers dans votre 
sauce ; quand ils seront cuits, vous ajouterez un de- 
miard d’eau ; laissez le tout encore une he.’re sur le 
feu, remuant de temps en temps avec précaution. 
Placez deux morceaux de pain grillé ou rôti dans le 
fond du plat, avant de servir.



23» L’AMI DU tK>ÏKB

AUTRE PERDRIX AUX CHOUX

COMPOSITION :—

Perdrix, beurre, farine, bouillon, lard maigre, 
choux, graisse, carotte et cervelas.

PREPARATION

Plumet, videz, flambez, troussez deux perdrix ; 
faites-les revenir à la casserole avec du beurre et une 
pincée de farine ; mouillez de trois verres de bouil­
lon ; ajoutez un quart de lard maigre coupé en dés ; 
laissez cuire. Mettez dans une petite marmite un 
chou avec trois quarts de livre de petit salé et deux 
cuillerées de graisse ; emplissez-la d’eau et faites 
cuire aux trois quarts. Prenez une carotte très rou­
ge, coupez-la en rondelles ; une autre carotte plus 
pâle que vous coupez de même, et un petit cervelas 
coupé également en rondelles. Beurrez une casse­
role, et placez vos carottes au fond, en cercles, en mé­
langeant les couleurs, ainsi que les ronds de cervelas. 
Coupez le petit salé, qui a cuit avec le chou, en bandes 
de la largeur de deux doigts ; faites-en six morceaux, 
que vous placez debout et régulièrement autour de la 
casserole. Faites égoutter les choux en les pressant 
fortement et placez-en un lit sur les carottes ; dres- 
sez-en aussi autour de la casserole dans les interval­
les du petit salé ; mettez les deux perdrix au milieu 
et recouvrez de choux. Délayez avec du jus ou du 
bouillon le fond de la casserole où les perdrix ont 
cuit ; passe z au tamis et verrez sur les choux et les 
perdrix. Il faut qu’il y en ait juste assez pour que 
le tout cuise une demi-heure sans attacher. Lorsque 
vous voulez servir, vous posez l’intérieur du plat sur 
la casse roll que vous renversez d’un seul coup. Si le 
ragoût n’est pas également coloré, vous le dorerez 
avec un peu de jus ou de caramel délayé de bouillon.
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PERDREAUX A L’ANGLAISE
COMPOSITION :—

Perdreaux, truffes, beurre, sel, poivre, mie de pain, 
vin, jus ou extrait de viande et jus de citron.

PREPARATION :—

Plumez, videz, flamlivz des perdreaux dont vous 
avez retiré les foies. De ces foies, composez une 
farce en les hachant très finement avec des truffes 
fraîches ou conservées, ajoutez du fin beurre frais, 
du sel et du poivre. Emplissez de cette farce bien 
travaillée l’intérieur des perdreaux et rûtissez-les à 
la broche ou dans la lèchefrite en les arrosant de beur­
re jusqu’à moitié de leur cuisson. Retirez les per­
dreaux, soulevez les membres sans les détacher du 
corps ; mettez dans cet intervalle une farce compo­
sée de mie de pain et de truffes hachées, assaisonnée 
de sel et de poivre. Placez-lcs dans une casserole 
avec du vin et quelques cuillerées de bon jus ou une 
cuillerée d’extrait de viande délayé dans un peu d’eau 
froide. Laissez cuire à feu doux. La cuisson termi­
née, dressez les perdreaux entiers ou découpés sur 
un plat très chaud, réduisez un peu la sauce, ajoutez- 
y du jus de citron, versez sur les perdreaux et servez.

PERDRIX GRILLEES
COMPOSITION :—

Perdrix, beurre, pain rassis, sel, poivre et salade.
PREPARATION

Plumez et videz, fendez-les en deux et essuyez l’in­
térieur des perdrix avec un linge propre humide, 
mais ne lavez point la chair si vous pouvez l’éviter. 
Maintenez-les couvertes, comme pour le poulet de 
grains à l’aide d’une brochette qui traverse les ailes 
et le corps. Ayez un feu haut et très clair. Chauffez 
le gril à ’’avance et beurrez-le biei. Posez l’oiseau
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sur le gril, le côté intérieur vers les charbons ardents. 
Si vous possédez un four de campagne, il est préféra­
ble de griller la perdrix au-dessous du feu plutôt 
qu’au-dessus, car, de cette manière, vous pouvez poser 
une casserole sous le gril pour recueillir le jus qui 
s’échappe pendant la cuisson, ainsi que le 1 leurre dont 
vous avez eu soin de bien enduire l’oiseau. Mais 
cette installation n’est pas toujours possible. En 
tout cas, retournez la perdrix de temps en temps, le 
côté intérieur devant demeurer au moins le double 
de minutes vers la flamme. Chaque fois que vous la 
retournez, arrosez la perdrix de beurre fondu ou 
éteudez-le avec une plume d’oie ou de dindon. La 
cuisson totale exige environ vingt-cinq minutes. 
Les perdrix étant du gibier à chair blanche doivent 
être fort cuites, et comme leur seul défaut est d’être 
trop sèches, on doit constamment les beurrer, et veil­
ler attentivement à ce qu’elles ne brûlent pas.

Préparez des tranches de pain rassis, enlevez les 
croûtes, et humectez-les avec le beurre de la cuisson. 
Posez chaque moitié de perdrix sur un croûton, met­
tez un morceau de beurre tin sur la poitrine, saupou­
drez de sel et de poivre. Servez avec une salade.

BECASSES CHASSEUR
COMPOSITION

Bécasses, lard, beurre, sel, poivre, jus de citron, 
champagne ou bourgogne.

PREPARATION !—

Faites rôtir à moitié dans la lèchefrite les bécasses 
bardées de lard frais. Découpez de beurre fin, for­
tement assaisonné de sel et de poivre, puis arrosé 
de jus de citron et d’un verre de champagne ou de 
bourgogne, faites une sauce; sautez quelques minutes 
dans cette sauce les morceaux de bécasses et semez 
brûlant.
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BECASSES TRUFFEES
COMPOSITION

Bécasses, truffes, sel, poivre, tines herbes, beurre et 
cognac.

PREPARATION

Hachez du lard très fin et très frais; ajoutez des 
truffes en morceaux, du sel, du poivre et des fines 
herbes. Bourrez les bécasses au moyen de cette far­
ce et faites-les cuire doucement à la casserole avec 
un Ism morceau de beurre. Mettez simplement, au 
moment de servir, un verre à liqueur de cognac dans 
la sauce et servez très chaud.

BECASSES A LA BROCHE
COMPOSITION :—

Bécasses, pain rôti, jus de citron et huile verte.
PREPARATION

Après avoir convenablement préparé vos bécasses, 
tixez-les sur une broche au moyen d'un attelet. Pla­
cez au-dessous de vos bécasses, pendant le temps de 
leur cuisson, autant de rôties de pain que vous aurez 
de ces oiseaux, lesquelles rôties sont destinées à rece­
voir la graisse qui s’échappera de leur corps. 
Vous arroserez souvent, et ne laisserez pas votre rôti 
plus d’une demi-heure à la broche avec feu de chemi­
née, ou vingt-cinq minutes avec la cuisinière et la 
coquille. Quand vous servirez, vous dresserez cha­
cun de vos oiseaux sur une rôtie, et vous assaisonne­
rez avec du jus de citron et un peu d’huile verte.

SALMIS DE BECASSES
PREPARATION

Faites rôtir deux bécasses, détachez les membres 
et réservez-les. Pilez tout le reste, mettez-le dans une 
casserole, mouillez de bouillon et de vin blanc, faites
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cuire une demi-heure et passez au tamis, pressez 
avec le pilon à purée, ajoutez du jus et mettez-y chauf­
fer les morceaux de bécasses. Il faut éviter l’ébul­
lition. Servez sur des tranches de pain grillé ou 
entourez le plat de croûtons frits au beurre.

BECASSINES

Ou les retrousse comme la bécasse, ou les accom­
mode de même et on ne les vide pas.

GRIVES A LA ROYALE
COMPOSITION :—

Grives, jambon, beurre, baies de genévrier, sel, 
poivre, vin, cognac et chapelure.

PREPARATION

Mettez dans une casserole à feu vif une douzaine 
de grives bien troussées, avec deux onces de jambon 
coupé en petits dés et un bon morceau de beurre frais. 
Ajoutez une vingtaine de baies de genévrier concas­
sées, du sel, du poivre. Mouillez <l’un verre de vin 
et d’un petit verre de cognac. Mettez-les dans un 
plat à gratiner peu profond l’une à côté de l’autre; 
saupoudrez-lc de line chapelure.

GRIVES A LA CANADIENNE

Faites rôtir tout simplement avec poivre et sel, une 
rôtie de pain dessous; on les vide, si c’est le goût.

GRIVES ROTIES
PREPARATION :—

Salez à l’intérieur, bardez, mettez à la broche en 
plaçant au-dessous des petits rôties de pain, ou faites 
cuire à la casserole avec des tranches de lard et du 
beurre ; arrosez à la cuillère, mouillez un peu pour 
former le jus et dégraissez s’il est besoin.
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CAILLES AU LAURIER
(X)M POSITION

Cailles, foie de volaille, lard, laurier, ciboule, |mù- 
vre, sel, jambon maigre, lieurre, vin blanc, bouillon, 
ail et jus de citron.

PREPARATION

Prenez de belles cailles grasses, cnlevez-en li-s foies 
que vous hachez très finement avec autant de foies de 
volailles, du lard frais, une feuille de laurier coûtée, 
très peu de ciboule, du poivre concassé, ajoutez un 
fhui <le sel, farcisscz-cn les cailles, bridez-les et tran- 
chez-les, faites-les rôtir dans le four au vif. Arro- 
sez-les fréquemment. D’autre part, coupez en gros 
dés trois onces de jambon maigre cru, passez-les au 
lieurre et mouillez d’un verre de vin blanc sec; faites 
tomlK-r à glace en couvrant le casserole, ajoutez un 
demiard de bouillon, une pointe d’ail, deux feuilles 
de laurier, laissez réduire de moitié, passez le jus à 
la fine passoire, dégraissez, ajoutez la cuisson dos 
cailles, le jus d’un demi-citron. Versez la sauce sur 
les cailles dressées sur un plat très chaud.

CAILLES AUX TOMATES
COMPOSITION :—

Pailles, beurre, ciboule, persil, sel. lard, oignons, 
tomates, bouillon, poivre et croûtons.

PREPARATION

Maniez du beurre très frais avec un peu de ciboule 
et de persil hachés, assaisonnez-le de sel et mettez-en 
un morceau gros comme une noix à l’intérieur de 
chaque caille. Vous avez plumé, vidé et flambé les 
oiseaux qui doivent toujours être servis très frais. 
Entourez-les de fines tranches de lard et faites-les 
revenir vivement à la casserole avec un bon morceau 
de beurre pendant un quart d’heure. D’autre part,
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faites blondir dans du lieurre deux oignons émincés, 
ajoutez-y quatre ou cinq tomates fraîches coupées en 
morceaux, ou, à défaut, de la purée de tomates; mouil­
lez avec un peu de bouillon, poivrez et salez, faites 
une sauce, ajoutez le jus de cuisson des cailles bien 
dégraissé, versez sur les oiseaux dressés sur des croû­
tons frits au beurre.

CAILLES A LA MILANNAISE
COMPOSITION :—

Cailles, beurre, sel, poivre, jus de citron, sauce, 
œufs, croûtons et sauce tomate.

PREPARATION
Maniez un peu de beurre frais avec du sel, du poi­

vre et du jus de citron, remplissez-en l’intérieur de 
cailles bien fraîches, flambées et vidées. Troussez- 
les serrées, passez-les dans une sauce, puis dans les 
œufs battus. Renouvelez l’opération, et faites-les 
cuire dans une casserole avec un bon morceau de beur­
re ayant déjà un peu roussi. Quand elles ont pris 
une belle couleur désirée, dressez-les sur des croû­
tons. Servez très chaudes avec une sauce tomate.

CAILLES SUR CANAPES
COMPOSITION :—

Cailles, beurre, ciboule, persil, sel, lard, oignons, 
tomates, bouillon, poivre et croûtons.

PREPARATION

Les cailles étant vidées, glissez à l’intérieur de 
chacune d’elles un petit morceau de beurre frais ma­
nié avec un peu de ciboule et de persil hachés très fine­
ment et assaisonnés d’une petite pincée de sel. Bar- 
dez-les de fines tranches de lard et faites rôtir vive­
ment pendant un quart d’heure. Faites roussir 
légèrement dans du beurre deux oignons hachés, 
ajoutez quatre ou cinq tomates coupées en morceaux,
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un peu de lu mi lion, du poivre et du sel. Laissez cuire 
doucement, sans couvercle, pendant trois quarts 
d’heure, passez au tamis et ajoutez-y le jus de cuisson 
des cailles bien dégraissé. Versez cette sai ce sur 
les cailles dressées sur des croûtons ou canapés, pas­
sés au beurre.

Î4S

FAISAN ROTI
COMPOSITION :—

Faisan, lard et feuilles de vigne.
PREPARATION

Gardez-le plusieurs jours, surtout s’il n’est pas 
très jeune. Piquez-le avec du lard fin ou hardez-le 
en recouvrant le lard de feuilles de vigne. Ne plu­
mez pas la tête, enlevez-la et replacez-la quand l’ani­
mal est cuit, à l’aide d’une petite brochette. Laissez 
les pattes allongées et retournez les ailerons sur le 
dos. Faites cuire à petit feu pendant cinquante mi­
nutes environ. Toutes les manières d’apprêter in­
diquées pour les perdrix conviennent aussi au faisan.

ALOUETTES ROTIES
PREPARATION

Les alouettes rôties ne se vident pas, on les barde 
de lard et on les met avec du beurre dans la lèchefrite 
après les avoir embrochées sur un hatelet. On met 
dans la lèchefrite des rôties de pain qui s’imprègnent 
du jus de cuisson.

ALOUETTES AUX FINES HERBES
COMPOSITION :—

Alouettes, beurre, persil, champignons, échalotes, 
estragon, vin blanc, bouillon, sel et poivre.

PREPARATION

Plumez, flambez et videz des alouettes, faites-les 
sauter au beurre dans une casserole. Ajoutez-y du
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persil, des champignons, des échalotes et de l’estra­
gon très finement hachés. Mouillez d’un verre de 
vin blanc sec et d’une quantité égale de bouillon, as­
saisonnez de sel et de poivre et amenez à ébullition. 
Au premier bouillon, retirez les oiseaux, dressez-les 
sur un plat chaud, liez la sauce avec un peu de fine 
fécule, versez-la sur les alouettes ; servez brûlantes.

ALOUETTES A LA MINUTE
COMPOSITION :—

Alouettes, beurre, sel, champignons, persil, farine, 
vin blanc, bouillon et croûtons.

PREPARATION

Plumez, videz et troussez les alouettes, puis inet- 
tez-les dans une casserole à sauter avec du beurre et 
du sel. Quand elles ont pris une couleur bien dorée, 
ajoutez-y des champignons, du persil haché, une pin­
cée de farine, mouillez d’un peu de vin blanc et de 
bouillon ; lorsque la sauce commence à cuire, retirez 
les alouettes, servez-les sur des croûtons arrosés de 
la sauce un peu réduite.

ALOUETTES A LA ROMAINE
COMPOSITION

Alouettes, petit salé, beurre, feuilles de romarin et 
chapelure.

PREPARATION !—
Plumez et flambez des alouettes dont vous ne reti­

rez <pie le gésier. Formez des borchettes en alternant 
trois alouettes avec trois carrés de petit salé coupé 
très mince. Mettez du beurre roussir dans le plat à 
gratiner, posez-y h-s brochettes d’alouettes que vous 
retournez à moitié de la cuisson. Faites revenir vive­
ment. Hachez des feuilles de romarin, mélangez-les 
à de la chapelure, saupoudrez-en les alouettes. Faites 
cuire à feu modéré pendant dix minutes en arrosant
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très fréquemment. Posez du pain rôti sur un plat 
très chaud, dressez les brochettes sur ce pain rôti. 
Versez sur les oiseaux le jus de la cuisson. On peut 
remplacer le romarin par des feuilles de sauge et des 
baies de genévrier très finement hachées.

CIVET DE CHEVREUIL
COMPOSITION

Chevreuil, beurre, farine, épices, sel, poivre, vin 
rouge, jus de citron et lard maigre.

PREPARATION

Maniez une once de beurre avec une demi-once de 
farine, mettez dans une casserole avec des épices, du 
sel et du poivre, faites roussir, ajoutez une demi-pinte 
de vin rouge, quelques cuillerées d’eau. Mettez-y 
cuire du chevreuil coupé en morceaux carrés, ajoutez 
le jus d’un demi-citron. Couvrez la casserole et fai­
tes mitonner pendant deux ou trois heures en même 
temps qu’une demi-livre de lard maigre coupé en 
gros dés. Quand la viande est bien cuite, dressez les 
morceaux en pyramide, passez la sauce au tin tamis 
sur le chevreuil.

Le civet de chevreuil est meilleur préparé au vin 
de Porto. C’est une excellente recette pour utiliser 
les restes de chevreuil ou les bas morceaux.

CHEVREUIL A L'ARDENNAISE
COMPOSITION :—

Chevreuil, carotte, oignon, vin rouge, poivre, clous 
de girofle, thym, laurier, persil, sel, beurre, chape­
lure, sucre et crème douce.

PREPARATION

Préparez une marinade en faisant revenir une 
carotte et un oignon finement émincés. Mouillez-les 
d’une bouteille de vin rouge, ajoutez du poivre en 
grains, des clous de girofle, du thym, du laurier, du
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persil. Laissez refroidir, et versez sur la gigue de 
l’épaule de chevreuil. Faites mariner pendant vingt- 
quatre heures, pas davantage. Le lendemain, retirez 
le chevreuil, essuyez-le, lardez-le, saupoudrez de sel et 
de poivre. Faites-le rôtir à feu chaud dans une lè­
chefrite avec un très gros morceau de beurre. Ajou­
tez dans la lèchefrite des oignons hachés et de la cha­
pelure qu’on laisse brunir. Arrosez avec une partie 
de la marinade passée au tamis. Donnez une heure 
et demie de cuisson en arrosant souvent. Au dernier 
moment on ajoute un peu de sucre et un peu de crème 
douce pour lier la sauce. Le gigot de mouton ainsi 
préparé est également délicieux. Excellente recette 
pour accommoder les restes de chevreuil.

TRANCHES DE CHEVREUIL GRILLEES
COMPOSITION

Chevreuil, gelée de groseilles, beurre, vin de Porto 
ou Madère et poivre.

PREPARATION :—

Coupez des tranches de chevreuil. Faites-en des 
carrés. Préparez sur le côté du fourneau une sauce 
à la gelée de groseilles pour laquelle vous prenez, par 
quantités égales, du beurre, de la gelée de groseilles 
et du vin de Porto ou de Madère. Quand le beurre 
est fondu sans brunir, faites-y fondre la gelée, et seu­
lement alors, ajoutez le vin lentement, presque gout­
te à goutte, et en tournant toujours. Si la sauce n’é­
tait pas assez crémeuse, liez avec une pincée de fécule 
délayée dans une cuillerée d’eau froide. Ajoutez 
une pointe de poivre. Chauffez le gril sur un feu de 
braises clair et haut. Mettez-y les petites tranches. 
Tournez souvent pendant la cuisson dont la durée ne 
doit pas dépasser huit minutes. Mettez-les dans la 
sauce où elles doivent baigner. Couvrez la casserole, 
laissez-les pendant cinq ou dix minutes fortement 
chauffer, mais sans arriver à ébullition. Dressez-
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les échelonnées en couronne sur un plat rond très 
chaud. Versez la sauce brûlante au milieu.

QUARTIER DE CHEVREUIL A LA BROCHE
COMPOSITION :—

Chevreuil, lard, marinades et sauce.
PREPARATION

Levez la jn-au de dessus, piquez-le de lard fin, et 
mettez-le pendant une huitaine de jours dans une ma­
rinade. Quand vous le voudrez, mettez à la broche, 
mais vous aurez soin de bien l’égoutter et de l’en­
velopper de papier beurré. On le sert sur une sauce 
poivrade ou autre.

COTELETTES DE CHEVREUIL
PREPARATION

Levez et parez les côtelettes comme celles du mou­
ton ; faites-les mariner ensuite et cuire ; vous les 
servirez aussi avec la même sauce.

EPAULE DE CHEVREUIL
PREPARATION

Levez-en les chairs par filets, que vous piquerez 
de petit lard après les avoir épluchés ; faites-les ma­
riner comme le quartier, mais un jour seulement ; 
égouttez-les bien, et faites-les revenir dans une cas­
serole avec une bonne huile ; diminuez le feu, et lais- 
.vz-les mijoter jusqu’à parfaite cuisson. Vous les 
serv rez avec une sauce poivrade, ou avec toute autre 
d’un goût relevé.

CIVET DE LIEVRE
COMPOSITION :—

Lièvre, vinaigre, farine, lard, poivre, sel, persil, 
têtes de clou, vin de Porto.
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PREPARATION

On suspend le lièvre par les pattes de derrière 
pour lui enlever toute la peau, tant du corps que 
des pattes, jusqu'à la tête, connue l’on fait de l'an­
guille ; on ôte le coeur et on garde le foie ; on coupe 
la pièce eu huit morceaux et ou verse dessus un verre 
de vinaigre et un demiard d’eau, on laisse tremper 
quatre heures et on assèche cette viande entre deux 
linges, on roule dans la farine et ou fait rôtir un peu ; 
on pique deux tranches de lard dans chaque morceau, 
on les place dans un chaudron avec de l’eau par-des­
sus la viande ; on ajoute poivre, sel, persil, têtes de 
clou pilées, avec quatre cuillerées de farine rôtie ; 
on fait cuire dettx heures. On écrase le foie dans un 
verre et demi de vin de Porto, et on jette cela dans le 
civet, en brassant encore un quart d’heure avant de 
le retirer du feu.

St*

CIVET DE LIEVRE A LA PUREE DE FOIE

COMPOSITION :—

Ijièvre, beurre, farine, sel, poivre, échalote, ail, 
vin rouge, bouillon et croûtons.

PREPARATION

Découpez un lièvre en morceaux, faites-les revenir 
pendant quelques minutes dans du beurre manié de 
farine et assaisonné de sel et de poivre. Ajoutez 
une échalote, une petite gousse d’ail, un grand verre 
de vin rouge et autant de bouillon. Faites cuire pen­
dant une heure. Retirez les morceaux. Ecrasez le 
foie du lièvre, ajoutez un gors morceau de beurre 
frais et une pointe de poivre.

Dressez en pyramide les morceaux de lièvre sur un 
plat follement chauffé. Versez tout autour la purée 
de foie et garnissez de croûtons découpés en losanges 
et frits nu beurre.
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LIEVRE ROTI
COMPOSITION

Lièvre, lard, sauce, poivre et sel.
PREPARATION

Après qu’il a été i" vidé et paré, piquez-le
de fins lardons bien assaisonnés depuis le cou jusqu’à 
l’extrémité des cuisses ; mettez-le à la broche et lais- 
sez-le cuire une heure et demie ; servez-le avec 
une sauce dans laquelle vous aurez fait entrer la cer­
velle et le foie de l’animal. Quelques personnes ac­
compagnent ce mets d’une gelée de groseilles.

Si le lièvre est gros, il faut pour le faire rôtir à la 
broche, devant la cheminée, une heure et dix minutes ; 
dans la cuisinière et la coquille, une heure.

LEVRAUT SAUTE
COMPOSITION :—

Lard, beurre, farine, vin blanc, échalotes, persil, 
champignons et citron.

PREPARATION

Hachez du lard que vous mettez dans la poêle avec 
du beurre. Quand il est chaud, faites revenir vive­
ment le levraut coupé en morceaux. Assaisonnez-le. 
Saupoudrez de farine et remuez en laissant prendre 
couleur. Mouillez avec du vin blanc et très peu d’eau. 
Couvrez et laissez cuire un moment. Ajoutez des 
échalotes, du persil et des champignons hachés menus. 
Liez avec un bon morceau de beurre frais et pressez 
sur le tout un citron.

GATEAU DE LIEVRE
COMPOSITION :—

Lièvre, foie de veau, jambon, lard, assaisonnement, 
fines herbes, oeufs, eau-de-vie, truffes et amandes de 
pistaches.

0300
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PREPARATION

Levez les chairs d’un lièvre, prenez le même poids 
de foie de veau, le même de jambon et le même aussi 
de lard râpé ; hachez d’abord vos trois sortes de 
viande, eu les nettoyant de toutes peaux et nerfs. Pi­
lez le jambon ; lorsqu’il sera en pâte, jetez dessus 
votre chair de lièvre et son foie, ainsi que le foie de 
veau ; mêlez le tout en pilant de nouveau, ajoutez le 
lard râpé, mêlez et pilez encore. Lorsque toutes vos 
chairs seront bien réduites en pâte, vous les assaison­
nerez de bon goût, y mettrez des herbes fines, et les dé­
layerez avec une demi-douzaine d’oeufs que vous cas­
serez dessus un à un, un bon demiard d’eau-de-vie et 
le sang du lièvre, si vous avez pu le recuillir, ce à quoi 
il 11e faut pas manquer. Cela fait, foncez une casse­
role de tranches de lard, étendez dessus une couche 
épaisse d’un pouce de votre pâte, puis des lardons de 
distance en distance sur cette couche, et entre les lar­
dons des morceaux de truffes et des amandes de pis­
taches. Recouvrez cela d’une autre couche sur la­
quelle vous arrangerez de même des lardons, des pis­
taches et des truffes, et ainsi de suite, jusqu’à ce que 
vous ayez employé la totalité de votre pâte. Vous cou­
vrirez la dernière couche de lard, puis de papier beur­
ré, et enfin la casserole avec son couvercle ; vous la 
mettrez au feu. Il faut trois heures pour la cuisson 
du gâteau. Quand vous voudrez le servir, vous ôte­
rez les tranches de dessus ; vous le renverserez sur un 
plat et ôterez de même les tranches de dessous. Ayez 
soin de marquer le sens dont il faut l’entamer, pour 
que l’on coupe les lardons en travers.

LIEVRE A LA CREME
COMPOSITION

Lièvre, beurre et crème.
PREPARATION

Faites rôtir un râble de lièvre dans la lèchefrite avec
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un bon morceau de beurre. Au moment de servir re- 
tirez-le, tenez-le au chaud, et mêlez à la cuisson un 
grand verre de crème double. Posez le lièvre sur un 
plat long et versez la sauce bien chaude par-dessus. 
Evitez de laisser bouillir.

LAPIN SAUTE MARINIERE
COMPOSITION :—

Lapin, lard, beurre, farine, eau-de-vie, bouillon, 
champignons, persil et jus de citron.

PREPARATION

Coupez le lapin en morceaux et mettez-les dans une 
casserole avec un quart de lard coupé en gros dés et 
un morceau de beurre. Laissez prendre belle couleur. 
Saupoudrez de farine comme pour la gibelotte. Mouil­
lez de cinq ou six cuillerées de bonne eau-de-vie. En- 
flanunez-la et pendant qu’elle brûle, remuez constam­
ment avec la cuillère. Lorsque la flamme est éteinte, 
mouillez avec du bouillon, ajoutez des champignons 
et laissez cuire pendant vingt minutes. La cuisson 
terminée, dressez les morceaux de lapin sur un plat 
chaud, finissez la sauce avec une cuillerée de persil 
haché, un morceau de beurre frais et le jus d’un citron, 
tournez sans laisser bouillir et versez sur le lapin.

LAPIN A LA MARENGO
COMPOSITION

Lapin, huile d’olives, sel, poivre, ail, jus de viande, 
tomates, champignons et oeufs.

PREPARATION

Coupez le lapin en morceaux. Faites-les revenir 
à feu vif dans une casserole avec trois ou quatre cuil­
lerées de fine huile d’olives, du sel, du poivre, une pe­
tite gousse d’ail ; faites sauter jusqu’à moitié de la 
cuisson. Ajoutez alors deux cuillerées de bon jus de 
viande, la pulpe de deux ou trois tomates hachées, ou
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du la purée du tomates, et quelques champignons émin­
cés ; laissez cuire à très petit feu. Retirez l’ail, et 
dressez les morceaux sur un plat très chaud. Garnis­
sez avec des oeufs frits à l’huile.

LAPIN EN FRICASSEE DE POULET
COMPOSITION :—

Lapin, thym, persil, oignon, beurre, farine, cham­
pignons, artichauts, jaunes d’oeufs ou crème et jus de 
citron.

PREPARATION

Après avoir vidé et dépouillé votre lapin, et l’avoir 
bien nettoyé, coupez-le par les membres, et le corps 
par morceaux ; faites-les dégorger longtemps dans 
l’eau bouillante avec thym, persil en branches et quel­
ques tranches d’oignon ; mettez-le ensuite dans une 
autre casserole avec du beurre et une pincée de farine ; 
faites-le revenir ; mouillez-le avec l’eau dans laquel­
le il a blanchi ; ajoutez des champignons et des arti­
chauts. Quand le tout sera cuit, liez la sauce avec 
des jaunes d’oeufs ou de la crème, et ajoutez du jus 
de citron.

LAPIN EN GIBELOTTE
COMPOSITION :—

Rapin, beurre, lard, farine et roux.
PREPARATION

Votre lapin dépouillé, vidé et nettoyé, coupez le en 
morceaux ; mettez dans une casserole un fort mor­
ceau de beurre frais dans lequel vous passerez des 
gros dés de lard, retirez-les ensuite ; mettez deux 
cuillerées à bouche de farine dans votre lieurrc ; fai­
tes un roux.
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LÉGUMES

AITEti toujours bouillir les jeunes légumes frais
■2F dans une eau salée, cela leur donnei'a de la con­
sistance.

Pour les légumes secs il suffit de les faire bouillir 
dans de l’eau dans laquelle on met un peu de soda. 
On peut se servir d’une eau semblable pour les légu­
mes verts ou pas tout-à-fait frais. Un peu de sucre 
amclore le goût des betteraves, des navets et des cour­
ges.

Les choux, les navets, les carottes, les panais et les 
betteraves font un mets très présentable bouillis avec 
de la viande fraîche. Quand on sert les légumes avec 
de la viande salée, il faut les faire bouillir dans l’eau 
dont on s’est servi pour faire cuire cette viande : re­
tirez la viande quand elle est cuite et remplacez-la par 
les légumes.

Des légumes à moitié cuits sont dégoûtants.
Faites cuire les vieilles patates dans de l’eau froide, 

et les nouvelles dans de l’eau bouillante.
On peut faire revenir les légumes qui ont été entre­

gelés en les faisant tremper dans de l’eau froide.
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PATATES A LA MAITRESSE DE MAISON
PREPARATION

Lavez bien vos patates ; mettez-les cuire dans le 
pot-au-feu lorsque le bouillon est fait, et retirez-les 
bien à temps, de peur qu’elles ne crèvent ; servez- 
les bien chaudes avec du beurre frais dans une assiet­
te ; chacun en inet dessus à mesure en les mangeant.

PATATES AUX OIGNONS
PREPARATION

Faites roussir de l'oignon dans du beurre, coupez 
des patates à moitié cuites, et mettez-les finir de cui­
re avec cet oignon roussi ; mouillez-les avec du bouil­
lon gras ou maigre ; ne les faites que mijoter.

PATATES AU LARD
COMPOSITION :—

Patates, beurre, farine, poivre, persil, lard gras et 
maigre.

PREPARATION

Faites roussir du beurre, délayez de la farine, as- 
saisonnez-le de poivre et d’un bouquet de persil gar­
ni ; ajoutez du lard gras et maigre coupé en gros 
dés, et laissez-le cuire à moitié dans le roux ; vous y 
jetterez alors vos patates crues, après les avoir pe­
lées et coupées. Quand elles seront cuites, dégrais­
sez le ragoût et servez promptement.

PATATES FRITES
PREPARATION

Pelez des patates crues, coupcz-les par tranches 
minces ou par quartiers longs, trempez-les dans une 
pâte et faites-les frire de belle couleur ; avant de les 
servir, saupoudrez-les de sel blanc. Vous emploie-
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rez de1 préférence |>nur votre pète de la farine de 
patates.

PATATES A LA CREME

PREPARATION

Faites euire des patates. Après cuisson, écrasez 
bien et ajoutez une tasse de crème douce et un quart 
de livre de beurre, du sel et du poivre. Faites des 
petites boules que vous faites frire dans du beurre. 
Dressez en pyramide dans un plat garni de persil.

PATATES A LA LYONNAISE
COMPOSITION :—

Patates, sel. oignons, beurre, farine, poivre, vinai­
gre et bouillon.

PREPARATION

Après avoir fait cuire des patates dans de l’eau et 
du sel, coupez-les en tranches, mettez-les dans une 
casserole, versez dessus une purée d’oignons très clai­
re ; ensuite coupez des oignons en tranches, faites-les 
revenir dans du beurre, ajoutez un peu de farine, 
du sel, du poivre, un filet de vinaigre, mouillez avec 
du bouillon et faites cuire à petit feu. Sautez les 
patates dans cette sauce et servez.

PATATES AU B!.ANC

PREPARATION

Mettez les patates dans une casserole avec du per­
sil et des ciboules hachés ; quand elles seront cuites 
et coupées, faites-les revenir, mouillez-lcs avec du 
lait, ayez soin de les bien tourner et servez-les avant 
qu’elles bouillent.
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PATATES A LA HOLLANDAISE
COMPOSITION :—

Patates, svl, poivre, fines herbes, jus de boeuf, oeufs 
et persil.

PREPARATION

Lorsque vous aurez mis vos patates en pâte, passez 
cette pâte ; assaisonnez de sel, poivre et fines herbes 
hachées ; inouillez-la avec un ]x-u de jus de boeuf ; 
fornicz-en des boulettes ; trenipez-les une à une dans 
des oeufs bien battus et faites-les frire. Vous les 
servirez garnies de persil frit.

PATATES A L’ETUVEE
COMPOSITION :—

Patates, bouillon, persil et civette.
PREPARATION

Faites un roux que vous mouillez avec de l’eau de 
bouillon, ajoutez-y du persil et de la civette hachée, 
laissez cuire un quart d’heure environ. Mettez des 
patates coupées en cubes ; elles doivent être cuites 
au Ixuit d’une heure. Si on a des patates bouillies 
de la veille, on peut les utiliser en les mettant dans 
cette sauce ; il faut alors couper en tranches minces.

BOULETTES DE PATATES
COMPOSITION

Patates, oeufs, beurre, sel, muscade, persil et ail.
PREPARATION

Ecrasez toutes chaudes des patates bouilllies, pas- 
sez-les à la passoire ; ajoutez-y quatre jaunes d’oeufs 
et un lion morceau de beurre, du sel. de la muscade, 
du persil haché et une pointe d’ail ; ajoutez au der­
nier moment les quatre blancs d’oeufs battus en nei­
ge. Prcnez-en la valeur d’une grosse noix que vous
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glissez dans la friture bien chaude. Servez avec du 
persil frit.

PATATES SAUTEES AU BEURRE
PBEPABATION

Prenez une large casserole, mettez-y du beurre, 
puis des patates nouvelles de façon qu’elles ne soient 
pas, autant que jxissible, les unes au-dessus des au­
tres. Laissez cuire trois quarts d’heure et servez 
quand elles sont bien dorées. 11 ne faut jamais les 
remuer avec une cuillère, on se contente de les faire 
sauter. Ne couvrez pas la casserole, si vous voulez 
que les patates restent entières.

PATATES A LA VAPEUR
PBEPABATION

11 faut une marmite spéciale, composée d’un réci­
pient de ferblane ordinaire, auquel s’adapte une bas­
sine intérieure percée de trous. On met peu d’eau 
dans le fond et les patates dans la bassine. En géné­
ral, tous les légumes seront préférablement cuits de 
cette manière. Ils seront meilleurs et demanderont 
moitié moins de temps.

PATATES A L’EAU
PBEPABATION

Mettez les patates dans une marmite ordinaire avec 
de l’eau et du sel. Il faut mettre le moins d’eau pos­
sible, à peu près pour couvrir les patates. Faites 
bouillir jusqu’à cuisson.

PATATES AU BEURRE
PBEPABATION

Prenez des patates nouvelles, pelez-les ; si elles 
sont petites, la peau s’enlève en les frottant avec un 
torchon ; mettez-les, coupées en quartiers si elles sont
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trop grosses, dans la poêle aver un bon morceau de 
lteurre ; sautez-les jusqu’à ee qu’elles aient pris belle 
couleur ; égouttez-les dans une passoire et dressez- 
les sur un plat, saupoudrées de sel fin.

PATATES A LA PROVENÇALE
COMPOSITION :—

Patates, beurre, huile, sel. poivre, muscade, cibou­
les, ail, p*rsil et citron.

PREPARATION
Pelez des patates, coupez-les en quartiers si elles 

sont grosses ; mettez-les dans une casserole avec un 
bon morceau de lieurre, quatre cuillerées à bouche 
d'huile, du sel, du poivre, de la muscade, des ciboules, 
de l’ail et du persil hachés ; la moitié d’une écorce 
de citron ; faites cuire ; au moment de servir ajou­
tez le jus d’un citron.

PATATES SOUFFLEES

2.18

PREPARATION
Choisissez des patates longues. Coupez-les en tran­

ches asses grosses. Mettez-les dans le plat à friture, 
que vous plongez dans une friture tiède ; quand elles 
sont cuites, sans être toutefois colorées, retirez-lee et 
laissez-les égoutter et complètement refroidir.

Au moment de servir, remettez-les à la friture très 
bouillante ; ayez soin de ne pas les mettre toutes en­
sembles, mais une dizaine à la fois, renmez-les jus­
qu’à ce qu’elles prennent couleur et se boursoufflent 
par le milieu. Retirez vivement à l’aide de l’écu­
moire celles qui montent gonflées à la surface de la 
friture. Tenez au chaud pendant que les autres cui­
sent. Il faut employer pour cette friture de la grais­
se de boeuf pure ou la mélanger avec un peu de grais­
se- de rognon de veau, mais pas de saindoux.



L’AMI DV FOYER

PATATES BRETONNES

!»

COMPOSITION

Patates, oignons, beurre, farine et bouillon.
PREPARATION

Hachez deux gros oignons et faites-les frire d’une 
couleur blonde, avec du beurre, dans une casserole. 
Ajoutez deux cuillerées de farine pour faire un roux 
que vous laissez cuire pendant quelques minutes sans 
cesser de remuer avec la cuillère. Ajoutez alors un 
demiard de bouillon.

On obtient aussi une bonne sauce brune que l’on 
réduit un peu et à laquelle on ajoute une ou deux dou­
zaines de petites patates préalablement cuites à l’eau 
salée et coupées en tranches. Faites donner quel­
ques bouillons et servez.

PATATES A LA POULETTE
COMPOSITION :—

Patates, beurre, farine, lait, sel, muscade et persil.
PREPARATION

Avec un petit morceau de beurre et une cuillerée 
de farine, préparez un roux blond, mouillez-le de lait, 
ajoutez-y du sel, une pointe de muscade râpée, un peu 
de persil haché, laissez cuire le tout pendant dix mi­
nutes. D’autre part, vous avez fait cuire de petites 
patates dans leur pelure, épluchez-les pour les met­
tre dans la sauce et servez dans un plat creux.

PATATES SUR LE GRIL
PREPARATION

Faites cuire dans île l’eau et du sel de grosses pa­
tates ; pelez-les et coupez-les en deux ou trois tran­
ches. Mettez-les sur le gril à feu doux, retirez-les 
croquantes, dressez sur un plat, arrosez légèrement 
d’huile fine et saupoudrez de sel fin, servez chaud.
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CELERI FRIT

SM

COMPOSITION

Céleri, bouillon, graisse, carotte, oignons, sel, poi­
vre et sauce au jus.

PREPARATION
Le céleri se pré] arc le plus souvent au jus. Il faut 

avoir soin de le bien laver et de le l'aire blanchir pen­
dant dix minutes, nettoyez ensuite les branches inté­
rieures, et faites-le mijoter dans une casserole cou­
verte avec du bouillon, deux cuillerées de graisse, une 
carotte et deux oignons coupés en tranches, du sel et 
du poivre. La durée de cuisson est de deux heures 
environ. Servez-le sur un plat après l’avoir fait 
égoutter et masquez-le avec une sauce au jus.

Utilisez la desserte en débarrassant le céleri refroi­
di de la sauce qui l’entoure. Trempez-le dans une 
pâte* à frire, et faites-lui prendre une l>elle couleur 
dorée dans une bonne friture bien bouillante. Lais- 
sez-le égoutter pour le dresser sur un plat garni d’une 
serviette pliée. Servez chaud.

CELERI. SAUCE A L.ESPAGNOLE

COMPOSITION :—

Céleri, beurre, farine, bouillon, sel et poivre.
PREPARATION

Le céleri étant épluché, coupez les tiges en deux ou 
en quatre morceaux suivant leur grosseur. Faites- 
les bouillir à l’eau salée jusqu’à cuisson. Laissez-les 
égoutter. Faites fondre un gros morceau de beurre, 
mettez une cuillerée à bouche de farine. Allongez 
avec un peu de bouillon. Laissez-y mitonner le cé­
leri pendant un quart d’heure. Assaisonnez large­
ment de sel et de poivre.
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CELERI AU VELOUTE
COMPOSITION :—

Céleri, beurre, sel, poivre, muscade, velouté ou 
bouillon, croûtons.

PREPARATION

Après avoir épluché, lavé et coupé du céleri par 
IKitits morceaux, vous le ferez blanchir, puis vous le 
hacherez et le mettrez dans une casserole, avec du 
beurre, un peu de sel, du poivre et de la muscade 
râpée. Ajoutez du velouté ou du bouillon ; faites 
réduire, et servez-le avec des croûtons autour.

CELERI A LA BOURGEOISE
COMPOSITION :—

Céleri, sel, beurre, farine et bouillon.
PREPARATION

Epluchez-le sans le friser ; faites-le tremper dans 
l’eau pour le bien laver ; mettez-le cuire une demi- 
lieure dans l'eau bouillante avec un peu de sel ; re- 
tirez-le dans de l’eau fraîche, pressez-le bien, mettez- 
le dans une casserole avec un morceau de beurre ; 
saupoudrez-le de farine, et faites-le cuire avec du bon 
bouillon ; assaisonnez-le au goût ; vous aurez soin 
de le dégraisser. Servez-le sous telle viande que vous 
jugerez à porpos.

CELERI EN RAGOUT
PREPARATION

Tachez, en épluchant vos pieds de céleri, de les tail­
ler de grosseur et de longueur égales. Vous les la­
verez avec d’autant plus d’attention qu’ils seront en­
tiers. Faites-les blanchir dans une eau légèrement 
salée, rafraîchissez et égouttez-les bien ; faites un 
roux léger, mouillez-le avec du bouillon et tournez-le 
continuellement. Quand il bouillera, vous mettrez
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votre céleri dedans, sans le rompre, et le ferez cuire 
à grand feu environ une demi-heure ; dreeaez-le et 
arrosez-le avec la saut*.

MS

LEGUMES SECS
PREPARATION

Dés la veille, mettez tremper dans de l’eau vos lé­
gumes secs. La meilleure eau pour la cuisson est 
l’eau de pluie, ensuite l’eau de rivière, l’eau de source 
et enfin l’eau de puits qui est généralement dure. 
On peut encore faire bouillir l’eau à l’avance et la 
laisser reposer afin qu’elle se dépouille des sels de 
ehaux qui empêchent la cuisson. Mettez cuire It s 
légumes secs dans de l’eau froide et ne salez qu’à 
moitié cuisson.

LENTILLES

("est en salade qu’il convient le mieux de les ae- 
commoder. Faites-les cuire trois ou quatre heures 
et assaisonnez-les comme à l’ordinaire.

LENTILLES A LA POITEVINE
PREPARATION

Coujicz des oignons en tranches, faites-les roussir 
dans du beurre. Ajoutez les lentilles cuites à l’eau, 
salez, poivrez et laissez mijoter une demi-heure.

LENTILLES A LA MAITRE-D'HOTEL
COMPOSITION :—

Lentilles, sel, beurre, persil et croûtons de pain.
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PREPARATION

Faites cuire vos lentilles dans de l’eau avec un peu 
de sel ; égoutte s-les et niettez-les dans une casserole 
avec un lion morceau de beurre, du persil haché, du 
sel et du poivre ; sautez-les pendant quelques minu­
tes, après quoi vous les dresserez, les entourerez de 
croûtons de pain au beurre et les servirez chaudes.

LENTILLES AU LARD
PREPARATION

Mettez des lentilles et un bon morceau de petit lard 
dans un marmite pleine d’eau ; faites cuire le tout 
ensemble ; quand il le sera, fricassez vos lentilles 
comme les précédentes, et masquez-en votre petit 
lard, que vous aurez dressé sur le plat.

CHOU-FLEUR AUX CREVETTES
PREPARATION :—

Faites bouillir un lieau chou-fleur assaisonné de sel 
et d’un peu de poivre. Laissez égoutter et refroidir. 
Recouvrez-le ensuite d'une lionne et épaisse mayon­
naise largement assaisonnée. Parsemez-la de cre­
vettes de la plus grande fraîcheur.

CHOU-FLEUR AU GRATIN
COMPOSITION :—

Chou-fleur, sauce blanche, fromage, poivre, sel, cha­
pelure et beurre.

PREPARATION

Faites cuire un chou-fleur, laissez égoutter, faites 
une bonne sauce blanche en employant l’eau de cuis­
son de légumes. Mettez dans la sauce du fromage 
râpé, du poivre et du sel. Prenez un plat profond 
supportant l’action du feu, versez-y une partie de
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la sauce qui doit être épaissi-. Placez ensuite le chou, 
puis mettez le reste de la sauce par-dessus. Recou­
vrez de line chapelure et de petits morceaux de l>eur- 
re. Laissez cuire pendant un quart d’heure, et faites 
prendre une belle couleur dorée.

CHOU-FLEUR A LA SAUCE

PREPARATION

Epluchez et lavez bien vos choux-fleurs ; mettez-les 
cuire dans de l’eau avec un })eu de sel et du beurre; 
quand ils seront cuits drcssez-les sur un plat, en ayant 
soin de rapprocher tous les morceaux et de leur don­
ner la forme d’un seul chou-fleur ; arrosez-les avec 
une sauce blanche ou une sauce brune, et servez; au­
trement, jetez-les dans la casserole où vous aurez fait 
votre sauce, sautez-les dedans et servez-les de la sor­
te ils auront moins bonne mine, mais bien meilleur 
goût.

CHOU-FLEUR AU PARMESAN

COMPOSITION

Chou-fleur, sauce, parmesan, mie de pain, fromage 
et beurre.

PREPARATION

Préparez et faites euire vos choux-fleurs comme les 
précédents; arrosez-les d’une sauce blanche à laquel­
le vous aurez incorporé du parmesan râpé; couvrez- 
les ensuite d’un lit de mie de pain et de fromage râpé 
également; dorez ce lit avec du beurre tiède; mettez- 
en un second par-dessus; environ un quart d’heure 
avant de servir vos choux-fleurs, vous mettrez le plat 
sous le four de campagne, avec feu dessous et feu 
dessus, pour former la croûte et leur faire prendre 
couleur.
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CHOU-FLEUR EN SALADE
PREPARATION

Laissez refroidir des choux préparés et cuits com­
me il a été dit précédemment ; coupez-les alors en mor­
ceaux, s’ils ne le sont pas déjà, et assaisonnez.

CHOU-FLEUR, SAUCE TOMATE
PREPARATION

Cuits complètement et égouttez comme il est dit 
plus haut, dressez-les sur un plat chaud et versez des­
sus une sauce tomate.

CHOU-FLEUR AU BEURRE
PREPARATION

Cuits et égouttez comme il est dit ci dessus, passez- 
les à la casserole avec un bon morceau de beurre frais, 
sel, poivre, épices ; sautez-les de temps en temps et 
dressez sur un plat chauffé.

CHOU-FLEUR AU JUS
PREPARATION

Comme ci-dessus, en mêlant, à votre beurre, ce que 
vous aurez de bon jus de viande. On peut rempla­
cer le beurre par la graisse.

CHOU-FLEUR FRIT
COMPOSITION :—

Chou-fleur, sel, po vre, lard maigre, farine, oeufs, 
huile, eau-de-vie et lait.

PREPARATION

Cuits et égouttés comme il est dit plus haut, placez- 
les dans une terrine avec sel, poivre, un peu de vinai­
gre ; sautez-les un peu pour qu’ils prennent bien 
l’assaisonnement.
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D'autre part, invitez dv la farine dans une terrine, 
faites un trou au milieu dans lequel vous versez deux 
œufs battus, une cuillerée d’huile et deux d’eau-de- 
vie; salez, remuez pour faire votre pâte et ajoutez du 
lait ou de l’eau, peu à peu autant qu’il faut pour déla­
yer. Il est Ihui de préparer cette pâte à frire d’avan­
ce. Trempez-y maintenant vos quartiers de ehoux- 
Heurs et jetez-les dans la friture.

PETITS POIS A LA BOURGEOISE

COMPOSITION :—
Petits ]Kiis. Ileurre, persil, ciboules, sucre, sel et 

farine.
PREPARATION

Prenez une ou deux pintes de petits pois, lavez- 
les et manivz-les dans une casserole avec un morceau 
de beurre ; ajoutez-y un bouquet de persil et des ci- 

" s, un petit morceau de sucre ; passez-les à grand 
feu, et mouillez-les avec une eau de sel claire et lé­
gère ; quand cette eau est réduite et que vos pois 
sont cuits, ôtez le bouquet ; retirez-lee du feu, et liez- 
les avec un bon morceau de beurre frais, manié aupa­
ravant avec une très jietite pincée de farine.

PETITS POIS A L’ANGLAISE

PREPARATION
Jetez des petits pois dans de l’eau liouillante, as- 

saisoiinez-les de sel et de poivre ; quand ils seront 
cuits, vous les égoutterez et les dresserez sur un plat 
avec mi gros morceau de beurre, ou plusieurs petits 
par-dessus.

4
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PETITS POIS A LA PARISIENNE
COMPOSITION :—

Petits pois, beurre, sel, sucre, persil, oignons et 
farine.

PREPARATION

Prenez des ja-tits pois écossés, bien tins et bien 
fraie ; lavez-les et mcttcz-les dans une casserole avec 
un fort morceau de bon beurre, un peu d’eau, un peu 
de sel, du sucre, un bouquet de persil et quelques pe­
tits oignons nouveaux. Faites cuire à feu modéré 
pendant une demi-heure ; la cuisson opérée, retirez 
le persil et les petits oignons, prenez un morceau d’ex­
cellent beurre, maniez-le de farine et liez avec ce beur­
re vos petits pois.

PETITS POIS AU LARD
PREPARATION

- Faites revenir dans du beurre du lard coupé en dés, 
mélangez-y de la farine, tournez et mouillez avec du 
bouillon. Mettez alors vos petits pois et quelques 
petits oignons. Sautez-les plusieurs fois et laissez 
achever la cuisson sur un feu doux.

PETITS POIS VERTS
PREPARATION

On les fait bouillir jusqu’à ce qu’ils soient cuits, 
on ôte l’eau, et on ajoute un morceau de beurre avee 
du poivre et du sel. On peut aussi les mettre dans 
une sauce blanche, ou avec du vinaigre au goût.

PETITS POIS GOULUS VERTS
PREPARATION

On appelle ainsi une espèce de pois que l’on mange 
avec la gousse lorsqu’ils sont tendres. Préparez-les 
comme les précédents.



PETITS POIS AU BEURRE
COMPOSITION

Petite pois, beurre, sel et sucre.
PREPARATION

Lorsqu’ils seront véritablement fins, sautez-les tout 
simplement dans la casserole avec un bon morceau de 
beurre frais et très peu de sel. Ajoutez du sucre, 
s’il est nécessaire ; mais le sucre n’a été adjoint à la 
cuisson des petite pois que pour remplacer, tant bien 
que mal, celui qu’ils possèdent naturellement, quand 
ils sont poussés dans les conditions voulues. Servez 
dans un légumier.

PUREE DE POIS VERTS. SECS. CASSES
COMPOSITION :—

Pois, sel, persil, ciboules, etc.
PREPARATION

Si les pois sont verte, mettez-les dans l’eau bouil­
lante avec du sel, du persil et des ciboules ; laissez- 
les cuire jusqu’à ce qu’ils s’écrasent bien et passez ; 
employez au potage ou pour accompagner le beef­
steak, les côtelettes, etc. On peut utiliser les cosses 
de pois verts à grossir la purée, en les cuisant à l’eau 
bouillante et en les pressant dans la passoire.

LAITUES FARCIES
COMPOSITION :—

Laitues, sel, veau, pore, mie de pain, lait, oeuf, 
poivre, graisse, muscade, oignon, etc.

PREPARATION
Prenez des laitues pommées et bien serrées dont 

vous enlèverez les premières feuilles. Faites-les blau-
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ehir à l’eau bouillante salve et, après quelques minu­
tes d'ébullition, retirez-les et faites-les bien égoutter. 
Rafraîehissez-les à l’eau froide et pressez-les de façon 
à faire sortir toute l’eau. Ouvrez un peu les feuil­
les et introduisez-y une farce composée de quanti­
tés égales de viande de veau et de porc finement ha­
chées, de mie de pain trempée dans du lait et pressée, 
d’un oeuf entier bien battu, de sel et de poivre. Tra­
vaillez ce hachis, garnissez-en les laitues que vous fi­
celez et mettez dans une casserole foncée avec du lard 
de poitrine et de bonne graisse de rôti. Ajoutez du 
poivre, une pointe de muscade et un petit oignon cou­
pé. Arrosez de bouillon, couvrez d'un papier beur­
ré et du couvercle, faites cuire à feu très modéré tout 
doucement pendant deux heures. Un moment avant 
de servir, faites réduire la cuisson à glace en décou­
vrant la casserole. Déficelez les laitues et servez.

LAITUE POMMEE EN SALADE
PREPARATION

Epluchez et lavez bien votre laitue, mettez-la dans 
un saladier, et parez-la le plus artistiquement que 
vous pourrez avec ses coeurs coupés en quartiers, de 
fourniture hachée bien menu, et, si c'est la saison, des 
fleurs de capucines, pieds-d'alouettes et autres.

LAITUE EN MIROTON
COMPOSITION :—

Laitue, sel, poivre, lard, légumes, bouillon, croû­
tons et sauce.

PREPARATION

Ayez soin de débarrasser vos laitues des premières 
feuilles et lavez-les, faites-les blanchir dans une eau 
légèrement salée ; égouttez-les ; mettez un peu de 
sel et de poivre sur le coeur de chacune ; ficelez-les et 
faites-les cuire dans une casserole foncée de ti anches

•«»
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de lard, avec légumes, un Ixm assaisonnement et un 
peu de bouillon ; couvrez-les de bardes ; qu’elles ne 
fassent que mijoter. Au montent de servir, vous les 
égoutterez, les déficelerez, les presserez dans un tor­
chon, et les dresserez en miroton sur un plat ; met­
tez entre chaque laitue un croûton de grandeur égale ; 
glacez le tout, et servez avec une sauce.

LAITUE HACHEE AU JUS
PREPARATION

Otez toutes les feuilles dures de vos laitues, et la 
côte des plus grandes feuilles ; ayez soin de les bien 
laver. Vous les ferez blanchir à l’eau bouillante 
avec un peu de sel. Rafraîchissez-les, égouttez, pres- 
sez-les bien et haehez-les menu. Cela fait, vous em­
ploierez pour les faire cuire le même procédé que 
pour les laitues en miroton.

LAITUE HACHEE AU LAIT
PREPARATION

Préparez votre salade, faites-la blanchir, hachez- 
la comme les précédentes ; ensuite, vous la ferez 
cuire et la lierez comme l’oseille au lait. On ne met 
rien dessus le plus ordinairement.

RAGOUT DE LAITUE
COMPOSITION :—

Laitue, sel, poivre, muscade ou cannelle, lard, oi­
gnons, carottes, bouillon, jus de viande, farine ou 
fécule.

PREPARATION

Prenez votre laitue ferme, ponunée, ôtez les feuil­
les vertes, lavez et égouttez ; muscade ou cannelle à 
volonté ; liez avec du fil. Mettez la laitue dans une 
casserole, sur un fond de tranches de lard ; ajoutez 
des oignons et des carottes ; mouillez de bouillon et
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de jus de viande ; laissez mijoter à l'eu doux une lion­
ne heure ; dressez, après avoir dégraissé s’il y a lieu ; 
ajoutez une liaison de farine ou de fécule à volonté.
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CHOU AU IARD
COMPOSITION :—

t'hou, petit salé, lard gras, épices, sel. Ileurre et 
farine.

PREPARATION

Parez un gros chou, faites-le blanchir. ( 'ou|iez- 
le en quatre et mettez-le dans une marmite avec un 
morceau de petit salé et du lard gras coupé en dés. 
Mouillez avec la quantité d’eau nécessaire pour qu’il 
baigne tout juste. Ajoutez quelques épices, un peu 
de sel si le lard est très salé. Faites Itouillir une 
heure avant de servir. Dressez sur un plat chaud 
le lard et le chou, faites réduire la cuisson avec du 
beurre manié de farine et versez sur le chou.

CHOU FARCI
COMPOSITION

Chou, chair à saucisses, persil, ail, sel, poivre, oi­
gnons, oeufs, couennes de lard, carottes, roux ou jus 
de la cuisson.

PREPARATION

Faites blanchir un chou, égouttcz-lc et ouvrez-en 
bien les feuilles tandis qu’il est encore chaud. Pré­
parez une farce soit avec de la chair à saucisses, soit 
avec les viandes qui vous restent, le boeuf bouilli par 
exemple, que vous mélangez avec du lard gras. Met­
tez dans cette farce du persil haché, une pointe d’ail, 
du sel, du poivre, un ou deux oeufs entiers. Intro­
duisez alors une cuillerée de farce entre chaque feuil­
le de chou. Redonnez-lui sa forme primitive, tice-
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lcz-le ct mettez-lc dims mu- casserole baignant aux 
trois quarts dans du Ism bouillon et reposant sur des 
couennes de lard. Eutourez-le d’oignons et de ca­
rottes et faites-le cuire à feu doux dessus et dessous 
pendant quatre heures. Au moment de servir, mé­
langez un roux au jus de la cuisson.

CHOUX HACHES F.N CHICOREE

COMPOSITION

Choux, lieurre, farine, bouillon ou lait, sel, pome 
et muscade.

PREPARATION

Lorsque les choux sont cuits et égouttés, liachez- 
les très menu. 1‘assez-les au beurre, ajoutez une 
cuillerée de farine ; tournez, mouillez avec de l'eau, 
du bouillon ou du lait, mettez du sel, du poivre et de 
la muscade. Laissez mijoter et servez soit comme 
légumes, soit sous la viande pour remplacer la chi­
corée.

CHOU PIQUE

COMPOSITION :—

Chou, sel, lard, beurre, graisse ou jus de viande 
et poivre.

PREPARATION

Choisissez un chou dur ; les rouges conviennent 
très bien : fivtes-le cuire un peu à l’eau de sel. enle­
vez le trognon et piquez de gros lard ; remplissez la 
place du trognon avec du beurre, de la graisse ou du 
jus de viande, ce que vous aurez ; salez et poivrez ; 
mettez dans la casserole, le chou renversé et procé­
dez comme ci-dessus pour la cuisson. Le chou rouge 
doit mijoter plus longtemps.
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CHOU A LA CREME
COMPOSITION

Chou, sel, lieurre, farine, " , crème ou lait.
PREPARATION

Prenez un chou bien blanc et faites-lc cuire pres­
que entièrement à l’eau de sel ; retirez, égouttez, cou­
pez en morceaux ; mettez du beurre dans la casse­
role, et de la farine pour faire un roux blanc ; salez 
et poivrez ; mouillez avec de la crème ou du lait ; 
joignez votre chou pour qu'il finisse de cuire.

CHOUX ROUGES MARINES

COMPOSITION :—

('houx, sel. poivre, vinaigre, beurre ou jus de vi­
ande.

PREPARATION

Prenez des Itcaux choux, coupez-les en quatre mor­
ceaux. enlevez les feuilles douteuses ; puis, émincez 
finement, coupez et ôtez les patties de côtes du bas ; 
mettez à blanchir quelques minutes dans de l’eau de 
sel bouillante ; retirez, égouttez, placez dans une ter­
rine avec du sel, du poivre, un verre d’eau, un verre 
de vinaigre ; laissez mariner deux ou trois heures ; 
ensuite, pressez-les pour bien en exprimer cette ma­
rinade ; faites cuire à la casserole avec beurre ou jus 
de viande.

On mange aussi les choux rouges marines, comme 
hors-d’oeuvre ; en ce cas, on les laisse au vinaigre 
mélangé d’eau, plus ou moins longtemps selon le goût.

CHOUCROUTE
COMPOSITION :—

Choucroute, graisse, lard, saucisses et saucisssons.

4
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PBEI'ARATION

Vous la faites dessaler jiemlant une heure, ensuit»; 
vous la lavez à purs eaux ; mettez dans une cas­
serole avec de la graisse, un morceau de lard de poi­
trine. des saucisses et des saucissons crus ; laissez 
cuire pendant cinq à six heures, servez votre chou­
croute avec le lard, les saucisses et les saucissons.

CHOUX A LA BRUXELLOISE
PREPARATION

Otez les feuilles jaunes, et faites cuire vos petits 
choux dans l’eau salée ; rafraiehisscz-les, faites é- 
goutter, et servez sur un morceau de Iteurre ar ec du 
sel et du poivre.

CHOU ROUGE AUX POMMES
COMPOSITION :—

(’hou, pommes, beurre, graisse, sel, jioivre, clou 
de girofle, fécule, gelée de groseilles et vinaigre.

PREPARATION

Mettez dans une casserole un chou rouge épluché 
et lavé, ajoutez de l’eau en quantité suffisante pour 
le couvrir. Mettez en même temps quatre ou cinq 
pommes pelées, dont vous avez enlevé les coeurs, et 
ajoutez du beurre ou de la graisse, du sel, du poivre, 
du clou de girofle, faites cuire pendant cinq heures 
à très petit feu. Au moment ue servir, liez la sauce 
avec un peu de fécule, une cuillerée de gelée de gro­
seilles et une cuillerée de vinaigre.

PETITS CHOUX ROUGES
COMPOSITION :—

(/hou, graisse, assaisonnement, lard, bouillon et 
sauce au jus.

58
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PREPARATION

Quand la tête du clmu rougi* commence à se former, 
on la eoujK* ; la plante si- ramifie et forme de jietits 
choux très fermes et délicats. Jetez-les dans l’eau 
bouillante pendant un quart d'heure, faites égoutter. 
Mettez les petits choux avec de la graisse dans une 
casserole, assaisonnez, couvrez-les de tranches de lard 
et mouillez de ltouillon ou d’eau. Quand ils sont 
cuits, laissez-les égoutter, dressez en couronne sur un 
plat rond et versez au milieu une bonne sauce au jus.

MELSZPEYR AUX CHOUX
COMPOSITION :—

Choux, farine, oeufs, beurre, sel, poivre, lait et 
muscade.

PREPARATION

Faites une pâte épaisse avec deux poignées de fa­
rine, de l’eau, deux oeufs, un peu de beurre fondu et 
du sel. Laissez-la reposer. Passez à l’eau bouil­
lante deux choux blancs dont vous avez retiré les eû­
tes, hachez finement et faites cuire avec du poivre et 
du sel. Laissez refroidir et mélangez-y cinq oeufs, 
deux cuillerées de lait caillé, un peu de muscade. E- 
tendez la pâte très mince et en longueur, dressez-y 
des petits tas de chou, repliez cette pâte, découpez 
autour du tas. de manière à obtenir de petites ris­
soles. Faites-les frire dans la poêle et servez chaud.

CHOUX A L'ALLEMANDE
COMPOSITION :—

(’houx, beurre, lard, jus ou bouillon, saucisses.
PREPARATION

Prenez des choux frise.s ou de très petits choux 
[fournies, faites-les blanchir, haehez-les et faites-les 
revenir à la casserole avec du beurre et du lard fondu. 
Quand ils sont presque cuits, mouillez-les de jus ou
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de bouillon. Nervez-les avec* du lard ou avec des sau­
cisses.

CHOUX A LA VIENNOISE
COMIM3ITION :—

Choux, chair à saucisses, oeufs, sel, poivre, musca­
de, échalote, lard, beurre et mie de pain.

PREPARATION

Prenez de la mie do pain imbibée de lait, une quan­
tité égale de chair à saucisses, trois oeufs, du sel, du 
poivre, de la muscade, de l’échalote. Mêlez le tout 
ensemble. Faites fondre un quarteron de lard coupé 
en petits morceaux et un poids égal de beurre frais, 
faites-y revenir des choux finement hachés. Quand 
ils seront à moitié cuits, retirez-les, laissez-les refroi­
dir et mélangez-les à la mie de pain préparée. Beur­
rez une casserole, saupoudrez-la de mie de pain ras­
sis, remplissez avec les choux la casserole, ou un moti­
le à timbale en ferblaue, et faites cuire de manière à 
faire prendre couleur à la mie de pain dont elle; est 
garnie.

RAGOUT DE CHOUX
COMPOSITION : —

( 'houx, beurre, lard, et poivre.
PREPARATION :—

Epluchez vos choux et faites-les blanchir à l’eau 
bouillante pendant une demi-heure environ, retirez- 
les et mettez-les à l’eau fraîche, pressez et haehez-les 
après en avoir enlevé les côtes ; mettez sur le feu, 
dans une casserole, un morceau de beurre et du lard 
île poitrine coupé en morceaux ; faites revenir votre 
lard sur le feu, laissez-lui prend "e une belle couleur 
dorée ; mouillez légèrement avec du bouillon, met­
tez vos choux et du poivre ; faites bouillir à petit feu
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jusqu’à parfaite cuisson, pendant environ deux heu­
res et demies ou trois heures ; laissez réduire à cour­
te sauce, et servez seul ou avec tel mets que vous vou­
drez. Vous pouvez remplacer le beurre par de très 
bonne graisse de rôti, et ajouter des saucisses et un 
saucisson dont vous retirerez l’enveloppe avant de 
servir. Si vous laissez le lard d’un s ul morceau, ne 
le passez pas au beurre.

RAGOUT DE CHOUX-FLEURS
OOMmsITION

Choux-fleurs, sel, bouillon, consommé ou jus, vinai­
gre ou jus de citron.

PREf A RATION

Faites cuire vos choux-fleurs à l’eau bouillante sa­
lée, faites ensuite un roux à part ; mouillez avec du 
bouillon, du consommé ou du jus, et servez sur vos 
eh' ix-fleurs, après les avoir retirés et bien égouttés. 
A .utez un filet de vinaigre ou du jus de citron, si 

is le voulez. Si vous servez vos choux-fleurs com­
me garniture, mettez la viande dans le milieu du plat 
et les choux-fleurs autour, la sauce par-dessus.

SOUFFLE AUX TOMATES
COMPOSITION

Tomates, oeufs, poivre et sel.
PREPARATION

Choisissez de grosses tomates, bien rouges et bien 
mûres. Etuvez-les, faites égoutter le jus et passez 
la pulpe à travers un tamis assez gros. Pour une 
demi-pinte de cette purée, mettez trois oeufs dont 
vous battez séparément les jaunes et les blancs. Mé­
langez les jaunes à la pulpe, assaisonnez largement
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de j*oivre et de sel, puis, au dernier moment, ajoutez 
les blancs battus en neige dure. Remplissez aux 
trois quarts le moule à soufflé et placez au four très 
chaud pendant six à dix minutes, un quart d’heure 
si le moule est grand. Veillez avec soin et servez im­
médiatement comme pour l’omelette soufflée.

TOMATES A LA PROVENÇALE
CO.Ui uri TION :—

Tomates, beurre, huile d’olives, oignons, thym, lau­
rier, ail, poivre, sel, vin blanc et chapelure.

PREPARATION

Mettez dans une grande poêle du beurre et un peu 
de fine huile d’olives, faites-y revenir quelques tran­
ches d’oignons, mettez-y des tomates entières, de 
moyenne grosseur et bien rouges ; ajoutez un peu de 
thym, une feuille de laurier, une demi-gousse d’ail, 
du poivre et du sel. Laissez cuire pendant une demi- 
heure environ en y ajoutant un petit verre de vin 
blanc et en recouvrant le tout d’un couvercle. Pla­
cez ensuite les tomates dans un plat creux peu pro­
fond avec la sauce que vous aurez liée après en avoir 
enlevé l’ail, le laurier et le thym. Si les tomates ont 
donné trop de jus, faites réduire pendant quelques 
instants. Mettez le plat dans un four modéré pen­
dant quelques minutes, après avoir saupoudré les to­
mates de fine chapelure.

TOMATES FARCIES
COMPOSITION : —

Tomates, champignons, jambon, échalote* persil, 
mie de pain, sel, poivre, beurre, oeufs et parmesan.

PREPARATION

Prenez de petites tomates bien mures et d’égale 
grosseur. Coupez-les en deux par le milieu ou, si
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elles sont fort petites, enlevez-en une grande calotte. 
Exprimez-en le jus et les pépins en les pressant lé­
gèrement. Enlevez une partie de la pulpe que vous 
réservez. Mettez ees tomates les unes à côté des au­
tres dans une lèchefrite. D’autre part, faite s une 
farce contenant des champignons bien blancs hachés, 
une tranche mince de jambon, un pou il ’échalote et 
de persil, le tout finement haché, de la mie de pain 
rassis, la pulpe des tomates, du sel et du poivre. Met­
tez cette farce dans une casserole avec du beurre. 
Faites cuire à plein feu pendant dix minutes. Reti­
rez du feu. et liez avec deux jaunes d’oeufs crus. Gar- 
nissez-en l’intérieur des tomates. Saupoudrez de 
mie de pain et de parmesan râpé. Arrosez de beurre 
fondu, et faites cuire pendant dix minutes dans un 
four très chaud.

TOMATES A LA POELE
COMPOSITION :—

T<dnates, beurre, fines herbes et chapelure.
PREPARATION

Coupez les tomates en deux et pressez-les comme ci- 
dessus, mettez-les dans la poêle avec du beurre et sau- 
poudrez-les de fines herbes et de chapelure ; couvrez, 
laissez cuire à feu doux et servez seul, soit autour du 
Inieuf ou autre viande.

TOMATES VERTES MARINERS
COMPOSITION :—

T< uuates, oignons, gros sel, vinaigre, raifort, eas- 
sonnade, clous de girofle, piment et poivre noir.

PREPARATION

Hachez quatre terriuées de tomates vertes et qua­
tre gros oignons ; mêlez une tasse de gros sel et lais­
sez reposer une nuit, puis couvrez avec du vinaigre
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et ajoutez une tasse de raifort râpé, une tasse de eas- 
soimade, deux cuillerées à soupe de elous de girofle, 
deux de piment, une de poivre noir.

NAVETS AUX PATATES
PREPARATION

Blanchissez ensemble de petits navets et des petites 
patates longues. Dressez-les dans un plat chaud. 
Faites fondre du beurre dans une casserole, salez, 
mettez une cuillerée à bouche de moutarde, tournez 
et versez sur vos légumes.

NAVETS AU SUCRE
COMPOSITION :—

Navets, beurre, sel, sucre, bouillon ou jus de viande.
PREPARATION

Pelez de petits navets, faites-les revenir au beurre, 
dans la casserole, salez peu ; lorsqu’ils ont pris belle 
couleur, saupoudrez-les de sucre, couvrez et achevez 
de cuire doucement ; s’il est besoin, on mouille d’une 
cuillerée d’eau ou de bouillon, ou mieux encore, de 
jus de viande.

NAVETS A LA POULETTE
PREPARATION

Pelez et blanchissez ; faites un roux blanc que 
vous mouillez avec du bouillon ; mettez-y à cuire vos 
navets et laissez réduire à point ; peu de sel, ajou­
tez quelques pincées de sucre en poudre ; liez à vo­
lonté avec des jaunes d’oeufs.

NAVETS AU JUS
PREPARATION

Pelez les navets, s’ils sont gros, coupez-les en quar-
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tiers ; faites-les roussir dans du beurre ; mouillez 
avec du bon jus de viande, du sel, du poivre ; laissez 
cuire à petit feu et bien mijoter.

NAVETS AU BLANC
COMPOSITION :—

Navets, beurre, bouillon, sauce blanche et mou­
tarde.

PREPARATION

Epluchez vos navets, tournez-les soit en bâtonnets, 
soit eu poires, en gousses d’ail ou en champignons ; 
faites-les revenir dans le beurre. Aussitôt que vous 
leur verrez prendre une belle couleur jaune, vous les 
mouille-ez avec du bouillon ; sucrez-les légèrement 
et faites-les cuire à petit feu ; dressez-les ensuite et 
arrosez-les avec une sauce blanche dans laquelle vous 
aurez mêlé de la moutarde.

NAVETS AU ROUX
COMPOSITION :—

Navets, farine, bouillon et sucre.
PREPARATION

Préparez vos navets comme les précédents. Vous 
les ferez revenir de même ; saupoudrez-les de farine ; 
quand ils seront roux, vous les mouillerez avec du 
bouillon ; sucrez-les. Il faut également qu’ils ne 
fassent que mijoter. Quand ils seront cuits, vous les 
dresserez. Faites réduire la sauce si elle est trop 
longue, arrosez-en vos navets.

NAVETS POUR GARNITURE
PREPARATION

Tournez les navets après les avoir épluchés et fai­
tes-les cuire soit avec du consommé, soit dans un roux 
que vous ne mouillerez point.
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NAVETS GLACES
COMPOSITION : —

Navets, sucre eu pi nuire ou cassonnade blonde, 
beurre.

PREPARATION
Epluchez et taillez à la forme ou au couteau des 

navets en boules ou en morceaux réguliers. Saupou- 
drez-les de sucre en poudre ou de cassonnade blonde. 
Faites chauffer du beurre légèrement roussi dans une 
]K)êle, salez légèrement et faites sauter les navets 
pour leur donner une ln-lle couleur.

RAGOUT DE NAVETS
PREPARATION

Couliez du lard de poitrine par petits morceaux ; 
passez-le dans du beurre ; retirez-le lorsqu’il aura 
belle couleur : mettez vos navets dans votre casse­
role, sautcz-les ; pour le reste, procédez comme pour 
le ragoût d’artichauts et servez.

RAGOUT DE NAVETS AU ROUX
COMPOSITION

Navets, sel. roux, bouillon et poivre.
PREPARATION s—

Epluchez et coupez vos navets comme ceux au su­
cre ; blanchissez-les un instant à l’eau bouillante 
dans laquelle vous aurez mis un peu de sel ; retirez- 
les ; faites un roux, mouillez avec du bouillon, salez 
et poivrez ; laissez cuire jusqu’à ce que vos navets 
soient moelleux, et servez avec tel mets qu’il vous 
plaira. Vous pouvez vous dispenser de blanchir vos 
navets ; il faut aussi mouiller très peu, parce qu’ils 
rendent beaucoup d’eau en cuisant. Le plus ordi­
nairement, lorsque les navets doivent être servis avec 
des viandes, on procède ainsi : lorsque la viande est
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à moitié cuite, ou ajoute les navets, puis on fait cuire 
le tout ensemble ; on dégraisse s’il est besoin, et on 
sert.

RAGOUT DE NAVETS AU JUS
PREPARATION

On procède comme pour les navets au roux, excep­
té qu’on mouille avec du jus au lieu de bouillon.

CHAMPIGNONS GRILLES
COMPOSITION

Champignons, beurre, farine, fines herbes, assai­
sonnement.

PREPARATION

Choisissez de beaux champignons à grosse tête. 
Eulevez-en les queues que vous réservez comme gar­
niture du plat ou que vous hachez très finement pour 
les ajouter à un peu de beurre manié de farine et de 
fines hérités également hachées. Epluchez les cham­
pignons soigneusement et mettez-les un moment sur 
le gril. Au moment de servir, remplissez le côté 
creux du mélange fortement assaisonné.

CHAMPIGNONS A LA PROVENÇALE
COMPOSITION :—

Champignons, huile d’olives, sel, poivre, ail, persil, 
croûtons et jus de citron.

PREPARATION

Epluchez, lavez, laissez égoutter des champignons. 
Faites-les mariner pendant une heure ou deux avec 
de la fine huile d’olives, du sel, du poivre, un peu d’ail. 
Sautez-les à grand feu dans de l’huile fine, avec du 
persil haché ; dressez-les entourés de croûtons frits.
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Exprimez sur les champignons le jus d’un citron et 
servez très chaud.

CHAMPIGNONS SAUTES AU JUS
P SEPARATION

Préparés comme ci-dessus, mettez-les dans la cas­
serole avec un morceau de lum beurre frais, sel. poi­
vre ; sautez-les de temps en temps, pendant douze 
à quinze minutes, servez. On ajoute à volonté : jus 
de viande, lierait, ciboules, ail ou échalotes hachés.

RAGOUT DE CHAMPIGNONS
COMPOSITION

Champignons, lard, beurre, farine, sel. poivre et 
persil.

PREPARATION
Faites revenir de très petits morceaux de lard, cou­

pés en dés, avec un bon morceau de beurre ; jetez 
quelques pincées de farine pour obtenir un roux lé­
ger ; ajoutez vos champignons ; mouillez le moins 
possible avec bouillon ou eau, les champignons ren­
dant de l’eau par eux-mêmes ; ajoutez du sel, du 
poivre et un bouquet de persil. A volonté, liez avec 
des jaunes d’oeufs.

CHAMPIGNONS AUX TOMATES
COMPOSITION :—

Champignons, tomates, huile d’olives, sel, poivre, 
persil, ciboules, ail, échalotes.

PREPARATION
Coupez des tomates en quartiers et mettez-les à la 

casserole avec des champignons préparés comme il 
est dit précédemment ; ajoutez quelques cuillerées 
de bonne huile d’olives, du sel, du poivre, du persil, 
des ciboules, de l’ail et des échalotes hachés ; faites 
cuire à grand feu, dégraissez et servez.
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HARICOTS VERTS AU NATUREL
COMPOSITION :—

Haricots, beurre, poivre, farine et bouillon.
PREPARATION

Faites-les cuire dans beaucoup d’eau très salée 
pour qu’ils conservent leur couleur verte. Faites- 
les égoutter, mettez-lcs dans une casserole avec du 
beurre, du poivre et une cuillerée de farine, tournez. 
Mouillez avec du bouillon gras et laissez mijoter une 
demi-heure.

HARICOTS VERTS EN SALADE
PREPARATION

On les cuit de la même manière que les haricots 
verts au naturel, avec cette différence qu’il fuit les 
rafraîchir aussitôt qu’on les retire de la casserole.

HARICOTS VERTS A LA BRETONNE
COMPOSITION :—

Haricots, sel, beurre, oignon et vinaigre.
PREPARATION

Les haricots cuits à l’eau de sel comme il a été dit 
précédemment, mettez-les dans une poêle à frire avec 
du beurre et un oignon haché finement ; sautez-lea 
ainsi deux ou trois minutes, et au moment de servir 
ajoutez un filet de vinaigre. On peut les apprêter à 
la poulette, au beurre noir, etc.

HARICOTS BLANCS A LA MAITRE-D’HOTEL
COMPOSITION :—

Haricots, beurre, persil, sel, poivre et verjus.
PREPARATION

Les haricots blancs frais doivent être cuits à l’eau 
bouillante, mais il ne faut les saler qu’à moitié de la
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cuisson. Lorsqu’ils sont cuits, égouttez-les promp­
tement. sautez-les avec du beurre frais, ajoutez du 
persil haché, du sel, du poivre et un filet de verjus ; 
servez sur un plat chaud.

HARICOTS BLANCS A LA LANGUEDOCIENNE
PREPARATION

Faites sauter des haricots blancs avec de la bonne 
huile d’olives, des anchois, du persil et de l’ail hachés, 
de la civette coupée très menu, du sel et du poivre. 
En servant vous ajouterez un filet de vinaigre.

HARICOTS A LA CREME
PREPARATION

Lorsqu’ils sont cuits, mcttez-les dans une casserole 
avec du beurre, une pincée de farine, du sel et du 
poivre, faites sauter ; mouillez avec du lait, laissez 
mijoter et servez.

HARICOTS AU JUS
PREPARATION

Opérez comine pour les haricots au beurre en di­
minuant la quantité de ce dernier pour ajouter quel­
ques cuillerées de bon jus de viande.

HARICOTS VERTS FRICASSES
COMPOSITION

Haricots, oignons, beurre, sel, poivre,.
PREPARATION

Cuits comme il est dit plus haut, retirez vos hari­
cots, égouttez-les ; faites revenir dans une poêle à 
feu vif, des oignons coupés menu avec un bon mor­
ceau de beurre ; ajoutez les haricots, du sel, du poi­
vre, sautez de temps en temps, laissez bien frire et 
servez chaud.
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HARICOTS AU BEURRE NOIR
PREPARATION

On les assaisonne de sel et de poivre, on les dresse 
chauds sur un plat ; on fait ensuite un lieurre noir 
qu'on verse par-dessus ; puis on ajoute un filet de 
vinaigre passé à la poêle comme pour la raie au lx*ur- 
re noir.

HARICOTS BLANCS SAUTES
PREPARATION

Vos haricots étant cuits comme il est dit plus haut 
et égouttés, procédez comme pour les haricots verts 
au beurre et à la niaitre-d'hôtel.

HARICOTS BLANCS EN SAUCE BLANCHE
PREPARATION :—

Cuits comme il est dit plus haut et égouttés, faites- 
les mijoter un quart d’heure dans une sauce blanche 
ou à la crème réduite à point. Tl est bon d’ajouter 
des ciboules et du persil hachés fin, et de lier avec 
quelques jaunes d’oeufs.

HARICOTS BLANCS AU GRAS
COMPOSITION :—

Haricots, saindoux ou beurre, oignons, sel, poivre, 
ciboules, persil, ail et farine.

PREPARATION

Faites-les cuire comme il est dit plus haut ; met­
tez dans une casserole avce du saindoux ou du beurre, 
des oignons hachés ; faites roussir ; ajoutez vos ha­
ricots, du sel, du poivre, des ciboules et du persil ha­
chés, de l’ail à volonté ; mouillez avec le bouillon des 
haricots, laissez mijoter vingt minutes, prendre con­
sistance et réduire à point : au besoin, ajoutez une 
pincée de farine pour lier.
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HARICOTS BLANCS AU LARf
PREPARATION

Comme ei-dessus en ajoutant du lard maigre dé­
coupé, ou encore du jH’tit salé, un ou deux pieds de 
cochon, etc.

HARICOTS ROUGES A L’ETUVEE
COMPOSITION

Haricots, lard, oignons, beurre, farine, fines her­
bes et vin rouge.

PREPARATION
Mettez ensembles dans une marmite d’eau froide 

des haricots rouges, un l>on morceau de lard et quel­
ques oignons. Laissez bien cuire, puis retirez les 
haricots et faites-les égoutter dans la passoire. Fai­
tes fondre d’autre part du beurre auquel vous ajou­
tez une petite quantité de farine et des fines herbes, 
mélangez-y les haricots, laissez prendre couleur, puis 
mouillez avec un verre de vin rouge. Après vingt 
minutes de cuisson, servez ensembles les haricots et 
le lard.

HARICOTS FLAGEOLETS
PREPARATION

Prenez des haricots flageolets bien frais et venant 
d’être écossés, faites-les cuire à l’eau bouillante lé­
gèrement salée. Faites égoutter, mettez dans une 
casserole avec un bon morceau de beurre frais, faites 
sauter à feu très doux, ajoutez une cuillerée de persil 
finement haché et servez très chaud.

HARICOTS SECS A LA PROVENÇALE
COMPOSITION :—

Haricots, bouillon, huile d’olives, beurre, oignon, 
persil, cuisse d’oie ou petit salé, poivre, sel, muscade, 
jaunes d’oeufs et vinaigre.
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PREPARATION

Faites tr(‘ni]H-r les haricots pendant vingt-quatre 
heures dans l’eau de pluie et versez-les dans une cas­
serole de terre avec du bouillon ou de l’eau, cinq eu 
six cuillerées d’huile d’olives, du beurre, un oignon 
coupé en tines tranches, du persil haché, une cuisse 
d’oie ou du petit salé, du poivre, du sel, de la mus­
cade. Quand ils seront cuits, ajoutez deux jaunes 
d’oeufs, un filet de vinaigre, une cuillerée d’huile.

Les lentilles se préparent de la même manière.

RAGOUT DE HARICOTS VERTS
COMPOSITION :—

Haricots, beurre, farine, persil, ja es d’oeufs, vi­
naigre ou jus de citron.

PREPARATION

Faites cuire vos haricots à l’eau Ixiuillante comme 
ci-dessus ; égouttez-lcs ; faites fondre du beurre 
dans une casserole, ajoutez une cuillerée de farine, 
remuez, ne laissez pas roussir, mouillez avec de l’eau 
chaude de préférence ; mettez vos haricots avec du 
persil haché, salez, liez d’un ou deux jaunes d’oeufs, 
ajoutez un filet de vinaigre ou jus de citron ; servez.

HARICOTS AU BEURRE
PREPARATION

Faites cuire vos haricots à l’eau bouillante comme 
ci-dessus ; retirez et égouttez-les, mettep-les dans 
une casserole avec du lieurre, du sel et du persil ha­
ché, sautez-les un instant et servez seul ou avec un 
gigot rôti.

TRUFFES AU NATUREL
COMPOSITION :—

Truffes, sel. poivre, lard et beurre.
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PBEPABATION
Prenez de ladles truffes, Lavez et brossez-lvs avec 

soin. Saupoudrez ehaeunc d’elles de sel et de gros 
jxiivre. Envelopitez-les dans plusieurs doubles d1 
papier blanc, garni de fines tranches de lard. Mouil­
lez légèrement ees caisses, puis plaeez-les sons la cen­
dre rouge. Faites cuire pendant une bonne heure. 
Débarrassez les truffes du papier qui les entoure, es- 
suyez-les avec soin, et servez-les toutes chaudes dans 
une serviette en les présentant avec du beurre frais.

TRUFFES AU VIN DE CHAMPAGNE
COMPOSITION :—

Truffes, veau, jambon, champignons, sel, ooivre, 
lard fondu, vin blanc.

PBEPABATION

Foncez une casserole avec des tranches de veau et de 
jambon ; placez dessus vos truffes pelées ; ajoutez 
quelques champignons, du sel, du poivre, du lard 
fondu ; couvrez le tout de tranches de lard ; mouil­
lez avec du bon vin blanc ; faites cuire à petit feu, 
puis servez vos truffes sur le fond de cuisson passé, 
dégraissé et réduit.

RAGOUT DE TRUFFES

29»

COMPOSITION :—

Truffes, huile ou Iteurre, farine, bouillon ou jus, 
sel, poivre, éehalottes, jus de citron et croûtons.

PBEPABATION

Lavez et brossez vos truffes, pelez-les proprement 
eoupez-les en rouelles ; passez-les dans une casserole 
avec un peu d’huile fine et d’excellent beurre ; mettez 
un peu de farine, remuez un instant, mouillez avec 
du bon bouillon ou avec du jus de préférence, salez et 
poivrez, ajoutez des échalotes hachées ; laissez cuire
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pendant vingt-cinq à trente minutes; dégraissez et 
servez avec du jus de citron et garnissez de croûtons 
frits, si vous voulez.

Vous pouvez mouiller avec moitié ltouillon et moitié 
vin blanc ou rouge.

EPINARDS AU I.AIT
PREPARATION

Epluchez les épinards et enlevez la grosse côte de 
la feuille, lavez-les, jetez-les dans une marmite d’eau 
bouillante et salée; rafraîehissez-les, faites-les égout­
ter, pressez-les même pour (pi'ils ne conservent plus 
d’eau. Haebez-les, faites-les revenir et dessécher un 
peu sur le feu avec du beurre. Mettez du sel et de la 
muscade râpée, une cuillerée de farine. Mouillez 
avec du lait, laissez mijoter longtemps.

EPINARDS AU JUS
PREPARATION

Ils ne diffèrent des précédents que par le mouille- 
ment, au lieu du lait, vous emploierez du jus de boeuf 
et du velouté, ou à défaut de l'un et de l’autre, de bon 
bouillon ; faites en sorte que vos épinards ne soient 
point clairs. On y met du coulis ou du jus de viande 
de veau ; apprêtés de cette façon on peut les servir 
avec de la viande cuite à la broche.

RADIS A LA BECHAMEL
PREPARATION

Prenez des radis roses bien formés et ronds. La­
vez-les, enlevez la queue et les feuilles. Mettez-les 
dans une casserole avec de l’eau et un peu de sel.
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Amenez à l'ébullition et laissez bouillir pendant un 
quart d’heure. Retirez les radis, faites-les égoutter 
et laissez chauffer pendant quelques instants dans une 
sauce béchamel, mais sans plus laisser bouillir. 
Servez très chaud.

BETTERAVES

PREPARATION

Lavez-les avec précaution afin de ne rien couper, 
faites-les cuire. Vous les mangez chaude avec du 
beurre, ou vous les marinez avec du vinaigre.

PANAIS

PREPARATION

On les fait bouillir, puis on les tranche pour les 
faire rôtir dans la poêle avec saindoux ou beurre, sel 
et poivre.

On peut aussi les écraser comme les navets.

SALSIFIS FRITS

PREPARATION :—
Après les avoir fait cuire à l’eau bouillante et salée, 

laissez-les refroidir, faites-les frire. Servez bien 
chaud après les avoir saupoudrés de sel. On peut les 
baigner dans une pâte avant de les mettre dans la 
friture.

Les scorconères s’apprêtent de la même façon.
Les salsifis et les scorconères s’emploient dans di­

vers ragoûts.
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SALSIFIS A LA SAUCE BLANCHE
COMPOSITION

Salsifis, vinaigre blanc, beurre, sel, poivre, jus île 
citron et sauce blanche.

PREPARATION

Epluchez-les, pour qu'ils ne noircissent pas, jetez- 
les à mesure dans de l’eau acidulée d’un jteu de vinai­
gre blanc. Faitcs-les cuire environ une heure dans 
de l’eau avec un petit morceau de beurre, sel, gros 
poivre, du jus de citron, ou du moins un peu de vinai­
gre blanc. Quand ils seront cuits, vous les dresserez 
et les arroserez avec une bonne sauce blanche.

RAGOUT DE SALSIFIS AU JUS

COMPOSITION :—

Salsifis, vinaigre, sel, beurre, graisse de rôti, fari­
ne, bouillon, consommé ou jus.

PREPARATION

Grattez vos salsifis et mettez-les à mesure dans de 
l’eau avec du vinaigre ; faitcs-les ensuite cuire à l’eau 
bouillante, avec du sel. Lorsqu’ils seront cuits, 
égouttez-les. Mettez dans une casserole du beurre 
ou de boime graisse de rôti, avec une pincée de farine 
à laquelle vous ferez prendre une belle couleur, mouil­
lez ensuite avec du bouillon, du consommé ou du jus 
de préférence, salez et poivrez ensuite vos salsifis ; 
laissez cuire pendant un quart d’heure environ ; et 
seiTez seul ou avec tel mets qu’ils vous plaira.

CONCOMBRES FARCIS

COMPOSITION :—
Uoiicombres, veau, échalotes, persil, champignons, 

estragon, bouillon, jaunes d’œufs, chapelure et beurre.
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PREPARATION

Pelez et coupez en deux des concombres, dont vous 
enlevez les semences, fareissez-les de viande de veau 
cuite, avec des échalotes, du persil, des champignons 
et de l’estragon, le tout finement haché, passé au feu 
avec un peu de bouillon et lié avec deux jaunes d’œufs. 
Saupoudrez de chapelure, mettez dans la lèchefrite 
avec un gros morceau de beurre, quelques cuillerées 
de bouillon. Faites cuire pendant une heure à feu 
modéré.

CONCOMBBES FRITS
PREPARATION

Les concombres frits se préparent exactement com­
me les aubergines frites. On les mange aussi bouillis 
avec une maître-d'hôtel, une béchamel ou à la pou­
lette.

TARTINES DE CONCOMBRES
COMPOSITION :—

Concombres, pain blanc, huile et vinaigre.
PREPARATION

Beurrez du pain blanc coupé très tin, et à l’aide 
d’un verre à vin renversé, découpez-en des rondelles 
un peu plus grandes que les tranches de concombres. 
Coupez le concombre en tranches minces, que vous 
trempez dans un mélange d’huile et de vinaigre pen­
dant quelques minutes.

Posez les rondelles de pain beurrées: c’est frais, 
croquant et joli d’aspect.

CAROTTES A LA MENAGERE

PREPARATION :—

Coupez en rouelles ou autrement vos carottes; fai- 
tes-les cuire dans du bouillon avec addition de vin
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blanc, gros poivre, muscade, bouquet garni, et quand 
elles sont cuites, liez la sauce avec du jus, ou, à son de­
faut. avec du beurre manié de farine.

CAROTTES A LA MAITRE-DHOTEL
PREPARATION i—

Faites-les cuire, après les avoir tournées en filets 
très minces, dans de l’eau, du bouillon, du beurre et 
un }m*u de sel : puis, après qu’elles sont égouttées, 
sautez-les avec du beurre, du persil haché, du sel et 
du gros poivre.

FEVES AU BEURRE
PREPARATION

Prenez-les bien jeunes, ôtez-en les fils. Faites-les 
cuire dans l’eau avec sel et poivre ; quand elles se­
ront bien cuites, cassez-les si elles ne l’ont pas été au­
paravant ; ôtez l’eau et assaisonnez en y ajoutant un 
morceau de beurre.

FEVES A LA POU! ETTE
PREPARATION

Quand les fèves sont blanchies, sautez-les au beur­
re, mettez un peu de farine, mouillez avec du bouillon, 
et, au moment de servir, ajoutez un morceau de beur­
re frais et une pincée de sarriette hachée.

FEVES AU LAIT
PREPARATION

Faites un roux, mouillez avec du lait ; mettez les 
fèves, ajoutez sel et poivre, donnez un bouillon et 
servez.
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FEVES A LA BOURGEOISE
COMPOSITION

Fèves, beurre, sel, poivre, sarriette, jaunes d’oeufs 
et sucre.

PREPARATION

Otez les têtes et faites-les cuire dans de l’eau bouil­
lante pendant un quart d’heure pour en ôter l’âereté, 
égouttez-les, et faites-les revenir avec un morceau de 
beurre dans une casserole ; ajoutez du sel, du poivre, 
de la sarriette hachée. Quelques moments après, vous 
les lierez avec des jaunes d’oeufs ; a joutez-y un pe­
tit morceau de sucre ; remuez-les vivement et servez.

FEVES DEROBEES
PREPARATION

Faites-les cuire dans une eau de sel, et jetez-les 
dans l’eau fraîche pour les tenir vertes ; ensuite, 
vous les égoutterez et les accommoderez de la même 
manière que les précédentes.

FEVES VERTES ET TENDRES
PREPARATION

On ôte les filandres, on les sale dans une tinette ; 
on les dessale pour les manger bouillies, en hiver, avec 
une sauce au beurre, du vinaigre, de l’huile, du poi­
vre, etc.

ASPERGES AU NATUREL
COMPOSITION :—

Asperges, sel, huile, vinaigre ou sauce blanche.
PREPARATION :—

Raclez les asperges à l’aide d’un couteau, coupez 
l’extrémité du blanc et donnez-leur à peu près la mê-
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me longueur. Attaehez-les en petites bottes et met- 
tez-les à l’eau bouillante assez salée. Dix minutes 
suffisent j>our la cuisson. En tout cas, surveillez- 
les, car elles doivent être très fermes. On les mange 
à l’huile et au vinaigre ou bien accompagnées d’une 
sauce blanche.

ASPERGES A L'HUILE
PREPARATION

Otez les feuilles et coupez tout ou partie du blanc 
de vos asperges, ratissez-les légèrement, et après les 
avoir liées par Imttillons, jetez-les dans l’eau bouil­
lante ; ajoutez un peu de sel ; rafraîchissez-les avec 
de l’eau froide avant leur cuisson. Quand elles se­
ront cuites, vous les égoutterez, les dresserez réguliè­
rement sur un plat, en un seul paquet, et les servirez 
froides avec un huilier.

ASPERGES A LA SAUCE BLANCHE
PREPARATION

Préparez et faites-les cuire comme les précédentes; 
dressez-les régulièrement en plusieurs paquets, les 
têtes au centre du plat. Vous les servirez très chau­
des, avec votre sauce blanche, sans câpres, dans une 
saucière.

ASPERGES AUX PETITS POIS
COMPOSITION :—

Asperges, beurre, sel, poivre, sucre, farine, œufs 
ou croûtons.

PREPARATION

Prenez de petites asperges; coupez-les de la gros­
seur d’un pois; faites-les cuire comme des asperges 
entières; lorsqu’elles seront cuites, retirez-les de l’eau 
bouillante pour les jeter ensuite dans l’eau froide;
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puis égouttez-les dans une passoire et ensuite sur un 
torchon blanc; mettcz-les clans une casserole avec* un 
morceau de beurre, sel, gros poivre, un peu de sucre; 
passez-les sur le feu ardent, en les remuant sans dis­
continuer ; saupoudivz-les légèrement avec de la fa­
rine, mouillez-les avec de l’eau, du bouillon ou du 
velouté; un instant après, vous les retirerez et les 
lierez, bien chaudes, avec des jaunes d’œufs; servez- 
les entourées d’œufs pochés ou mollets, ou encore de 
croûtons au beurre.

ASPERGES, COTONNIERS. EPINARDS. ETC.
PREPARATION

On fait bouillir chacun des herbages dans l’eau 
avec un peu de sel; ensuite, les ayant égouttés, on y 
ajoute beurre, poivre et sel, et ils font des plats excel­
lents de légumes.

ASPERGES A LA PARMESANE
COMPOSITION f

Pointes d’asperges, sel, fromage et beurre.
PREPARATION

Prenez seulement les pointes, c’est-à-dire la partie 
tendre des asjierges, que vous faites cuire à l’eau 
bouillante avec du sel. Prenez un plat à gratiner et 
disposez-y un lit de fromage râpé et de petits mor­
ceaux de beurre et un lit d’asperges, alternez et ter­
minez par une couche de fromage et de beurre. Fai­
tes dorer à feu modéré.

RAGOUT D’ASPERGES EN PETITS POIS
COMPOSITION :—

Asperges, beurre, farine, bouillon ou consommé et 
jaunes d’œufs.
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PREPARATION

Coupez ou cassez des asperges en petits pois, faites- 
les cuire à moitié dans de l’eau, avec un peu de sel; 
égouttez-les et mettez-les à l’eau fraîche, si vous vou­
lez; passes-les au beurre dans une casserole, ajoutez 
un peu de farine, montez avec du bouillon ou du con­
sommé, liez avec deux jaunes d’œufs et servez pour 
entremets, ou avec telle viande ou poisson qu’il vous 
plaira.

Les asperges doivent cuire à feu vif, si on veut 
qu’elles restent vertes.

RAGOUT D'ASPERGES A LA CREME 
PREPARATION

Préparez vos asperges comme ci-dessus; liez avec 
des jaunes d’œufs délayés dans de la crème ou du 
lait à défaut de crème; salez peu, mettez un jieu de 
sucre, et servez.

ARTICHAUTS A LA SAUCE BLANCHE
PREPARATION

Parez, faites cuire et rafraîchissez vos artichauts 
comme les précédents. Faites-les réchauffer au mo­
ment de les servir, en les replongeant dans l’eau bouil­
lante, après avoir ôté le foin; dressez-les sur le plat, 
mettez de la sauce blanche dans chaque artichaut à la 
place qu’occupait le foin, et replacez le clocher sans 
qu’il y paraisse. On peut aussi servir la sauce tout 
simplement dans une saucière.

ARTICHAUTS FRITS
COMPOSITION :—

Artichauts, farine, œufs, vinaigre, huile, sel, poivre 
et persil.
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PREPARATION

Vos artichauts, choisis bien tendres, étant coupés 
par morceaux, parés, lavés et égouttés comme ceux 
à la barigoule, faites-lee tremper quelque temps dans 
une pâte faite avec une poignée de farine, deux œufs, 
blancs et jaunes, un filet de vinaigre, autant d’huile 
fine, sel et poivre; vous les arroserez pour les faire 
frire, et servez-les en belle couleur, avec du fie rail frit.

ARTICHAUTS AU GRAS
PREPARATION

Préparés comme ci-dessus, mettez-les dans une 
préparation semblable à celle indiquée pour le veau 
aux carottes, auquel du reste, ils |>euvent servir 
d’accompagnement.

ARTICHAUTS A LA POIVRADE
PREPARATION

On les prend petits; fendez-les en quatre; ôtez les 
premières feuilles; coupez le haut des autres; ôtez le 
foin; parez le porte-feuilles et servez-les dans de l’eau 
fraîche avec un huilier, sel et poivre.

ARTICHAUTS A LA BARIGOULE
COMPOSITION :—

Artichauts, lard gras, persil, échalotes, champi­
gnons, poivre, huile d’olives et roux.

PREPARATION
Parez des artichauts et coupez droit, les feuilles 

par-dessus; faites-les cuire à moitié, retirez-les, ra- 
fraîéhissez-lep à froid ; évidez-les à l’intérieur en 
enlevant tout le foin; remplacez ce dernier par une 
farce composée de lard gras, persil, échalotes et cham­
pignons hachés fin; poivrez.

Mettez ensuite vos artichauts ficelés en croix, dans 
une poêle avec de l’huile d’olives; faites-les bien risso-
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1er dessus et dessous ; ensuite, achevez de les cuire 
dans un roux léger ; servez avec le cuisson.

La faree se fait aussi avec la viande de desserte et 
des tines herbes ; on sale autant qu’il faut ; ou fait 
encore rissoler dans le beurre ou la graisse, si ou lie 
les préfère à l’huile.

ARTICHAUTS A LA PROVENÇALE
PBEPARATION

Préparés comme pour la barigoule et le foin enle­
vé, mettez-les dans une tourtière avec huile, sel, poi­
vre, gousses d’ail en nombre ; faites cuire au four ou 
sous le four de campagne ; servez avec ou sans les 
gousses d’ail et un jus de citron.

RAGOUT D'ARTICHAUTS
COMPOSITION

Artichauts, roux, bouillon, consommé ou jus, vinai­
gre, légumes, etc.

PBEPARATION

Otez les feuilles et le foin de vos artichauts, pour 
ne conserver que les fonds ; mettez ces fonds à l’eau 
fraîche, au fur et à mesure, afin de les empêcher de 
noircir ; faites-les blanchir un instant à l’eau bouil­
lante ; faites un roux, mouillez avec du bouillon, du 
consommé ou du jus; mettez cuire vos artichauts et 
servez avec filet de vinaigre, si vous voulez.

Vous pouvez ajouter à votre ragoût un ou plusic o- 
des légumes suivants : oignons, champignons, moril­
les, mousserons, truffes, cornichons, etc., ou encore 
des marrons grillés ou des crêtes et rognons de coqs.

Les oignons, champignons, morilles, mousserons, 
truffes et marrons se mettent une demi-heure avant 
de servir, les crêtes et les rognons un quart d’heure, 
et les cornichons au moment de servir même.
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On sert le plus ordinairement les artichauts à la 
sauce blanche ou brune, à la sauce faute de beurre, 
ou à l’huile et au vinaigre, la sauce à part dans une 
saucière. On les fait cuire dans de l’eau et du sel, 
avec tines herbes, et suivant qu’ils sont tendres ou 
durs, il faut de une à deux heures de cuisson.

OSEILLE
PBEPABATION

Comme les épinards. Si vous l'apprêtez au mai­
gre, liez avec deux ou trois jaunes d’œufs.

CHICOREE
PBEPABATION î—

On la prépare de 'n même manière que les épinards 
et l’oseille.

TOPINAMBOUR
PBEPABATION

C’est un tubercule trop délaissé; il peut remplacer 
les fonds d’artichauts dans certains ragoûts et même 
être servi seul. On le mange bouilli à la vinaigrette, 
à la maître d’hôtel et à peu près de toutes les manières 
usitées pour les pommes de terre.

CHICOREE. SCAROLE
PBEPABATION

Toutes les espèces de chicorée: sauvage, amère, 
blanche, frisée, s’utilisent comme fournitures de 3a-
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lade, dans h-s soiii>cn aux herbes et mélangées aux 
épinards.

Il en est de même pour la scarole. Enlevez les 
pallies épaisses des côtes.

CARDONS
PREPARATION

Ce légume a une réputation bien méritée en cui­
sine ; mais il iiiijK>rte de le bien choisir et de le prépa­
rer dans les règles.

Préférez le cardon de Tours à celui d’Espagne; 
coupez en jietits bâtons les racines et les tiges tendres 
(rejetez les parties creuses); enlevez les filandres et 
la peau qui les recouvre; mettez les bonnes côtes à 
mesure dans l’eau fraîche mêlée d’un peu de vinaigre, 
ce qui les empêchera de rougir.

Ensuite, égouttez et faites-les cuire à l’eau bouil­
lante bien salée ; retirez-les encore croquantes et ac­
commodez de l’une des manières suivantes : cardons 
au beurre, au jus, au fromage, au gratin, à la sauce 
blanche, à la crème.

CARDONS AU BEURRE, ETC.
PREPARATION :—

Pour les cardons au beurre, au jus, au fromage, 
au gratin, à la sauce blanche ou à la crème vous les 
préparez comme les choux-fleurs, mais laissez bien 
mijoter les cardons.

Pour les cardons à la bée" I et à la sauce tomate, 
faites cuire complètement les cardons à l’eau bouil­
lante et servez avec une sauce béchamel ou tomate.

GRATIN DAUPHINOIS DE CARDON
COMPOSITION :—

Cardon, œuf, sel, poivre, fromage, lait, beurre et 
chapelure.

69
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PREPARATION

Faites blanchir les tiges de cardon pendant une 
demi-heure environ à l’eau bouillante salée. Coupez- 
les eu morceaux d’un pouce. Battez un œuf dans 
le plat à gratiner, ajoutez sel, poivre, fromage et re­
muez bien. Ajoutez-y le cardon en remuant tou­
jours, puis le lait et le beurre en morceaux. Sau­
poudrez de chapelure et de fromage, recouvrez de 
beurre en petits morceaux et faites cuire pendant 
une heure.

OIGNONS

Ce légume, dont la saveur est extrêmement rele­
vée, entre dans la composition d’un grand nombre 
de sauces, ragoûts, potages, etc. On peut aussi ser­
vir les petits oignons blancs, seuls, en l<-s préparant 
comme ci-après:

RAGOUT D'OIGNONS
PREPARATION

Faites cuire, dix minutes vos oignons dans de l’eau, 
avec persil, ciboule, clous de girofle, thym laurier; 
achevez la cuisson dans un beau roux doré, que vous 
mouillez moitié bouillon, moitié vin rouge; à volonté; 
lard découpé, anchois hachés, cornichons en rondel­
les ou câpres, croûtons passés au beurre, etc.; servez- 
les tels ou, égouttés et refroidis, avec l’huilier.

CONSERVES D’OIGNONS
PREPARATION

Pelez et faites bouillir les oignons pendant quel­
ques minutes dans du lait et de l’eau; faites chauffer 
dans une bassine de cuivre du bon vinaigre avec clous
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de girofle, aromates divers, poivre, sel ; versez bouil­
lant sur les oignons, bouchez hermétiquement.

OIGNONS FARCIS

COMPOSITION :—

Oignons, mie de pain, lait, jaunes d'oeufs, fromage, 
amandes, clous de girofle, sel, épices, sauce, coulis, 
jus de viande et écorce de citron.

PREPARATION :—

Epluchez de gros oignons et faites-les blanchir, 
mettez-les à l’eau fraîche, laissez-les égoutter et crcu- 
sez-les largement. Kmplissez-les d’une farce faite 
avec de la mie de pain trempée dans du lait et pressée, 
mélangée à deux jaunes d’œufs durs, deux onces de 
fromage râpé, cinq amandes émondées, deux clous 
de girofle, deux jaunes d’œufs battus, sel, et épices; 
hachez et mêlez le tout. Farinez les oignons remplis 
de cette farce, dorcz-les de jaunes d’oeufs et faites-les 
frire. Sorvez-les promptement sur une sauce que 
vous avez tenue prête et que vous avez faite avec un 
coulis blond, du jus de viande et de citron, ou bien 
sur une sauce piquante, tartare ou tomate.

I
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1'^ A PROPRETE est la chose la 
plus essentielle dans l’art culi- 
naire. Soyez propre dans vo- 
tre personne, et donnez une at­

tention toute particulière à vos mains, 
(pii toujours doivent être d’une propre­
té sans reproches.

Ayez soin de vous procurer un bon 
nombre de tabliers, afin d’en avoir tou­
jours de prêts au besoin, vous assurant 
en même temps que ces tabliers soient 
assez grands pour bien protéger vos 
mix's.

Un bon moyen de simplifier votre tra­
vail est de ne pas laisser s’accumuler 
une grande quantité de vaisselle sur la 
table lorsque vous êtes à préparer les 
aliments.

Il est facile, et cela empêche la con­
fusion, de voir à ce que chaque usten­
sile soit remis à sa place aussitôt que 
vous avez fini de vous en servir.

Tl est d’une importance première que 
vous mettiez ordre à vos armoires au 
moins une fois par semaine, et que vous 
régularisiez votre travail par un sys­
tème de chaque jour.

■K l l ( I l"H I 1 I H I I I l 't'-H 'l -M"*’



L art d’apprêter les restes de viande.

lj| N très grand nombre de cuisinières ou femmes 
■** de ménage ne connaissent pas la manière d’ap­

prêter les restes de viande et. de ce fait, se privent 
d’une foule de mets très succulents et des plus pré­
sentables.

D’un autre côté, une personne vraiment économe 
doit toujours être désireuse de faire rapporter le plus 
de profits possibles aux aliments mis à sa disposi­
tion.

Bien souvent les restes de viande ou de volaille sont 
les parties les plus nourrissantes, celles qui donnent 
le plus de rendement à l’alimentation, et, cependant 
un très grand nombre ne savent comment les apprêter 
pour leur donner une apparence appétissante en mê­
me temps qu’une saveur toute exquise.

C’est pourquoi, ce volume nous aurait paru incom­
plet, si nous n’y avions inséré quelques recettes con­
cernant la manière d'employer ces viandes.

RESTES DE LAPEREAU ROTI
PREPARATION

Coupez votre lapereau par morceaux et servez-le 
avec une sauce mayonnaise dans une saucière à part.



RESTES DE LAPEREAU AUX PETITS POIS
PREPARATION

La préparation est la même que ci-dessus, seule­
ment au lieu de hacher la viande, on la coupe par 
petits morceaux, et on ajoute à la sauce, lorsqu’elle 
est faite, des petits pois sautés dans du beurre. On 
peut aussi y ajouter des truffes, qu’il faut laisser cui­
re un instant avant de mettre chauffer le lapereau.

RESTES DE POULET EN SALMIS
COMPOSITION :—

Poulet, beurre, farine, bouillon, vin blanc, persil, 
ciboules, cahmpignons, truffes, si/l, poivre, jus de 
citron ou vinaigre.

PREPARATION

Mettez du beurre et de la farine dans une casserole, 
remuez jusqu’à ce que votre farine ait belle couleur, 
mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc ; 
ajoutez du persil, des ciboules, des ch impignons et 
des truffes, si vous en avez, le tout haché ; salez et 
poivrez ; mettez vos morceaux de volaille, faites 
bouillir une demi-heure, laissez réduire à courte sau­
ce. Au moment de servir, ajoutez, si vous voulez, 
un anchois haché. Dégraissez et servez avec du jus 
de citron ou un filet de vinaigre.

RESTES DE POULET AUX CHAMPIGNONS
COMPOSITION :—

Poulet rôti, beurre, persil, ciboule, champignons, 
farine, bouillon ou jus, jaunes d’oeufs, crème, jus 
de citron et croûtons.

PREPARATION

Hachez vos restes, mettez un morceau de beurre 
dans une casserole avec persil,, ciboule et champi­
gnons hachés très fin, passez ensembles dans du beur-



L’AMI DU FOYER 30»

re, ajoutez de la farine, mouillez avec du bouillon ou 
du jus, si vous en avez, laissez cuire pendant dix mi­
nutes ; mettez ensuite chauffer votre sauce sans lais­
ser bouillir, liez avec des jaunes d’oeufs et de la crè- f
me, et servez avec jus de citron et croûtons frits.

RESTES DE POULET ROTI FRITS

PREPARATION

Coupez votre poulet en morceaux, trempez-lcs dans 
de l’oeuf battu, faites-lcs frire de belle couleur et 
servez-lcs avec du persil frit en branches.

RESTES DE POULET EN CROUSTADES
COMPOSITION :—

Poulet, pain, friture ou beurre.
PREPARATION

Préparez votre hachis, comme pour des croquettes, 
taillez un morceau de pain en rond et sept ou huit 
autres en pointe à l’une des extrémités et un peu ar­
rondis de l’autre, de manière que ces derniers soient 
tous disposés sur un plat, la pointe vers le centre, le 
morceau rond au milieu, et sur la pointe des autres, 
le tout comme une fleur de marguerite ; évidez ces 
tranches de pain, de manière à former au milieu de 
chacune d’elles une petite fossette ou cavité ; con­
servez la partie que vous enlèverez et qui vous servi­
ra de couvercle ; faites frire vos tranches de pain et 
vos couvercles dans une bonne friture neuve ou du 
beurre clarifié de préférence ; remplissez ensuite les 
cavités de vos tranches avec votre hachis, recouvrez 
avec votre couvercle ; faites chauffer au four ou sous 
le four de campagne et servez.

Vos tranches de pain doivent avoir environ deux 
pouces d’épaisseur.

Vous pouvez faire vos croustades avec de la pâte 
et faire cuire au four ou sous un four de campagne ;
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mettez le hachis dans la pâte, que vous redresserez 
tout autour pour former un bord.

RESTES DE POULET ROTI EN CAISSES
PREPARATION

Préparez votre poulet en hachis comme ci-dessus, 
et au lieu de le mettre dans des coquilles, mettez-le 
dans des caisses de papier beurré ou huilé ; placez 
ensuite sur une tourtière, faites prendre couleur au 
four ou sous un four de campagne et servez chaud.

RESTES DE POULET ROTI AUX ANCHOIS
COMPOSITION

Poulet, chapelure ou mie de pain, oeuf.
PREPARATION

Faites un roux, mouillez avec du bouillon, lavez 
quelques anchois, mettez-les dans votre sauce avec 
un morceau de beurre ; salez modérément à cause 
des anchois et poivrez ; laissez cuire un moment, met­
tez ensuite chu ffer votre desserte coupée en mor­
ceaux et servez avec du jus de citron.

RESTES DE VOLAILLE AUX PISTACHES
PREPARATION

Mettez de la glace de viande dans du bon consom­
mé, faites réduire pendant une demi-heure environ. 
Coupez votre volaille en morceaux, mettez-la chauf­
fer dans votre sauce, au moment de servir ajoutez des 
pistaches; ne laissez pas bouillir.

RESTES DE PERDREAUX ROTIS EN SALMIS
COMPOSITION i—

Perdreaux, beurre, farine, bouillon, jus ou con­
sommé, vin blanc, sel, poivre, échalotes, laurier, ail, 
jus de citron et croûtons.

110
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PREPARATION

Découpez convenablement vos perdreaux par mem­
bres, retirez-en la peau, écrasez ou cassez les os, met- 
tez-les dans une casserole avec les parures et les foies 
un instant ; ajoutez une ou deux cuillerées de farine, 
remuez et mouillez avec moitié bouillon, jus ou con­
sommé, et moitié vin blanc ; salez et poivrez ; ajou­
tez une ou deux échalotes, une demi-feuille de laurier 
et une gousse d’ail si vous l’aimez ; laissez bien cuire 
pendant trois quarts d’heure ; dégraissez, passez à 
l’étamine ; mettez ensuite chauffer vos perdreaux 
sans les laisser Imuillir, et servez avec du jus de citron 
et des croûtons frits, si vous le voulez.

Au lieu de dépecer vos perdreaux par membres, 
vous pouvez les couper en filets. Vous pouvez ajou­
ter des marrons grillés, que vous mettrez chauffer en 
même temps que votre viande.

RESTES DE PERDREAUX A LA PARISIENNE

COMPOSITION :

Perdreaux, bouillon ou consommé, sel, poivre, 
croûtons et oeufs.

PREPARATION

Lavez les chairs de vos perdreaux et autre gibier, 
si vous en avez, hachez-les très fin, concassez les os, 
pilez-les avec les débris, mettez-les dans une casse­
role, mouillez avec du bouillon ou du consommé de 
préférence, salez et poivrez, faites cuire et réduire 
pendant environ une demi-heure, passez à la passoire 
fine ou à l’étamine, mettez chauffer votre hachis et 
servez avec des croûtons frits et des œufs pochés par­
dessus, si vous le désirez. Vous pouvez mettre de la 
langue à l’écarlate entre chaque oeuf.
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RESTES DE PERDREAUX A LA NORMANDE

COMPOSITION

Perdreaux, beurre, échalotes, persil, champignons, 
farine, bouillon et vin blanc.

PREPARATION

Hachez vos viandes comme ci-dessus, mettez sur le 
feu dans une casserole un morceau de beurre avec des 
échalotes, du persil, des champignons hachés ; laissez 
fondre votre beurre, ajoutez un jk*u de farine, mouil­
lez avec moitié bouillon et moitié vin blanc, faites ré­
duire, dégraissez, mettez chauffer votre hachis sans 
bouillir et servez avec ce que vous voudrez.

RAGOUT DE CRETES DE COQS

PREPARATION
Lavez bien vos crêtes, rognez-en les petites poin­

tes, mettez-les dégorger dans de l’eau tiède, et re- 
muez-les souvent ; tirez-les au bout d’environ trois 
quarts d'heure, mettez-les dans un torchon avec un 
peu de sel, plongez et replongez-les dans de l’eau 
bouillante jusqu’à ce que l’épiderme s’enlève en les 
frottant avec la main ; enlevez cet épiderme avec les 
doigts, et jetez à mesure les crêtes dans l’eau fraîche; 
cela fait, vous les mettrez cuire dans un blanc.

F

VIANDES PERDUES

PREPARATION

Hachez la viande bien fin, assaisonnez-la au goût, et 
joignez les restes de sauce ; mettez ce hachis dans un 
plat de ferblane, remplissez de patates écrasées et 
assaisonnées. Mettez un morceau de beurre pour 
faire jaunir.
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RESTES DE LANGUE DE BOEUF AUX CHAMPIGNONS
COMPOSITION

Langue de boeuf, beurre, farine, persil, champi­
gnons, échalotes, bouillon ou consommé, sel, poivre 
et vinaigre.

PREPARATION

Coupez vos restes en tranches minces, passez au 
beurre avec un peu de farine, des champignons, du 
persil, des échalotes hachés menu, mouillez avec du 
bouillon ou du consommé, salez et poivrez, laissez 
cuire et servez à courte sauce avec un filet de vinai­
gre , et si vous le voulez, ajoutez quelques câpres.

Au lieu de champignons, vous pouvez mettre du 
persil, de l'estragon et des petits oignons hachés, en 
procédant comme ci-dessus. Vous pouvez également 
mouiller avec moitié bouillon et moitié vin blanc.

RESTES DE BOEUF EMINCES
PREPARATION

Coupez votre boeuf en tranches minces, passez-les 
dans du beurre, mouillez moitié vin et moitié bouillon, 
ajoutez une échalote hachée et un oignon ; salez et 
poivrez ; faites mijoter à petit feu pendant une heu­
re environ et servez.

RESTES DE FRAISE DE VEAU AU GRATIN
COMPOSITION :—

Praise de veau, beurre, farine, bouillon, vin blanc, 
sel, poivre, persil, jaunes d’oeufs, mie de pain, fro­
mage et parmesan.

PREPARATION

Coupez votre fraise de veau en petits morceaux, 
passez-la au beurre avec une pincée de farine, mouil­
lez avec moitié bouillon moitié vin blanc, salez et poi­
vrez, ajoutez un peu de persil haché, faites mijoter
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et réduire à courte sauce, liez avec des jaunes d’oeufs, 
laissez refroidir, mettez sur le plat sur lequel vous 
devez servir votre fraise, du beurre, de la mie de 
pain, de la râpure de fromage et un peu de parmesan, 
si vous en avez ; dressez sur ce fond votre fraise en 
dôme ; passez et beurrez la surface, faites prendre 
couleur sous un four de campagne, feu dessus feu des­
sous, et servez.

RESTES DE GIGOT DE MOUTON EN RAGOUT
COMPOSITION

Gigot de mouton, carottes, oignons et farine.
PREPARATION

Coupez les os de votre gigot, passez-les au beurre, 
retirez-les de votre casserole, faites revenir quelques 
carottes et oignons coupés en morceaux, mettez de la 
farine, mouillez en tournant avec du bouillon ou de 
l’eau chaude, ajoutez vos tranches de gigot et laissez 
cuire doucement, feu dessus feu dessous, pendant 
trois heures et servez. Le lard étant salé ne mettez 
du sel que s’il en est besoin.

RESTES DE GIGOT EN GRILLADES
PREPARATION

Coupez votre gigot par t ranches, mettez chauffer 
sur le gril avec du sel et du poivre ; servez avec du 
beurre manié de persil haché, et, si vous le voulez, 
avec un filet de vinaigre ou du jus de citron.

RESTES DE PORC AUX OIGNONS
PREPARATION

Faites une purée d’oignons ou pois, haricots, len­
tilles, marrons, etc. ; coupez votre porc en morceaux, 
mettez chauffer doucement dans un peu de bouillon 
ou de beurre frais, et servez sur votre purée.
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RESTES DE PORC EN RAGOUT
COMPOSITION

Pore, bouillon, patates et oignons.
PBEPABATION

Passez au beurre du lard de poitrine coupé en 
dés ; lorsque votre lard aura une belle couleur, mouil­
lez avec du bouillon, mettez des patates coupées en 
morceaux à peu près d’égale grosseur, ajoutez des 
petits oignons, laissez cuire ; après parfaite cuisson, 
mettez chauffer dans votre ragoût votre porc coupé 
en tranches et servez.

RESTES DE PORC A LA SAUCE TOMATE
PBEPABATION

Faites une sauce tomate, coupez votre porc en tran­
ches, mettez-le chauffer dans votre sauce ou à part, 
dans un peu de bouillon, si vous le préférez.

RESTES DE FOIE DE VEAU AU BEURRE NOIR
COMPOSITION :—

Foie de veau, beurre, persil, vinaigre et sel.
PBEPABATION

Prenez un plat qui va sur le feu, mettez dedans vo­
tre foie coupé en tranches, faites noircir du beurre 
dans une poêle ; lorsqu’il sera noir, jetez dedans 
quelques branches de persil, versez le tout sur votre 
foie; mettez ensuite chauffer du vinaigre et du sel 
dans votre poêle, faites jeter un bouillon et versez 
sur vos tranches; mettez chauffer votre plat un ins­
tant et servez.

RESTES DE FOIE DE VEAU A LA MODE
PBEPABATION i—

Passez du lard de poitrine dans du beurre, mouillez 
avec du bouillon, ajoutez bouquet garni, carottes et
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oignons coupés en morceaux, mettez un peu de poivre, 
pas de sel à cause du lard qui est salé. Laissez cuire, 
et, un instant avant de servir, mettez votre foie coupé 
en tranches et servez.

RESTES DE CERVELLES DE VEAU FRITES
PREPARATION

On les fait réchauffer sur le gril, à feu doux, et on 
les sert aussitôt.

RESTES DE RIS DE VEAU FRITS
PREPARATION

8’il vous reste du ris de veau en fricassée de poulet, 
coupez-le en morceaux, enveloppez ces morceaux dans 
leur sauce, trempez-les dans une pâte à frire, faites 
frire de belle couleur et servez avec persil frit.

RESTES DE RIS DE VEAU EN RAGOUT
PREPARATION

Vous pouvez mettre un reste de riz de veau en ra­
goût en procédant ainsi: faites un roux, mouillez 
avec du bouillon, salez et poivrez, ajoutez des cham­
pignons et des truffes, si vous voulez; laissez cuire, 
mettez ensuite chauffer votre ris de veau entier ou 
coupé par morceaux et servez.

RESTES DE VEAU EN BLANQUETTE
COMPOSITION :—

Veau, beurre, échalotes, persil, farine, vin blanc, 
jaunes d’œufs, vinaigre ou jus de citron.

PREPARATION

Mettez dans une poêle ou une casserole, un morceau 
de beurre, des échalotes et du persil hachés, coupez 
votre veau par morceaux, sautez-le dans votre beurre, 
ajoutez ensuite une cuillerée de farine, mêlez-la bien
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avec votre viande, mouillez avec moitié eau et moitié 
vin blanc. Veillez à ce que votre sauce ne soit pas 
trop longue, lorsqu’elle aura fait un bouillon, liez- 
la avec des jaunes d’oeufs et servez avec filet de vi­
naigre ou jus de citron de préférence.

RESTES DE VEAU EN PAPILLOTES
COMPOSITION :—

Veau, rognon, chair à saucisses, beurre ou huile, 
vinaigre ou jus de citron.

PREPARATION

Coupez votre veau en tranches; s’il vous reste du 
rognon, hachez et mêlez-le avec de la chair à saucis­
ses, beurrez ou huilez une feuille de papier blanc un 
peu fort, mettez dessus une couche de hachis, ajoutez 
un morceau de veau, recouvrez de hachis dessus com­
me dessous, enveloppez avec soin, de manière que le 
jus ne sorte pas, faites griller à feu doux et servez 
avec filet de vinaigre ou jus de citron.

RESTES DE VEAU AUX EPINARDS
PREPARATION

Coupez votre veau en tranches, faites-le réchauffer 
dans son jus s'il vous eu reste, sinon dans du bouillon 
et servez sur un plat d’épinards garni de croûtons 
frits.

RESTES DE VEAU EN RAGOUT DE CHOUX
COMPOSITION :—

Veau, chou, beurre, farine, bouillon, sel et poivre.
PREPARATION

Faites blanchir un chou à l’eau bouillante, retirez- 
le ensuite et mettez-le rafraîchir à l’eau fraîche, pres- 
sez-le, ôtez-en le trognon et les grosses côtes, hachez- 
le et passez-le au beurre dans une casserole, ajoutez
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de la farine, remuez un instant pour faire prendre 
couleur, mouillez avec, du bouillon, salez et poivrez, 
placez sur un feu doux pendant une heure environ; 
après parfaite cuisson, mettez chauffer votre veau 
dans votre ragout, laissez réduire à courte sauce et 
servez.

Vous pouvez ajouter selon votre goût, pers’l, ci­
boules, oignons, laurier, thym, truffes ou champi­
gnons, etc.

Ce ragoût peut être servi avec telle autre viande 
qu’il vous plaira.

RESTES DE VEAU AUX CHAMPIGNONS

COMPOSITION :—

Veau, roux, bouillon, sel, poivre, champignons et 
oignons.

PBEPABATION

Faites in roux, mouillez avec du bouillon, s liez 
et poivrez, ajoutez vos champignons et quelques petits 
oignons; lorsque vos champignons et oignons seront 
cuits, mettez votre veau coupé par tranches et servez.

Vous pouvez ajouter à ce ragoût du poulet rôti 
coupé convenablement et quelques quenelles, crêtxs 
et rognons de coqs, ainsi que des écrevisses, etc.

RAGOUT AU RESTES DE BOUILLI

PREPARATION :—

Restes de bouilli, six petits oignons, deux carottes, 
une petite cuillerée de farine, une pointe de couteau 
de graisse, gros comme un noix de beurre, eau chaude 
ou bouillon de la veille. Temps nécessaire: trois- 
quarts d’heure



HACHIS vRCI
PREPARATION

Prenez des patates bouillies froides, des restes de 
boeuf rôti ou d’agneau, une ou deux carottes ’xiuil- 
lies, quelques cuillerées de pois, deux cuillerées à ta­
ble de beurre, une cuillerée à table de farine, du sel, 
du poivre et de l'eau bouillante. Beurrez une cas­
serole et reiriplissez-la aux trois quarts avec un rang 
de patate1' tranchées et un rang de viande hachée al­
ternativement ; saupoudrez chaque rang avec les ca­
rottes et les pois coupés en dés, un peu de farine, de 
poivre et de sel. Mettez des jietits morceaux de 
beurre, couvrez avec de l’eau 1 touillante. Faites une 
pâte à biscuits avec une tasse de farine, deux cuil­
lerées à thé de poudre à pâte, une demi-cuillerée à 
thé de sel. une cuillerée à table de saindoux et une 
demi-tasse de lait. Roulez cette pâte un quart de 
pouce d’épais et étendez-la sur votre hachis. Faites 
brunir dans le fourneau. Pour ce hachis on peut se 
servir de n’importe quels restes de viande ou de lé­
gumes.

PATE AMERICAIN

PREPARATION

Pour préparer le pâté américain, prenez des ca­
rottes, des oignons, du céleri, une ou deux patates 
bouillies froides, ou tous autres légumes. Employez 
n’importe quels restes de viande. Coupez la viande 
et les légumes en tous petits morceaux, faites bouil­
lir doucement pendant deux heures. Environ une 
demi-heure avant de servir, mettez ce bouilli dans 
une lèchefrite, couvrez avec une pâte et mettez dans 
le fourneau. Vous préparerez votre pâte comme 
suit : une chopine de farine, deux cuillerées à thé 
de poudre à pâte, une cuillerée à thé de sel et une 
tasse de lait. Servez en sortant du fourneau.
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PATE NEBRASKA A LA VIANDE
PREPARATION

Employez n’importe quels restes de viande rôtie 
ou bouillie. Hachez cette viande, couvrez-la d’eau 
ou de jus, assaisonnez de poivre et de sel, mettez dans 
le fourneau. Faites une riche pâte à biscuits que 
vous cuisez promptement. Si on le désire, on peut 
entourer avec cette pâte. Ce pâté est excellent et 
fait les délices de la famille ou des invités.

CROQUETTES
PREPARATION

Prenez une tasse de patates soit pilées ou hachées, 
une tasse de noix, une tasse de croûtes de pain, un 
oeuf, un quart de tasse de sauce ou jus, un quart de 
cuillerée à thé de poivre, la même quantité de sel et 
le jus d’un oignon ou d’un citron. Mélangez bien, 
mettez en croquettes ; roulez-les dans l’oeuf et la 
croûte de pain, et faites cuire dans la graisse bouil­
lante. Vous pouvez remplacer les noix par n ’impor­
te quelle viande froide. Le jambon bouilli ou rôti 
s’emploie très souvent pour ces croquettes.



Toasts et plats au fromage

TOASTS A LA CREME

Les toasts à la crâne sont délicieuses, autrefois c’é­
tait le plat de résistance, le mets favori au soujter, et 
nos modernes toasts au lait ne [(cuvent en aucune ma­
nière leur être comparées.

PREPARATION

Mettez le plat contenant votre crème dans un au­
tre plat rempli d’eau bouillante. Quand la crème 
est chaude, mettez du sel et de légères tranches de 
toasts bien beurrées. Lorsqu’elles seront bien trem­
pées, vous garderez le reste de la crème comme sauce. 
En servant ces toasts vous les arroserez d’un peu de 
cette sauce. Elles doivent être servies bien chaudes.

TOASTS AU BEURRE
PREPARATION t—

Côupez votre pain à peu près un pouce d'épais ; 
faitee-lè rôtir d'un beau brun sur un feu clair, écra­
sez la croûte avec le manche d'un couteau, beurrez 
bien et servez-les bien etiaudës.
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TOASTS FRANÇAISES
PREPARATION

Prenez du lait, du suere, deux oeufs, du sel, du 
beurre et du pain. Battez vos oeufs dans du lait avec 
un peu de sel ; mettez un peu de persil haché, du 
poivre et du sel au goût ; séparez les jaunes d’avec 
les blancs, battez les jaunes, faites bouillir le lait, ver­
sez-en sur la croûte du pain, alors ajoutez du poivre, 
du sel, du beurre fondu et les jaunes d’oeufs battus ; 
battez les blancs en crème. Mélangez le tout, et fai­
tes frire sur un côté dans une casserole ; pliez les 
toasts en deux avant de servir.

TOASTS FRANÇAISES AUX POIRES
PREPARATION

Employez trois oeufs, une tasse de lait, du poivre, 
du sel, du pain, du beurre et des poires. Battez les 
oeufs, ajoutez le lait, le poivre et le sel. Trempez les 
tranches de pain, et faites rôtir dans du beurre bouil­
lant. Prenez des poires en conserves que vous fai­
tes bouillir. Avant de servir, mettez une poire sur 
chaque tranche de pain.

FROMAGE A LA MARINIERE
PREPARATION

Prenez une rhopine de fromage râpé, une chopi- 
ne de croûtes de pain, deux oeufs battus, la moitié 
d’une muscade râpée et une cuillerée à thé de sel. 
Faites bouillir une chopine de lait avec une cuillerée 
de beurre ; mélangez avec les autres ingrédients. 
Couvrez, et faites mijoter trois ou quatre heures en 
brassant de temps en temps. Une demi-heure avant 
le repas, beurrez un plat, mettez-y votre mélange et 
faites brunir. Servez chaud.
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FROMAGE EN TOASTS
PREPARATION

Battez trois oeufs, une tasse de lait et une cuil­
lerée à thé de farine. Faites fondre un petit mor­
ceau de beurre, mettez environ deux onces de froma­
ge coupé en tranches que vous couvrez de votre mé­
lange ; mettez sur un feu modéré jusqu’à ce que le 
tout soit bien fondu et forme une crème épaisse.

FROMAGE AU FOUR
PREPARATION

Mettez dans une casserole une cuillerée à table de 
1 leurre, un rang de tranches de pain et un rang de 
tranches de fromage que vous arrosez de trois oeufs 
battus et d’une tasse de lait. Faites brunir dans le 
fourneau pendant quinze minutes. Ce plat est dé­
licieux s’il est cuit convenablement.

OMELETTE AU FROMAGE
PREPARATION

Prenez une tasse de chapelure, deux tasses de 
lait, une demi-tasse de fromage, trois oeufs, une cuil­
lerée à table de beurre, du poivre, du sel, une pincée 
de soda ; battez les oeufs légèrement, faites fondre 
le beurre, dissoudre le soda, trempez la chapelure 
dans le lait, battez avec les oeufs, le beurre, l’assai­
sonnement et le fromage ; beurrez une lèchefrite 
et mettez-y votre mélange. Couvrez avec des croû­
tes de pain et servez chaud.

PAILLETTES DE FROMAGE
PREPARATION

Mélangez deux cuillerées à table de beurre, quatre 
de farine et quatre de fromage râpé, un oeuf, une 
demi-cuillerée à thé de sel et une pincée de poivre. 
Mélangez ces ingrédients, roulez-les aussi minces que
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possible, et coupez en bandes d’à peu près un quart 
de pouce de large et trois pouces de long. Coupez 
aussi des amicaux. Faites cuire dix minutes, et 
avant de servir mettez les anneaux dans les paillettes.

MACARONI AU FROMAGE.
PREPARATION

Prenez une demi-livre de macaroni, sept onces de 
fromage, quatre onces de beurre, une ebopine de lait, 
une pinte d’eau, des croûtes de pain, une pincée de 
sel pour st 1er l’eau et le lait que vous faites chauffer; 
jetez-y le macaroni. Quand il est cuit, mettez-lj sur 
un plat, saupoudrez de fromage râpé et de petits mor­
ceaux de beurre ; mettez un rang de fromage sur le 
dessus que vous recouvrez de croûtes de pain ; ver­
sez le reste du beurre sur les croûtes de pain. Faites 
brunir et servez chaud.

MACARONI ITALIEN AU FROMAGE («u maigre)
COMPOSITION

!1 livres de macaroni, 1 boîte de tomates, 4 onces de 
fromage italien, beurre, graisse, sel et piment.

PREPARATION :—

Mettez les tomates, le beurre, la graisse, le piment 
et le sel dans une poêle, laissez rôtir, et réduire jus­
qu’à caque le tout suit devenu brun. Ajoutez de l’eau 
comme pour une sauce ordinaire et laissez bouillir 
dix minutes. Dans un autre vaisseau, mettez à l’eau 
bouillante salée, le macaroni brisé en morceaux de 
deux à trois pouces, laissez bouillir trente à quarante- 
cinq minutes en ayant soin de tenir une fptje quan­
tité d’eau. Lorsque le macaroni est cuit, égouttez- 
le, et mettez sur un plat un rang de fromage râpé, un 
rang de macaroni alternativement, arrosez cûaque 
rang avec votre sayee aux tomates, et ainsi de suite 
jusqu’à ce que vous ayiez employé tout votre maca-
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roni. Votre dernier rang devra être un rang de fro­
mage. Faites cuire cinq à dix minutes.

IMACARONI ITALIEN AU FROMAGE f.u gra.;
PREPARATION

Il se prépare de la même manière que le précédent, 
excepté qu’il faut ajouter dans sa préparation une 
certaine quantité de viande, soit du steak de boeuf, 
du lard ou même des saucisses qu’on aura soin de 
couper par petits morceaux, et faire rôtir à l’avance.



.

NOS jours, où tant de 
moyens sont à notre dis­
position pour rendre 
l’aspect de nos apparte­

ments plus gai, il n’est pas be­
soin de dépenser largement pour 
arriver à ce résultat.

Chaque saison fournit ses jo­
lies fleurs avec lesquelles nous 
pouvons orner nos tables, et leur 
donner ainsi un cachet tout par­
ticulier.

La maîtresse de la maison peut, 
elle aussi, par sa bonne humeur, 
ses manières aimables et son gra­
cieux sourire, ensoleiller la plus 
humble des demeures et lui don­
ner un ehanne dont il fait bon 
de jouir.
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Marinades et Ketsups

3L Y A certaines précautions à prendre pour la con­
fection des marinades; nous les résumerons en 

quelques lignes :
lo. Toujours se servir d’un chaudron émaillé vu 

en granit pour la cuisson.
2o. N’employer que le meilleur vinaigre de cidre. 

Il doit être clair et fort.
3o. Ne se servir que de légumes ou fruits bien frais 

et de bonne consistance.
4o. S’assurer que les épices sont de bonne qua­

lité.
5o. Quand les marinades sont faites, les tenir à 

l’obscurité.

BETTERAVES MARINEES

COMPOSITION :—

Betteraves, oignons, raifort, clou de girofle, poivre 
et vinaigre.
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PREPARATION

7'aites bouillir un gallon de betteraves au moins 
deux heures. Tranchez un oignon par betteraves, 
mélangez et mettez dans une jarre ; ajoutez une cuil­
lerée à thé de raifort, six clous de girofle et une cuil­
lerée à table de poivre pour chaque douzaine de bet­
teraves, quand elles seront refroidies.

CHOUX-FLEURS MARINES
COMPOSITION

Choux-fleurs, vinaigre, moutarde, sucre et piment.
PREPARATION

Prenez six choux-fleurs, un demi-gallon de vinai­
gre, une livre de moutarde, deux tassi . de sucre, trois 
lions gros piments. Faites bien cuire les choux-fleurs 
à la vapeur quinze minutes et mettez-les dans une 
jarre avec les piments ; faites tven dissoudre la mou­
tarde dans de l’eau, ajoutez le vinaigre et le sucre, 
faites bouillir et versez sur les choux-fleurs.

MARINADE DES INDES
COMPOSITION :—

Tomates vertes, oignons blancs, petits concombres, 
choux-fleurs, sel, raifort, clou de girofle, poivre, mou­
tarde, sucre brun et vinaigre.

PREPARATION

Mettez danc un vaisseau un gallon de tomates ver­
tes tranchées, un gallon d’oignons blancs, cinquante 
petits concombres, deux choux-fleurs coupés en pe­
tits morceaux, saupoudrez abondamment de sel, et 
laissez reposer vingt-quatre heures ; asséchez bien. 
Mélangez une demi-tasse de raifort avec une demi- 
once de clou, une once de poivre, une chopine de 
moutarde en poudre et une chopine de sucre brun. 

‘ Mettez ce mélange par rangs avec les légumes dans
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ul chaudron émaillé, couvrez avec du vinaigre froid 
et faites bouillir doucement pendant deux heures.

MARINADE ESPAGNOLE

COMPOSITION :—

Tomates vertes, oignons, sucre, moutarde blanche. 
jKiivre noir, clou de girofle, gingembre, vinaigre et 
sel.

PREPARATION

Primez deux gallons de tomates vertes, une dou­
zaine d’oignons, une livre de moutarde blanche, une 
once de poivre noir, une once de clou, une once de 
gingembre moulu et du vinaigre. Hachez les toma­
tes et les oignons, saupoudrez de sel, laissez reposer 
toute une nuit, asséchez, mettez du vinaigre pour cou­
vrir la marinade, ajoutez les épices, que vous enve­
loppez dans une mousseline, faites bouillir pendant 
une demi-heure, et versez sur les marinades.

MARINADE A LA MOUTARDE

COMPOSITION

Concombres, cornichons, oignons blancs, choux- 
fleurs, poivre.

PREPARATION

Prenez une pinte de concombres coupés en mor­
ceaux, trois pintes de cornichons, deux pintes de pe­
tits oignons blancs, deux choux-fleurs et du poivre. 
Mettez une grande poignée de se! dans di l’e; u bouil­
lante et servez sur les légumes ; répétez cette opéra­
tion pour trois nuits consécutives, alors vos marina­
des sont nrêt.ee à recevoir la sauce.
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SAUCE POUR MARINADES
PREPARATION

Employez six cuillerées à table de moutarde, une 
tasse et demie de sucre, une demi-tasse de farine, 
deux pintes de vinaigre. Mélangez un jæu de vinai­
gre froid avec tous ces ingrédients ; mettez le reste 
du vinaigre dans un chaudron, faites-le bouillir, 
brassez continuellement pour empêcher de brûler ; 
laissez refroidir quelques minutes et versez sur les 
marinades.

MARINADES MELANGEES
PREPARATION

Un gallon de tomates vertes tranchées, un gallon 
d'oignons tranchées, vingt-cinq |>etits concombres, 
deux choux-fleurs coupés en petits morceaux, deux 
paquets de céleri haché, un gros chou blanc coupé très 
fin, une tasse de raifort râpé, une demi-once de can­
nelle moulue, une demi-once de clou de girofle, une 
once de poivre noir, deux piments, un quart de livre 
d'épices, un quart d'once de poivre de cayenne, une 
demi-livre de moutarde en grains et une demi-livre 
de moutarde moulue. Prenez les légumes, saupou- 
drez-les abondamment de sel et laissez-les tremper 
vingt-quatre heures, égouttez-les, mettez-les dans un 
chaudron émaillé, couvrez avec du vinaigre de cidre, 
et faites bouillir doucement pendant deux heures avec 
les épices bien mélangées et deux livres de sucre 
brun. Apre, cuisson, épaississez avec la moutarde 
et une petite bouteille de poudre de curry. Mettez 
la moutarde en grains en dernier lieu.

TOMATES VERTES MARINEES
PREPARATION

Mettez tremper toute une nuit, un gallon de toma­
tes vertes et dix ou douze oignons tranchés et saupou-
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drés de sel, que vous mettez par rangs. Le lende­
main, égouttez bien, mettez dans un chaudron et cou­
vrez avec du vinaigre, ajoutez deux cuillerées à table 
d’épices mélangées, trois tasses de sucre brun, une 
cuillerée à thé de moutarde et autant de céleri en pou­
dre et de poivre de cayenne. Faites bouillir une de­
mi-heure.

TOMATES ET OIGNONS
PBEPABATION

Prenez des tomates bien vertes, tranchez-les et met- 
tez-les dans un peu de sel l’espace d’une nuit, ensuite 
prenez des oignons et mettez un rang de chaque sor­
te avec de la moutarde, de la cannelle, du clou de gi­
rofle ; faites bouillir du vinaigre et mettez dessus 
après qu’il est refroidi ; couvrez bien le vaisseau.

OIGNONS MARINES
PBEPABATION

Prenez des petits oignons blancs et peler-les ; fai- 
tes-les bouillir dix minutes dans du vinaigre et de 
l’eau, moitié l’un moitié l’autre ; égouttez et mettez 
en bouteilles. Faites bouillir du vinaigre que vous 
assaisonnez avec des épices et du piment et que vous 
versez bouillant sur les oignons.

MARINADES FRANÇAISES
PBEPABATION

Mélangez un gallon de tomates vertes avec six 
gros oignons, les deux tranchés, une tasse à thé de sel ; 
laisser tremper une nuit. Le lendemain, égouttez et 
faites bouillir quinze minutes dans une pinte de vi­
naigre et une pint< d’eau ; égouttez de nouveau ; 
Prenez une pinte de vinaigre, deux livres de sucre 
brun, une demi-livre de moutarde blanche en grains 
et deux cuillerées à table de toutes les épices ainsi que
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du moutarde moulue et de gingembre. Mélangez 
bien ensemble, faites bouillir quinze minutes et ar­
rosez de vinaigre.

CHOW-CHOW

PREPARATION :—

Deux pintes de tomates vertes, deux oignons blancs, 
du jioivre, douze concombres, deux têtes de choux ; 
assaisonnez. Prenez une cuillerée à table de céleri 
moulu, une demi-cuillerée à thé de poivre de cayenne, 
une tasse de sucre brun, une once d'épices, uni- once 
de poivre noir, un quart d'once de clou de girofle, et 
couvrez de vinaigre. Coupez les légumes très fin, 
arrosez d’une tasse de sel et laissez tremper toute 
uni- nuit. Le lendemain matin, mettez l’assaisonne­
ment ci-dessus mentionné et faites bouillir pendant 
deux heures.

CHAMPIGNONS MARINES

PREPARATION

Il n’y a pas de marinades plus délicieuses que celles 
aux champignons, si clics sont préparées convenable­
ment. Ia-s petits champignons sont ceux qui se prê­
tent le mieux à la marinade. Mettez-lcs dans de l’eau 
salée et brassez de temps à autre pendant environ 
deux heures. Rc-tirez-les et essuyez-les avec une fla­
nelle de manière à enlever toute la peau en les assé­
chant. Mettez sur le feu dans une casserole pour 
faire sortir tout le liquide qu’ils renferment et assé­
chez de nouveau. Remettez-les dans la casserole avec 
du poivre, du vinaigre et faites bouillir. Mettez les 
champignons dans un grand flacon, remplissez avec 
le vinaigre et couvrez hermétiquement.
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MARINADES AUX POMMES
PREPARATION

Prenez sept pommes, trois livres de sucre, une cho- 
piue de bon vinaigre, la moitié d’une muscade râpée, 
du clou de girolle et de la cannelle. Pelez et coupez 
les pommes en quartiers ; faites dissoudre le suere 
dans le vinaigre auquel vous ajoutez 'a muscade, le 
clou de girofle et la cannelle.

PRUNES MARI NEES
PREPARATION

Un gallon de prunes, une pinte de vinaigre, quatre 
livres de sucre, une once de cannelle et une once de 
clou de girofle. Faites bouillir le vinaigre, le sucre 
et les épices ensembles et versez sur les prunes. A- 
près refroidissement, enlevez le vinaigre, faites-le 
chauffer de nouveau et versez sur les prunes. Répé­
tez cette opération deux fois.

HERBES SALEES
PREPARATION

On épluche et lave le persil, le cerfeuil, les cives et 
autres herbes ; on met dans une tinette un rang de 
sel et d’herbes jusqu’à ce que le vaisseau soit plein. 
Ou sale de même les fèves et les cornichons.

CORNICHONS
PREPARATION.:—

Pour les conserver, choisissez les verts, ni trop pe­
tits, ni trop çros, jetez-les dans l’eau froide, brassez 
afin d’enlever le poil, laissez tremper quelques heu­
res ; faites bouillir du bon vinaigre, ayant soin d’y 
mettre des épices. On prépare les capucines et les 
petits oignons de la même manière.
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CONCOMBRES MARINES

PREPARATION :—

On nettoie avec un linge des concombres encore 
verts, de grosseur moyenne, et on les laisse reposer 
pendant vingt-quatre heures dans un endroit chaud 
et sec. On prépare un petit tonneau, défoncé par 
un bout qui ait contenu du vin blanc, et qui soit bien 
échaudé. On y l'orme au fond un lit de concombres, 
puis un lit de fenouil haché, des feuilles de cerisier 
avec de la coriandre un peu écrasée. On verse alors 
de l’eau salée bouillie et refroidie, on referme le ton­
neau avec le plus grand soin, on le place dans un en­
droit frais sur deux pièces de bois, on le remplit d’eau 
froide ayant bouillie, si l’on s’aperçoit qu’il se vide, 
on le retourne tous 1rs jours et l’on enlève le moisi 
s’il s’en forme à l’extérieur. On l’entame au bout 
de deux ou trois mois et on recouvre de planches et 
d’un poids comme la choucroute. L’eau ne doit pas 
être trop salée.

CATSUP OU KETCHUP

PREPARATION

Prenez un gallon de tomates bien mûres ; ôtez la 
pelure ; mettez au feu avec une chopine de vinaigre, 
faites chauffer jusqu’au point de bouillir, passez dans 
un sac afin d’avoir le liquide ; remettez au feu avec 
des épices, savoir, pour un gallon, quatre cuillerées 
de sel, quatre de poivre, trois de moutarde, trois de 
clou de girofle, une de clou mêlé de cannelle. Faites 
bouillir jusqu’à ce que ce soit assez épais ; ajoutez 
un piment.
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KETSUP AUX TOMATES
PREPARATION :—

Prenez une pinte de vinaigre, une livre de sucre 
brun, un quart de livre de sel, deux ou trois piments, 
une once de poivre noir, une once d’épices, une demi- 
once de clou de girofle, autant de gingembre et un 
quart de livre de moutarde. Faites cuire les tomates 
bien tendres, enlevez la peau, éerasez-les, mesurez-les 
et pour chaque gallon de tomates ajoutez les ingré­
dients ci-haut mentionnés. Laissez bouillir deux 
heures en brassant continuellement, et après cuisson, 
coulez dans une passoire. Après refroidissement, 
mettez en bouteilles et bouchez hermétiquement.

KETSUP MEXICAIN
PREPARATION :—

Prenez quatre boîtes de tomates, une demi-cuille­
rée à thé de poivre rouge, trois cuillerées à table de 
sel, cinq cuillerées à table de sucre, deux cuillerées 
à table de gingembre moulu, trois cuillerées à table 
de cannelle, une cuillerée à table de moutarde, quatre 
tasses de vinaigre. Faites cuire dix minutes, ajou­
tez cinq gros oignons hachés fin et faites-les bouillir 
jusqu ’à cuisson complète.

KETSUP AU RAISIN EN GRAPPES
PREPARATION

Prenez onze livres de raisin en grappes, enlevez la 
peau et les semences ; placez la pulpe dans un chau­
dron émaillé avec une pinte de vinaigre, six livres de 
sucre brun, deux cuillerées à table de cannelle, une 
cuillerée à table de clou de girofle et une cuillerée à 
table d’épices. Faites bouillir une heure et demie 
et brassez continuellement pour empêcher de brûler. 
Vous préparerez le ketsup aux groseilles de la même 
manière.
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KETSUP AUX CHAMPIGNONS
PREPARATION

Mettez vos champignons par rangs dans un vais­
seau en terre, arrosez de sel à chaque rang. Laissez- 
les tremper environ deux heures et écrasez-les. A- 
près les avoir laissés toute une journée dans cette ter­
rine, vous ajoutez une cuillerée à thé de poivre noir 
et une demi-cuillerée à thé d’épices pour chaque pin­
te de champignons. Couvrez cette terrine et mettez- 
la dans une casserole remplie d’eau bouillante pour 
deux heures. Alors coulez à travers un linge, et fai­
tes réduire de moitié. Ayez soin de boucher ce ket- 
sup bien hermétiquement et n’en faites qu’une petite 
quantité à la fois, car il est difficile à conserver, sur­
tout durant les chaleurs de l’été.



Poudings et Sauces

Jft ARMI les desserts les plus en vogue, nous pou- 
V* vous dire que les poudings occupent une des 
premières places. Cependant, leur préparation ainsi 
que celle des sauces qui doivent les accompagner de­
mandent beaucoup d’attention.

Quand une pouding doit être cuite à la vapeur, met- 
tez-la toujours dans un moule bien sec.

Ne lavez jamais le raisin que vous devez employer 
dans une pouding. Pour le nettoyer, fmttez-le dans 
un essuie-main bien sec.

Pour faire brunir le sucre que vous devez em­
ployer pour une pouding ou une sauce à pouding, 
faites-le toujours fondre dans une casserole bien sè­
che. Si votre casserole est humide votre sucre brû­
lera et vous gâterez votre dessert.

Quand vous faites bouillir des dumplings, vous les 
mettez dans l'eau une à une. Si vous les mettez tou­
tes ensembles elles se mélangeront.

Quand vous faites une sauce, mettez toujours le 
beurre et la farine en même temps.

Quand votre sauce commence à bouillir vous êtes 
certain que la farine ou le corn starch est cuit à point.
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PLUM-POUDING
PREPARATION

Une tasse de sucre, une tasse de suif, une tasse de 
croûtes de pain, une tasse de lait, deux tasses de rai­
sin haché, deux tasses de raisin de Corinthe, quatre 
oeufs et de la farine pour épaissir. Mettez des épi­
ces au goût, enveloppez dans un linge enduit de fari­
ne et faites bouillir pendant quatre heures.

PLUM-POUDING A L’ANGLAISE
PREPARATION

Une demi-livre de raisin dont vous aurez enlevé 
les grains, une demi-livre de raisin de Corinthe, une 
demi-livre de suif haché fin, deux onces du sucre 
blanc et de farine, une demi-livre de croûtes de pain, 
une douzaine d’amandes hachées, une demi-muscade, 
quatre onces de citron haché. Mélangez le tout et lais­
sez reposer pendant une nuit. Le lendemain, ajou­
tez six oeufs bien battus et une roquille de lait. Fai­
tes bouillir plusieurs heures.

AUTRE PLUM-POUDING
PREPARATION

Une tasse de suif haché fin, une tasse de mêlasse, 
une tasse de lait doux, une livre de raisin, une gran­
de cuillerée à thé de soda, du sel au goût, une cuille­
rée à thé de cannelle, une cuillerée à thé de muscade, 
quatre tasses de farine. Mélangez le tout et faites 
bouillir trois ou quatre heures.

POUDING DE NOEL
PREPARATION

Prenez deux livres de bon raisin, lavez et asséchez 
une livre de raisin de Corinthe et hachez deux livres
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de suif de boeuf, une demi-livre de sucre brun, six 
onces de pelures de fruits confites, coui>ez-les, ajou­
tez deux livres et demie de farine, six oeufs, une 
pinte de lait, une once d’épices mélangées et une cuil­
lerée à table de sel. Servez avec ou sans sauce.

POUDING AUX FIGUES
PBEPABATION

Deux petites tasses de suif, deux tasses de figues 
hachées, autant de croûtes de pain, deux oeufs, deux 
cuillerées à table de sucre brun, deux cuillerées à 
thé de poudre à pâte, une tasse de pommes hachées. 
Faites bouillir à la vapeur pendant trois heures.

POUDING A LA MARMELADE
PBEPABATION

Mélangez ensembles quatre onces de suif de boeuf 
haché, douze» onces de pain râpé, quatre oeufs. 
Battez les oeufs avec huit onces de sucre, ajoutez 
trois cuillerées à table de marmelade d’orange, met­
tez dans un moule beurré et faites bouillir deux heu­
res et demie.

Pour faire une sauce pour cette pouding: cou­
pez une écorce de citron en paillettes, mettez-les dans 
une casserole avec six morceaux de sucre et une tas­
se à thé d’eau mêlée avec le jus d’un citron ; faites 
mijoter vingt minutes, versez sur la pouding, laissez 
les paillettes sur le dessus.

POUDING AU SUIF

COMPOSITION :—

1 tasse de suif, 1 tasse de lait sûr, 2 oeufs, 1 cuil­
lerée à thé de soda. cuillerée à thé de muscade râ-
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pée, 1 tasse de mélasse, :$ tasses de farine, !/•> tasse de 
sucre, 1 tasse de raisin haché, 1 cuillerée à thé de 
gingembre, VL> cuillerée à thé de clou.

PREPARATION

Battez les oeufs, ajoutez le sucre, puis le suif ha­
ché bien tin, puis la mélasse et enfin la farine. Faites 
dissoudre le soda dans le lait sûr et ajoutcz-le au mé­
lange ; en dernier lieu mettez les épices et le raisin. 
Versez dans un moule bien 1 leurré et faites cuire à la 
vapeur trois heures. Servez avec une sauce.

POUDING AU CITRON

PREPARATION :—

Trois quarts de livre de farine, six onces de beurre, 
le jus d'un gros citron, une cuillerée à table de sucre. 
Mettez la farine et le beurre dans une pâte molle 
et roulez à peu près un pouce d’épais. Pressez le jus 
du citron dans une tasse, ajoutez la farine et la même 
quantité de sucre, versez sur la pâte, roulez-la, fermez 
les bouts et mettez-la dans un linge enduit de farine. 
Faites bouillir deux heures.

POUDING AUX FRUITS

PREPARATION :—

Vu oeuf, deux cuillerées à table de sucre, une de­
mi-tasse de lait, une cuillerée à thé de beurre, une 
tasse de farine, deux cuillerées à table de poudre à 
pâte ; couvrez le fonds du plat à pouding avec du rai­
sin de Corinthe en conserves, des framboises ou des 
cerises, à votre préférence, versez votre sauce sur 
les fruits et faites cuire à la vapeur pendant trente- 
cinq minutes. Servez avec une sauce brune.
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POUDING AUX DATTES
PREPARATION

Une tasse de sucre blanc, une tasse de beurre, une 
livre de dattes, une tasse de lait doux, trois oeufs, 
trois cuillerées à thé de poudre à pâte. Mettez l’es­
sence à votre goût, épaississez avec de la farine pour 
une pâte ; faites cuire à la vapeur trois heures, et 
servez avec une sauei chaude.

POUDING CANADIENNE
PREPARATION

Quatre oeufs, une tasse de farine, une tasse de heu­
re, une demi-tasse de sucre. Battez le beurre et le 
sucre en crème, ajoutez les oeufs bien battus, la fa­
rine, quatie cuillerées à table de confitures et à peu 
près une cuillerée à thé de soda. Faites cuire à la 
vapeur une heure et trois quarts. Servez avec une 
sauce.

POUDING ORDINAIRE
PREPARATION

Deux tasses de croûtes de pain, une tasse de lait, 
un quart de tasse de beurre, une demi-tasse de mé­
lasse, un oeuf, une pincée de sel, une demi-cuillerée à 
thé de soda, une demi-cuillerée à thé de clou de giro­
fle, une demi-cuillerée à thé de cannelle et une petite 
muscade. Faites bouillir à la vapeur deux heures. 
Servez avec de la crème.

POUDING A LA VAPEUR
PREPARATION

Un oeuf, une tasse de sucre, une demi-tasse de lait, 
deux tasses de farine, une cuillerée à thé de beurre. 
Mettez l’essence que vous préférez, deux cuillerées à 
thé de poudre à pâte, et faites bouillir à la vapeur 
une heure et demie. Servez avec une sauce.
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POUDING A LA MELASSE
PREPARATION

Quatre tasses de farine, une tasse* de suif, une 
tasse de lait sûr, une tasse* et demie de mélasse, deux 
tasse-s de fruits, une eu il le-m* à table de cannelle, une 
cuillerée’ à thé de soda. Faites bouillir deux heures 
et demie.

POUDING AUX CERISES
PREPARATION :—

Une pinte de farine, trois tasse-s de cerises sèches 
roulées dans la fleur ; battez quatre oeufs avec deux 
tasses de sucre, une tasse* de lait, une cuillerée à thé 
de soda, deux cuillere-es à thé de crème de tarte et une 
cuillem* à sel de* sel. Faites bouillir deux ou trois 
heures. Servez avec une sauce au vin.

POUDING A LA REINE
PREPARATION

Une chopine de croûtes de pain, une pinte de lait, 
une demi-tasse* de* sucre, quatre jaunes d’oeufs, gros 
comme une noix de beurre, une écorce de* citron râpée. 
Faites cuire pour donner de la consistance ; battez 
les blancs des oeufs en crème épaisse avec quatre e*uil- 
lerées à table de sucre* et le jus d’un citron. Arrosez 
le dessus de la pouding avec de la gele*e au raisin de 
Corinthe et les blant;s d’oeufs. Faites refroidir et 
servez avec de la crème.

POUDING LEGERE
PREPARATION :—

Une chopine de* farine, deux cuillerées à thé de pou­
dre à pâte, un peu de* sel avec du lait juste assez pour 
délayer la farine* ; beurrez une tasse, mettez-y une 
grande cuillerée de pâte et une cuillerée de confitures ;
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couvres avec du beurre. Faites cuire à la vapeur uue 
demi-heure.

POUDING AU RIZ
PREPARATION

Pour une tasse de riz bien trempé, mettez trois tas­
ses de lait ou crème avec une pincée de sel et l’essen­
ce que vous préférez. Faites cuire doucement trois 
ou quatre heures. Cette pouding est délicieuse.

POUDING AU RIZ BOUILLI
PREPARATION :—

On prépare un excellent dessert avec du riz bouilli 
au lait, sucre et mélangé de confitures aux poires, aux 
pêches ou aux pommes. Egouttez le riz, mettez-le en 
pyramide dans le centre d’un plat, entourez-le de 
confitures aux fruits, et arrosez avec le sirop dans le­
quel les fruits ont été cuits. Le riz bouilli est aussi 
délicieux quand il est servi avec des confitures aux 
fraises que l’on recouvre de crème fouettée.

CROQUETTES DE RIZ
PREPARATION

Faites bouillir une tasse de riz bien lavé dans qua­
tre tasses d'eau bouillante pour une demi-heure. 
Egouttez-le, ajoutez une demi-tasse de lait, une cuil­
lerée à table de beurre, une de sucre, une demi-cuil­
lerée à thé de sel et une muscade râpée. Quand ce 
mélange aura bouilli, ajoutez-y rapidement un oeuf 
et faites refroidir. Alors mettez en forme, saucez 
dans un oeuf battu et de la croûte de pain. Faites 
frire trois minutes dans de la graisse chaude.
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RIZ EN TASSES
PREPARATION

Une tasse de riz, faites-le bouillir et mettez-le re­
froidir dans six tasses à thé. Quand elles seront froi­
des, videz-lcs dans un grand plateau à fruits ; mettez 
un peu de gelée sur le dessus de chaque tasse et arro­
sez de sauce aux oeufs bouillante. Avec trois oeufs 
vous ferez suffisamment de sauce pour votre riz.

MERINGUE
PREPARATION

Faites bouillir une pinte de lait et une tasse de riz, 
suerez et additionnez de quelques gouttes de jus de 
citron. Après cuisson, mettez sur un plateau, faites 
un trou au centre que vous remplissez avec des pom­
mes cuites ; battez les blancs de trois oeufs, que vous 
versez dessus avec une cuillère ; faites brunir dans 
le fourneau. Servez avec de la crème.

DUMPLINGS AUX POMMES
PREPARATION :—

Une pinte de farine, deux cuillerées à table de pou­
dre à pâte, deux cuillerées à table de graisse ou beur­
re, mélangez avec la farine et ajoutez un peu de sel. 
Faites une pâte que vous roulez ; introduisez-y vos 
pommes, faites une seule grande ou plusieurs petites 
dumplings.

POUDING AU SAGOU ET AUX POMMES
PREPARATION

Faites tremper une tasse de sagou toute une nuit 
dans de l’eau. Le lendemain matin, mettez-en la 
moitié dans un plat à pouding en terre. Remplissez 
les pommes avec du sucre, râpez le quart d’une mus­
cade et mouillez le sagou avec de l’eau. Mettez les 
pommes sur le sagou et faites cuire une heure Ser-
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vez cette pouding avec de la crème très riche et du 
sucre.

POUDING AU SAGOU. ANCIENNE RECETTE
PREPARATION !—

Pour faire une pouding au sagou à l’ancienne re­
cette, il faut faire tremper cinq cuillerées à table de 
sagou dans du lait pendant cinq heures, ensuite, met­
tre ce sagou dans une pinte de lait bouillant et faire 
cuire. Battez les jaunes de six oeufs avec une tasse 
à thé de sucre dans un plat à pouding. Ajoutez une 
petite muscade. Quand le sagou est cuit, ajoutez les 
jaunes des oeufs graduellement, et faites cuire la pou­
ding vingt minutes sur un feu modéré. Etendez de 
la gelée à tarte sur la pouding. Couvrez avec une me­
ringue, que vous faites eu battant six cuillerées à 
table de sucre en poudre dans les blancs des six oeufs.
Servez froid.

POUDING AU TAPIOCA
PREPARATION ‘

Trois cuillerées à table de tapioca, trois cuillerées 
à table de noix de cacao, trois cuillerées à table de 
mere, one pinte de lait, quatre oeufs : trempes le 
tapioca dans l’eau toute une nuit, enlevez l’eau, met- ;
tez le tapioca dans du lait bouillant avec les jaunes 
d’oeufs, le sucre et la noix de cacao ; faites bouillir 
deux ou trois minutes, mettez dans un plat à pouding, 
battez les blancs des oeufs en écume et couvrez le des­
sus avec trois cuillerées à table de sucre ; saupoudrez 
avec la noix de cacao et faites brunir.

POUDING AU TAPIOCA A IA CREME
PREPARATION

Prenez trois cuillerées à table de tapioca que vous 
recouvrez d’eau froide, laissez tremper pour une
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nuit ; ajoutez une pinte de lait, un petit morceau de 
beurre, un peu de sel, et faites bouillir. Battez les 
jaunes de trois oeufs avec une tasse de sucre et quand 
le tapioca est clair, vous ajoutez les oeufs, le sucre, et 
faites épaissir comme une sauce aux oeufs ; ajoutez 
de l’essence de vanille. Après refroidissement, cou­
vrez avec les blancs des oeufs bien battus.

POUDING COTTAGE
PREPARATION

Une tasse de sucre, une tasse de lait, un oeuf, une 
chopine de farine, gros comme un oeuf de beurre, 
trois cuillerées à thé de poudre à pâte. Faites cuire 
dans le fourneau.

POUDING AUX ORANGES
PREPARATION :—

Versez une chopine d’eau bouillante sur deux tas­
ses de sucre et un citron haché très fin. Mouillez 
trois cuillerées à table de corn starch avec un peu de 
lait. Faites mijoter cinq minutes, tranchez quatre 
oranges, et mettez-les sur un plateau en verre, sau­
poudrez de sucre, arrosez le corn starch et le citron 
refroidis, battez les blancs de deux oeufs avec un peu 
de sucre, ajoutez de l’essence de citron, versez dessus 
et laissez glacer.

POUDING DE FAMILLE AU CITRON
PREPARATION

Trois biscuits au soda écrasés, une tasse et demie 
de lait, une cuillerée à dessert de beurre, les jaunes de 
deux oeufs, une demi-tasse de sucre ; mélangez et 
faites cuire une demi-heure. Préparez une sauce 
avec le jus et l’écorce de deux citrons, une tasse de 
sucre, une demi-tasse d’eau ; faites bouillir. Ajou­
tez une cuillerée à dessert de corn starch dissout dans

3M
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de l’eau; laissez bouillir une minute, et faites refroi­
dir. Alors, versez sur la pouding avec les blancs des 
oeufs bien battus. Faites brunir légèrement dans le 
fourneau.

POUDING AU CITRON ET A LA CREME
PREPARATION

Une demi-tasse de sucre blanc, deux tasses de croû­
tes de pain, les jaunes de cinq oeufs, une cuillerée à 
thé de beurre, une pinte de lait. Mélangez le beurre 
et le sucre, battez avec les jaunes d’oeufs, ajoutez les 
croûtes de pain trempées dans le lait, faites cuire 
dans une casserole beurrée et arrosez avec la sauce 
suivante : Une tasse i thé de sucre blanc, un oeuf, le 
jus et l’écorce de deux citrons, une cuillerée à thé 
de beurre, une tasse à thé d’eau bouillante. Faites 
bouillir, et alors ajoutez deux cuillerées à thé de corn 
starch dissout dans de l’eau ; faites épaissir sur le 
feu. Battez les blancs des oeufs avec un peu de su­
cre. versez dessus et faites brunir.

POUDING AMBREE
PREPARATION :—

Une tasse1 de sucre, deux tasses d'eau, le jus et l’é­
corce d’im citron, deux neufs, deux cuillerées à des­
sert de corn starch, un petit morceau de beurre. Fai­
tes mijoter dans une casserole le beurre avec le jus et 
l’écorce de citron, battez les jaunes d’oeufs, le sucre et 
le corn starch, ajoutez cela au citron et au beurre ; 
faites bouillir une minute, battez les blancs des oeufs 
avec un peu de sucre, versez dessus et faites brunir.

POUDING TIPSY PARSON
PREPARATION

Coupez n’importe quel gâteau en tranches minces 
que vous placez dans un plat et recouvrez de contitu-
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res. Faites une sauce avec uuc cuillerée à thé de 
corn starch mouillé d’une tasse et demie de lait, fai­
tes bouillir quelques minutes, ajoutez les jaunes de 
deux oeufs battus avec deux cuillerées à table de su­
cre. Enlevez du feu et ajoutez de l’essence de vanille 
à votre goût. Versez sur le gâteau. Faites une me­
ringue avec les blancs des deux oeufs et un peu de 
sucre, arrosez le dessus de votre pouding et faites 
brunir. Servez avec une sauce au vin.

POUDING DELICIEUSE
PREPARATION

Une tasse de sucre blanc, une tasse de lait sucré, 
un oeuf, une cuillerée à table de beurre, une chopine 
de farine, deux cuillerées à thé de poudre à pâte. 
Faites cuire quarante-cinq minutes. Servez avec 
une sauce.

POUDING AUX POMMES CUITES
PREPARATION

Tranchez une pinte de pommes, mettez l’essence, 
que vous préférez, arrosez d’une chopine de lait ou 
de crème épaissit avec de la farine, ajoutez une cuil­
lerée à thé de poudre à pâte. Servez avec de la crème 
et du sucre.

POUDING AUX POMMES A L’ALLEMANDE
PREPARATION

Une chopine de farine, un oeuf, deux cuillerées à 
table de beurre, deux cuillerées à thé de poudre à pâ­
te. une demi-cuillerée à thé de sel, trois ou quatre 
pommes. Battez les oeufs légèrement, ajoutez le 
lait, mettez le sel et la poudre à pâte dans la farine, 
mélangez avec le beurre, ajoutez le lait et l’oeuf. E- 
tendez la pâte environ un demi-pouce d’épais dans 
une casserole beurrée, pelez et coupez les pommes et
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mettez les morceaux dans la pâte ; arrosez avec deux 
cuillerées à table de sucre. Faites cuire à feu vif 
pour une demi-heure. Servez avec de la crème et du 
sucre.

POUDING A LA NOIX DE CACAO 

PBEPABATION

Une livre de noix de cacao, une chopine de lait ou 
de crème, une tasse de sucre granulé, six blancs 
d’oeufs. Ajoutez le lait d’une noix de cacao au lait 
ou une pinte de crème, le sucre et les blancs d’oeufs 
battus en écume et votre noix de cacao râpée. Faites 
cuire une heure au bain-marie. Quand la pouding 
est cuite, faites une meringue avec les blancs de deux 
oeufs, deux cuillerées à table de sucre en poudre et 
le jus d’un demi-citron. Remettez la pouding sur le 
feu pour faire cuire la meringue. Tenez les portes 
du fourneau ouvertes pour empêcher la meringue de 
se colorer. Vous conserverez les jaunes d’oeufs pour 
une sauce que vous servez comme dessert un autre 
jour.

POUDING AU CACAO ET AU CORN STARCH

PBEPABATION

Une pinte de lait, quatre cuillerées à table de com 
starch, six cuillerées à table de sucre, une tasse de 
noix de cacao, quatre oeufs. Faites bouillir le lait et 
mettez-y le com starch. Remettez un peu de lait, 
brassez pour épaissir, ajoutez les blancs des oeufs 
battus, le sucre et la noix de cacao. Mettez dans un 
moule. Servez avec une sauce préparée avec les jau­
nes de quatre oeufs, quatre cuillerées à table de sucre 
et une chopine de lait.
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POUDING AU PAIN ET AU BEURRE
PREPARATION

Doux oeufs, une ehopine de lait, deux cuillerées à 
table de sucre, de la marmelade ou du raisin de Co­
rinthe. Coupez des tranches de pain beurrées pour 
remplir un plat à pouding, mettez une couche de mar­
melade ou de raisin de Corinthe entre chaque rang de 
tranches de pain, battez les oeufs et le sucre, ajoutez 
le lait et versez sur le pain. Faites cuire quarante 
minutes.

POUDING AUX FRAMBOISES
PREPARATION

Deux tasses de framboises fraîchement cueillies, 
saupoudrées d’une tasse à café de sucre blanc. Fai­
tes bouillir une ehopine de lait, ajoutez les jaunes 
de trois oeufs bien battus, une cuillerée à table de 
corn starch que vous délayez dans un peu de lait 
froid, brassez pour épaissir et versez sur les fruits. 
Battez les blancs des oeufs en écume, versez sur vo­
tre pouding et faites brunir.

POUDING SPONGIEUSE
PREPARATION

Une ehopine de lait, deux onces de sucre, deux on­
ces de farine, deux onces de beurre, cinq oeufs. Fai­
tes bouillir le sucre, le lait et la farine ensembles, 
enlevez du feu et ajoutez le beurre, mettez les jaunes 
des oeufs battus dans un plat à pouding, ajoutez les 
blancs battus à la pouding, mettez sur le feu dans une 
casserole et faites cuire quarante-cinq minutes.

BLANC-MANGE
PREPARATION

Une pinte de lait, une pinte de gélatine, trois- 
quarts de tasse de sucre blanc, deux cuillerées à thé
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d’essence de vanille. Faites tremper la gélatine 
deux heures dans une tasse d’eau froide, faites chauf­
fer le lait, ajoutez la gélatine et le sucre, laissez dix 
minutes sur le feu, coulez à travers une mousseline 
dans un moule mouillé d’eau froide. Ajoutez votre 
essence et faites refroidir. Servez avec du sucre en 
poudre et de la crème.

BLANC MANGE AUX FRAISES

PREPARATION

Faites dissoudre une demi-once de gélatine dans 
une tasse d’eau, ajoutez une chopine de crème et un 
quart de livre de sucre, faites bouillir et refroidir, 
versez sur vos fraises que vous avez sucrées et pla­
cées sur un plateau en verre.

BLANC-MANGE AUX FRUITS

PREPARATION

Faites bouillir des fruits bien frais, les cerises ou 
les framboises sont préférables, enlevez le jus et 
suerez à votre goût ; ajoutez du corn starch délayé 
avec un peu d’eau froide. Allouez deux cuillerées 
à thé de com starch pour chaque chopine de jus. 
Faites cuire, mettez dans les moules que vous pla­
cez dans l’eau froide. Servez avec crème et sucre.

GELEE AU SAGOU

351

PREPARATION

Six cuillerées à dessert de sagou, une pinte d’eau, 
six cuillerées de sucre, essence de citron. Faites en 
gelée, en brassant continuellement environ une heu­
re, et placez dans le moule. Servez avec crème et 
sauce au citron.
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CHARLOTTES RUSSES
PREPARATION

Prenez une pinte de crème, sucrez et mettez l’es­
sence, battez la crème en écume ; prenez une demi- 
boîte de gélatine, mettez-y un peu d’eau et faites fon­
dre sur le poêle. Faites refroidir la gélatine avant 
de la mêler à la crème. Garnissez un plat de gâ­
teaux ou de doigts de dames, versez-y la crème et 
faites refroidir sur la glace.

SOUFFLES A LA NEIGE
PREPARATION

Deux oeufs, une demi-once de gélatine, deux ci­
trons, deux tasses de sucre blanc. Battez les blancs 
des oeufs en écume, faites dissoudre la gélatine dans 
une chopine d’eau 1 fouillante, ajoutez le sucre et le 
jus des citrons. Battez le tout ensemble et versez 
dans un moule.

POUDING A LA NEIGE
PREPARATION

Un paquet de gélatine, deux tasses de sucre, une 
tasse d’eau bouillante, les blancs de quatre oeufs, le 
jus d’un citron. Versez une tasse d’eau froide sur 
la gélatine, ajoutez le sucre, une tasse d’eau bouil­
lante, le jus de citron et les blancs d’oeufs bien bat­
tus. Battez le tout ensemble, mettez dans un plat 
et faites cuire. Servez avec une sauce aux oeufs..

POUDING AU CHOCOLAT
PREPARATION

Faites bouillir une chopine de lait, battez les 
blancs de quatre oeufs. Mouillez quatre cuillerées 
à table de corn starch avec du lait froid, versez dans 
le lait bouillant et faites cuire. Ajoutez une demi- 
tasse de sucre et quatre onces de chocolat râpé, enle-
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vez du feu et ajoutez les blancs d’oeufs battus. Met­
tez en moule et laissez durcir. Battez les jauues 
d’oeufs avec quatre cuillerées à table de sucre, ajou­
tez une chopiue de lait, faites cuire quelques minu­
tes, mettez une cuillerée à thé d’essence de vanille et 
faites refroidir. Servez ave<* la pouding.

SAUCE A POUDING
PREPARATION

Une demi-tasse de beurre, une tasse de sucre brun, 
une cuillerée à thé de corn starch, un oeuf, une eho- 
pine d’eau bouillante, essence d’orange ou de citron. 
Défaites le beurre avec le sucre et le corn starch, ajou­
tez les oeufs bien battus, versez l’eau bouillante, et 
mettez l’essence d’orange ou de citron à votre goût. 
Vous faites cuire cette sauce au bain-marie.

SAUCE A LA CREME

PREPARATION

Prenez une demi-tasse de beurre, autant de sucre, 
deux cuillerées à table de crème, la même quantité 
d’essence de muscade, de vanille, de citron, etc., que 
vous délayez avec du lait ou de la crème. Servez 
chaud.

SAUCE ECUMANTE

PREPARATION

Employez deux oeufs, une tasse de sucre en poudre, 
un citron, une tasse de lait bouillant. Battez les 
blancs des oeufs en écume, ajoutez graduellement le 
sucre et l’écorce de citron râpée ; brassez le lait en 
ajoutant le jus de citron et servez.
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SAUCE A LA CREME FOUETTEE
PREPARATION

Une tasse de crème nicn froide, une demi-tasse de 
sucre en poudre, une cuillerée à thé d’essence, un 
oeuf. Mélangez la cri me, le sucre, l’essence et battez 
en écume. Epaississez avec le blanc d’un oeuf.

SAUCE DUCHESSE
PREPARATION

Deux onces de chocolat râpé, un demiard de lait, 
une demi-tasse de sucre, deux jaunes d’oeufs. Fai­
tes bouillir le chocolat et le lait, battez les jaunes 
d’oeufs avec le sucre aussi épais que du miel ; ajou­
tez de l’essence de vanille.

SAUCE CARAMEL
PREPARATION

Une tasse de sucre granulé, une tasse d’eau. Met­
tez le sucre dans une casserole, brassez sur un feu 
vif jusqu’à ce que le sucre soit fondu, ajoutez l’eau, 
faites bouillir deux minutes et laissez refroidir.

SAUCE AU VIN
PREPARATION

Une tasse d’eau, une cuillerée à table de com 
starch, deux cuillerées à table de beurre, une tasse 
de sucre, un oeuf, une petite muscade râpée, une de­
mi-tasse de vin. Délayez le corn starch dans de l’eau 
froide et versez-le dans de l’eau bouillante. Faites 
bouillir dix minutes. Battez le beurre et le sucre en 
crème, ajoutez l’oeuf bien battu et la muscade. 
Quand le com starch est cuit, ajoutez le vin. Alors 
mettez les deux mélanges ensembles et brassez jus­
qu’à ce qu’ils soient bien mêlés.



TARTES

«EAUCOUP de personnes prétendent que les pâ­
tisseries sont diffieiles à digérer. C’est une er­

reur; quand la pâte est bien préparée et bien cuite 
elle se digère aussi facilement que n’importe quel au­

tre aliment.
La pâte pour les tartes doit être gardée froide, rou­

lée assez mince, et doit couvrir largement vos assiet­
tes à tartes car la pâte rapetisse en cuisant. Mettez 
toujours la pâte plus grande pour la croûte de dessus 
que celle de dessous, et faites des perforations sur la 
pâte de dessus. Mouillez les bords de la pâte avec de 
l’eau froide afin qu’ils adhèrent ensemble. Quand 
vous faites des tartes aux confitures, ayez soin de fai­
re une incision au milieu de la pâte et mettez un petit 
morceau de papier en forme d’entonnoir au milieu, 
cela aura pour effet d’empêche r le jus de se répandre 
sur la tarte. Ne graissez jamais vos assiettes à pâte, 
car la pâte bien faite est généralement assez grasse 
pour graisser les assiettes.
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CROUTE A TARTE ORDINAIRE

PREPARATION

Une cuillerée à thé de poudre à pâte, une cuillerée 
à café de farine, une pincée de sel, deux cuillerées à 
table de saindoux, une pinte d’eau à la glace. Mélan­
gez la farine, la poudre, le sel et le saindoux haché 
avec l’eau ; mettez la pâte refroidir sur la glace.

CROUTE A DESSOUS DE TARTE 

PREPARATION

Trois grandes cuillerées à table de farine, une cuil­
lerée à table de beurre froid, ou moitié beurre et moi­
tié saindoux, une pincée de sel ; mettez le beurre dans 
la farine, et faites une pâte que vous roulez mince.

PATISSERIE ORDINAIRE

COMPOSITION :—
4 tasses de farine tamisée, 1 tasse d’eau à la glace, 

trois quarts de tasse de beurre, la même quantité de 
saindoux et 1 cuillerée à thé de sel.

PREPARATION

Mélangez le sel et la farine, coupez le saindoux ou 
émicttcz-lc en le frottant avec les doigts. Ajoutez 
l’eau peu à peu, en remuant. Tenez tous les ingré­
dients et les ustensiles aussi froids que possible pen­
dant toute la durée du procédé et travaillez vite. 
Roulez et pliez les extrémités vers le centre en fai­
sant trois couches.

PATE SOUFFLEE

COMPOSITION :—

4 tasses de farine, 2 tasses de beurre, 1 tasse d’eau 
à la glace.
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PREPARATION

Faites dessaler votre beurre et mettez-le avec votre 
farine dans un endroit froid. Tous vos ustensiles 
pour faire la pâte doivent être tenus bien froids, cela 
est très important. Mélangez à peu près un quart 
du beurre dans la farine, en ajoutant assez d'eau à la 
glace pour faire une ladle pâte. Roulez-la mince, 
puis mettez encore du beurre avec un couteau, pliez- 
la comme vous feriez d’un morceau de papier, puis 
recommencez cette opération jusqu’à ce que tout vo­
tre beurre soit employé. Roulez la pâte complète­
ment pendant une demi-heure, alors vous obtiendrez 
de meilleurs résultats. La pâte doit être mise dans 
une place très froide pendant plusieurs heures, t ,ute 
une nuit serait mieux. Mais faites bien attention à 
ce que votre pâte ne gèle pas. Faites cuire dans un 
fourneau modérément chaud.

TARTE AU CITRON
COMPOSITION

(i cuillerées à soupe d’eau, G cuillerées à soupe de 
sucre, 1 Zi cuillerée à soupe de corn starch, 1 cuillerée, 
à thé de beurre, l/i cuillerée à soupe de jus de citron.

PREPARATION

Ratiez le jaune d’un oeuf ; ajoutez l’eau, mettez le 
sucre et le corn starch dans une casserole, mélangez le 
jaune d’oeuf, l’eau et le beurre. Faites cuire jus­
qu’à ce que ça devienne épais et en dernier lieu ajou­
tez le jus de citron. Servez-vous de pâte brisée.

AUTRE TARTE AU CITRON
PREPARATION

Roulez un citron jusqu’à ce qu’il soit mou, râpez 
l’écorce dans un 1h»1, exprimez le jus dans le même 
ImiI, ajoutez une tasse de sucre, un biscuit au soda en 
poudre, 1<>H deux-tiers d’une tasse d’eau froide, les
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jaunes de deux oeufs et battez le tout ensemble ; met­
tez cette préparation dans mie bonne croûte à tarte 
que vous aurez préparée à l’avance et mettez au four­
neau bien chaud ; lorsque votre tarte est cuite, ajou­
tez dessus les blancs d’oeufs que vous battez en neige 
et faites jaunir.

La tarte aux oranges se prépare de la même maniè­
re en remplaçant le citron par de l’orange.

TARTE A LA CREME DE CITRON
COMPOSITION :—

4 oeufs, 1 tasse de sucre, 2 petites cuillerées à soupe 
de farine, Wi tasse d’eau bouillante, le jus et l’écorce 
râpée de deux citrons.

PREPARATION
Battez les jaunes et les blancs d’oeufs séparément ; 

aux jaunes ajoutez le sucre, la farine, le jus et l’écorce 
des citrons et l’eau bouillante. Faites cuire au bain- 
marie et quand ça commence à épaissir, ajoutez la 
moitié des blancs d’oeufs battus en neige. Brassez 
bien et laissez cuire jusqu’à l’épaisseur désirée. S *r- 
vez-vous de la balance des blancs d’oeufs pour faire 
une meringue pour couvrir la tarte. Quand votre 
crème sera refroidie, emplissez votre tarte qui sera 
cuite, et mettez votre meringue sur le dessus ; faites 
cuire dans un fourneau pas trop chaud jusqu’à ce que 
la meringue soit jaune.

TARTE AUX POMMES
COMPOSITION :—

4 grosses pommes, 1 tasse de sucre, Vi muscade râ­
pée, 1 cuillerée à thé de beurre, pâte à tarte.

PREPARATION

Mettez votre pâte dans une assiette de fer blanc 
assez profonde, choississez des belles pommes, pelez-
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les et eoupez-les par tranches ; mettez un rang de 
pommes, saupoudrez de sucre et de beurre, râpez la 
muscade et couvrez de pâte ; pressez les bords ensem­
bles et faites cuire dans un fourneau modérément 
eliaud pendant quarante minutes.

TARTE A LA CITROUILLE
COMPOSITION

8 oeufs, 1 tasse de sucre, 1 tasse de citrouille cuite 
et pressée, 1 cuillerée à thé de gingembre, 1 cuillerée 
à thé de cannelle, Zi cuillerée à thé de clou de girofle 
moulu, 2 tasses de lait.

PREPARATION

Battez les oeufs, ajoutez le sucre, la citrouille et les 
épices. Battez bien le tout, ajoutez le lait, mélangez 
bien, faites cuire dans une pâte pas cuite, dans un 
fourneau modérément chaud à peu près trente minu­
tes ou plus. Cette préparation jHMit faire deux pe­
tites tartes ou seulement une grande.

TARTE AU RAISIN
PREPARATION

Une tasse île raisin, une tasse à café de sucre, trois 
tasses d’eau, deux cuillerées à table de sirop. Faites 
bouillir une heure, épaississez avec deux cuillerées a 
table de farine délayée avec un peu d< vinaigre. La 
croûte pour une tarte si- compose comme suit : une 
tasse de farine tamiséi. un quart de tasse de Ix-urre, 
un quart de tasse de ■saindoux, un quart de tasse 
d’eau.

SM

TARTE AU CHOCOLAT
PREPARATION

Une tasse à café de lait, deux cuillerées à table de 
chocolat râpé. Faites chauffer le chocolat et le lait 
ensembles, ajoutez trois quarts de tasse de sucre et
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les jaunes de trois oeufs battus en crème ; ajoutez de 
l’essence de vanille. Faites cuire et arrosez avec les 
blancs d’oeufs battus.

TARTE AUX BISCUITS

PREPARATION
Quatre biscuits écrasés bien tin. une tasse d’eau 

bouillante, une tasse de raisin haché, gros comme un 
oeuf de beurre, une tasse de sucre brun, un oeuf, une 
demi-tasse de vinaigre, une tasse et demie d’eau froi­
de ; muscade et clou de girofle au goût.

TARTE AUX POMMES ET AUX OEUFS
PREPARATION

Deux oeufs, quatre ou cinq pommes hachées, une 
petite muscade râpée ; sucrez au goût ; une pinte de 
lait ou crème, versez dans la pâte.

TARTE AUX FRUITS

PREPARATION

Doit être cuite dans une terrine de deux pintes pour 
lui donner la forme et le volume voulu. Faites d’a­
bord une bonne croûte à tarte, mettez-en un rang dans 
le fonds du plat, puis un rang de deux pouces d’épais 
de pommes hachées, un rang de raisin haché ; sau­
poudrez de sucre et de petits morceaux de beurre, 
ajoutez les épices que vous voudrez, du clou de girofle 
et de la muscade de préférence, un autre rang de pâte, 
des pommes, des fruits, etc., jusqu’à ce que votre vais­
seau soit rempli ; recouvrez de pâte. Faites cuire 
doucement pendant deux heures et saupoudrez de 
sucre. Vous employez une livre de raisin, dix ou 
douze pommes et deux tasses de sucre.
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TARTE AUX ANANAS
PREPARATION

Mélangez doux tasses d ananas hachés avec deux 
cuillerées à table de biscuits râpés, une tasse de sucre, 
une demi-tasse d’eau et finis oeufs battus. Mettez 
les blancs de deux des oeufs sur le dessus de la tarte.

TARTE AUX FIGUES
PREPARATION

Trois tasses de figues hachées, deux tasses et demie 
de sucre, quatre tasses d’eau, un citron ; faites épais­
sir sur le feu et faites quatre tartes.

UNE DELICIEUSE TARTE AUX CERISES
PREPARATION

Couvrez votre plat avec une pâte riche, saupou­
drez avec une cuillerée à table de farine et un peu de 
beurre sucré, mettez des cerises dont vous aurez en­
lever les noyaux et les queues, et saupoudrez avec 
une demi-tasse de sucre granulé. Quand vos tartes 
seront cuites, couvrez-les d’une meringue mince et 
faite avec un blanc d’oeuf battu en crème avec une 
cuillerée de sucre en poudre. Remettez sur le feu 
quelques minutes.

Pour les tartes au raisin de Corinthe rouge, mé­
langez une cuillerée à table de farine et trois cuille­
rées à table de sucre avec le raisin de Corinthe.

TARTE A LA NOIX DE CACAO
PREPARATION

Mettez une chopim de lait dans un vaisseau sur le 
poêle, dans un autre lu il, mettez une cuillerée de corn 
starch délayé avec un peu de lait ou d’eau, ajoutez 
une demi-tasse de sucre, un oeuf, une cuillerée à sou­
pe de beurre et un peu d’essence au goût. Battez le
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'.out ensemble, et lorsque le lait bouille, versez-y votre 
préparation rapidement en brassant ; placez L* tout 
dans une excellente croûte et faites cuire. Lorsque 
la ellison est presque finie, couvrez votre tarte de noix 
de cacao et faites jaunir.

PATE AU CITRON POUR TARTES
PREPARATION

Une livre de sucre, un quart de livre de 1 leurre, cinq 
oeufs, trois citrons. Mettez le beurre dans un plat, 
ajoutez les oeufs et la chair des citrons avec l’écorce 
râpée ; faites bouillir doucement en brassant tout 
le temps pour faire épaissir. Faites refroidir et 
mettez en jarre.

VIANDE D’EMINCES (miner mrat)
PREPARATION

Une livre et demie de sucre brun, deux livres de 
suif de boeuf, deux livres de raisin, deux livres de 
raisin de Corinthe, huit onces de pelures de fruits, 
une demi-once de macis, un quart d once de clou de 
girofle, une cliopine de brandy, une langue. Faites 
bouillir la langue bien tendre, enlevez la peau et lia- 
chez-la bien tin, ajoutez tous les autres ingrédients, 
mélangez et mettez en jarre. Q " vous vous ser­
virez de cette viande d’émincés, vous mettrez la même 
quantité de pommes que de viande. Elle se conser­
ve une année et plus.

5



Beignes, Beignets, Croquignoles 
et Crêpes

BEIGNES

PREPARATION

Une tassv de sucre lmui, une demi-livre de beurre, 
trois oeufs, trois-quarts de tasse d'eau, deux cuille­
rées à thé de poudre à pâte, une demi-cuillerée à thé 
de soda, un demi-verre à vin de brandy. Faites une 
pâte que vous découpez en morceaux, et faites cuire 
dans de la graisse bouillante.

BEIGNES ORDINAIRES

PREPARATION :—

Une tasse et demie de sucre, une demi-tasse de 
graisse, deux oeufs, une cuillerée à thé de soda dans 
une tasse de lait sûr, une cuillerée à thé de poudre à 
pâte par tasse de farine. Faites une pâte molle que 
vous découpez et faites cuire dans de la graisse bouil­
lante.
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AUTRE RECETTE

PREPARATION

Doux oeufs, une tasse de sucre, une tasse moitié 
lait moitié eau, une tasse de beurre, un petit morceau 
de suif de mouton, trois cuillerées à thé de poudre à 
pâte pour trois tasses de farine. Faites une pâte 
que vous découpez et faites cuire dans de la graisse 
bouillante.

AUTRE RECETTE

PREPARATION

Prenez six oeufs, une livre de beurre, trois quarts 
de livre de sucre, une ehopine de lait ; ajoutez à cela, 
une cuillerée à thé de soda, et deux cuillerées à thé 
de crème de tarte mêlée à de la farine. Faites une 
pâte, déeoupez-la et faites cuire dans de la graisse 
bouillante.

AUTRE RECETTE

PREPARATION

Prenez une cuillerée de soda dissous dans une tasse 
di- lait, une livre de beurre, une de sucre, quatre oeufs 
bien battus, une livre et demie de farine ; ensuite 
roulez la pâte, coupez-la et faites cuire. Cette même 
recette fait de très bons biscuits.

BEIGNES ECONOMIQUES

PREPARATION
Prenez une tasse de sucre, deux oeufs bien battus, 

une tasse de lait doux, une cuillerée à thé de soda 
ébouillanté, un peu de beurre dans de la farine, mus­
cade et sel au goût.
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BEIGNES A LA PORTUGAISE

PREPARATION

Six oeufs battus séparément, une tasse de beurre 
défait, une demi-tasse d'eau, deux tasses de suere 
blanc, une cuillerée à thé de soda, une et demie de 
crème de tarte mêlée à de la farine.

BEIGNES CANADIENS

PREPARATION

Prenez neuf cuillerées de crème, neuf cuillerées 
de suere, trois oeufs, une muscade râpée, une cuil­
lerée de poudre à pâte, du sel, un peu de suif dans de 
la graisse pour les faire cuire. Le suif donne une 
belle couleur aux beignes.

BEIGNES AUX PATATES

PREPARATION

Prenez huit ou dix patates bien ruites, éerasez-les 
en farine, délavez-les avi * du lait et ajoutez quatre 
oeufs ; mettez ensuite un peu de farine pour lier la 
pâte, du poivre et du sel au goût. Faites cuire dans 
du beurre bien chaud ; quand ils seront retirés du 
feu, saupoudrez avec du suere et scrvez-les < "

BEIGNES A LA CREME

PREPARATION : —

Battez bien ensemble une tasse de crème sûre, une 
tasse de sucre blanc, deux oeufs, ajoutez une cuillerée 
à thé de soda, un peu de sel et de la farine pour faire 
une pâte assez épaisse ; roulez la pâte, coupez-la et 
faites cuire dans de la graisse bouillante.

9
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BEIGNETS
PREPARATION

Une tasse de sucre, deux oeufs, une tasse de lait 
sûr, une cuillerée à thé de soda, une pincée de sel, 
trois cuillerées à soupe de beurre fondu. Battez les 
oeufs, puis ajoutez le sucre et battez très clair ; met­
tez ensuite le beurre et assez de farine pour faire une 
pâte molle. Roulez mince, coupez et faites frire dans 
du saindoux.

AUTRE RECETTE

Une tasse de sucre, une tasse de lait sûr, un oeuf, 
une cuillerée à thé de soda, deux cuillerées à soupe 
de beurre fondu, un peu de sel. Mélangez en pâte, 
roulez mince, coupez et faites frire dans du saindoux.

CROQUIGNOLES
PREPARATION

Une chopine de lait de beurre, une tasse à thé de 
beurre, deux tasses de sucre et trois oeufs. Battez 
les oeufs et ajoutez le lait et le sucre. Faites dissou­
dre une demi-cuillerée à thé de soda dans un peu 
d’eau bouillante. Râpez la moitié d’une muscade 
que vous ajoutez avec une cuillerée à thé de sel et 
une demi-cuillerée à thé de clou de girofle. Ajoutez 
de la farine pour faire une pâte épaisse. Roulez 
cette pâte, coupez-la en morceaux de différentes for­
mes. tortillez-les et faites frire dans de la graisse 
bouillante.

AUTRE RECETTE
PREPARATION

Deux oeufs, une demi-tasse de sucre, une demi-tas­
se de beurre, une demi-tasse de lait doux, une cuille-
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rée à thé de crème de laite, une demi-cuillerée à thé 
de soda, muscade et clou de girofle. Ajoutez de la 
farine pour faire une ' pâte. Faites frire dans 
de la graisse bouillante.

CREPES
PREPARATION

Pour une pinte de farine, une pinte de lait sûr ; 
battez séparément trois oeufs, une cuillerée à table de 
beurre, deux cuillerées à thé de soda pulvérisé que 
vous mêlez à la farine avant de la délayer ; alors 
ajoutez les oeufs et faites cuire par cuillerées sur une 
poêle ou dans une lèchefrite basse graissée. On 
peut retrancher les oeufs.

CREPES COMMUNES
PREPARATION

Faites une pâti* légère, composée d’oeufs, farine, 
lait et sel, vous ferez cuire dans une petite ]>oêle avec 
graisse ou beurre chaud. Si les oeufs sont rares, 
vous pouvez les remplacer par de la neige ou bière 
d’épinette, et un peu de lait.

92



;, rl!' ; UKS SOVVHNT nous 
avons re-m-ontré civ très 

•'(j J lioimvs ménagères qui, 
malgré toute* leur Imnne 

volonté vt uu travail constant, lie 
1 reinvent jamais le moyen île pren­
dre quelques minutes de requis 
dans le cours de la journée.

Nous croyons qu’une des prin­
cipales causes de leur malheur 
est qu'elles s’attardent trop au 
lit le matin.

Tous les médecins s’accordent 
à dire que les personnes qui sont 
matinales et se couchent de lionne- 
heure sont robustes et sages.

Kn effet, nous avons constater 
que- c'est toujours après une lion­
ne- nuit île repos et un copieux dé- 
je-uni-r matinal que nous nous sen­
tons le mieux disposé à faire une 
lionne e-t fructueuse journée- de 
travail.

Mettez ce- conseil e-n pratique ; 
vous vous déliarrasse-ri-z de- votre- 
ménage de lionne heure, ’ont sera 
en ordre dans votre maison, e-t 
vous trouverez certainement le- 
loisir de vous reposer, e-t, e-n vous 
reposant, étudiez le contenu di­
ce volume. Vous ferez ains' d'une 
pierre, deux coups.



GATEAUX

V E commencez jamais à faire un gâteau si vous 11e 
pouvez y consacrer le temps nécessaire pour le 

faire bien. Il ne faut rien laisser au hasard, mais 
vous appliquer à suivre la recette de point en point.

Avant de casser les oeufs, ou de mélanger la farine 
et le sucre, mettez tous les autres ingrédients à votre 
portée, et passez toujours votre farine au tamis.

M< ttez d’abord le sucre mesuré dans un bol en y 
ajoutant le beurre. Battez en crème légère. Battez 
les jaunes de vos oeufs dans un bol à part, lavez votre 
batteur et laissez-le refroidir avant de battre les 
blancs dans un troisième vaisseau. Battez toujours 
vos oeufs à froid, ajoutez les jaunes au beurre et au 
sucre et battez encore une minute ; alors ajoutez le 
lait, s’il y a lieu, les épices et l’essence; mettez les 
blancs d’oeufs et la farine. Aussitôt que vos ingré­
dients seront bien mélangés ensembles, arrêtez de 
battre car votre gâteau serait dur.

Pour empêcher votre pâte de lever trop vite, reeou- 
vrez-la d’un papier blanc. Pour vous assurer si vo­
tre gâteau est cuit à point, traversez une paille dans 
la partie la plus épaisse. Si elle ressort nette, reti­
rez du fourneau et faites refroidir avant de vider sur 
un linge sec ou un plat.
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Lit partie essentielle dun- ia c(...f(‘etion d'un gâ­
teau e- i la cuisson. Attendez toujours que votre 
fourneau soit bien prêt pour mélanger v >s ingré­
dients. Si vous mettez un plat d'ean (touillante dans 
le fourneau vous empêeherez votre gâteau de brûler.

GATF.AU DK NOEL
PREPARATION : —

Une livre de beurre, une livre de sucre, une livre 
de farine, deux livres de raisin, une demi-livre de 
citron, deux livres de raisin de Corinthe, huit oeufs, 
une demi-tasse de mélasse dans laquelle vous faites 
dissoudre une cuillerée à thé de soda, deux cuillerées 
à thé de muscade, autant de ntaeis et autant de clou 
de girofle, une demi-tasse de brandy, une livre de 
figues. Mélangez le beurre et le sucre, ajoutez les 
oeufs lentement, la mélasse, le brandy, la farine et, 
en dernier lieu, les fruits.

GATEAU AU RAISIN DE CORINTHE
PREPARATION

Une livre de farine, une livre de raisin dont vous 
enlevez les noyaux et que vous écrasez, une livre de 
raisin de Corinthe, trois-quarts de livre de sucre 
brun, quatorze onces de beurre, une demi-livre d’é­
corce de citron, autant d’écorce d’orange, une livre 
d’amandes hachées et mélangées à une égale quantité 
de sucre. Mettez le sucre et les amandes dans un 
chaudron en fer sur le feu, avec une grande cuillerée 
de macis, de clou de girofle et de muscade, une mquille 
de brandy, une roquille de sherry et une mquille 
d'eau de rose ; enlevez le sel du beurre, hattez-le en 
même temps que la moitié du sucre, battez neuf oeufs 
avec le teste du sucre, en ôtant trois blancs, ajoutez 
le beurre, les épices, le vin. la farine, les noix et les 
fruits. Employez les trois blancs pour glacer.
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GATEAU AUX FRUITS
PREPARATION

Deux oeufs, une lasse de sucre, une demi-tasse do 
beurre, une lusse de lait, une demi-tusse de mélasse, 
une demi-livre de raisin, une tasse de raisin de Co­
rinthe, trois tasses de farine, deux cuillerées à thé de 
poudre à pâte, cannelle, clou de girofle, gingembre et 
muscade au goût.

GATEAU LEGER AUX FRUITS
PREPARATION

< iiiq oeufs, une livre de sucre brun, un tiers de 
livre de beurre, une demi-livre d’écorce de citron, au­
tant d’écorce d’orange, un quart de livre de farine, 
une cuillerée à thé de soda et, si vous le désirez, une 
livre de raisin. Mettez le laisin et l’écorce de fruits 
après la farine.

GATEAU AUX FRUITS SANS OEUFS
IIEI'AKATION :—

l * lie demi-tasse de sucre, une demi-tasse de mélasse, 
une tasse de lait sûr, une tasse de raisin, quatre cuille­
rées à table de beurre, une cuillerée à thé de clou de 
girofle, tme de cannelle, une de muscade et une de 
soda, deux tasses di farine. Mélangez la farine, les 
épices et le soda. Défaites le beurre, ajoutez le sucre, 
la mélasse, le lait sûr et le raisin. Faites eu petits 
pains.

GATEAU DU JOUR DE L’AN
PREI'A RATION

Une livre de beurre, une livre de sucre, les deux 
battus en crème, une douzaine d'oeufs bat ; i , ajoutez 
une demi-livre d'écorce de fruits mélangée, une demi- 
livre d'amandes blanchies, une livre et demie de fa­
rine, deux cuillerées à thé de poudre à pâte.

—
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GATEAU AU LARD
â'BEPABATlON

Hachez bien fin une demi-livre de lard gras, arro­
sez d’une vhopine d’eau bouillante, prenez une tasse 
à thé de mélasse et deux tasses de sucre, une livre de 
raisin de Corinthe et une livre de raisin, une cuillerée 
à thé de soda et une de cannelle. Epaississez avec de 
la farine et faites cuire.

GATEAU AUX EPICES

PREPARATION :—

Une tasse de lieurre, une tasse et demie de sucre 
brun, une tasse de lait doux, trois oeufs, trois cuille­
rées à thé de cannelle, une cuillerée à thé de clou de 
girofle, une muscade, deux tasses et quart de farine, 
une cuillerée à thé de soda dans du lait, une tasse à 
thé de crème de tartre dans de la farine, une tasse de 
raisin haché. Faites cuire une heure.

GATEAU ORDINAIRE

PREPARATION

Une tasse de sucre, une demi-tasse de beurre, une 
demi-tasse de lait ou crème, deux tasses de farine ta­
misée, deux cuillerées à thé de poudre à pâte, une 
demi-cuillerée à thé d’essence, deux oeufs battus eu 
dernier lieu. Mélangez le beurre et le sucre, ajoutez 
le lait et la fleur dans laquelle vous aurez mis la pou­
dre à pâte, mettez les oeufs et faites cuire graduelle­
ment pendant environ quarante minutes. Vous pou­
vez vous servir de ce gâteau pour faire un gâteau- 
sandwich en mettant des noix ou des confitures entre 
deux gateaux.
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GATEAU A LA GELEE
PREPARATION i—

Une petite tasse de sucre, deux oeufs, gros comme 
un oeuf de beurre, une demi-tasse de lait doux, une 
tasse et demie de farine, deux cuillerées à thé de pou­
dre à pâte. Battez le sucre et le beurre en crème, 
ajoutez les autres ingrédients en ayant soin de bien 
mélanger la poudre à pâte avec la farine. Battez 
pour deux ou trois minutes. Faites cuire prompte­
ment.

GATEAU ROULE A LA GELEE
PREPARATION

Trois oeufs, une tasse de sucre, une tasse et demie 
à thé de poudre à pâte, une tasse de farine. Faites 
cuire dans une casserole basse. Etendez la gelée tan­
dis que votre gâteau est chaud et roulez.

GATEAU AU CHOCOLAT
PREPARATION :—

U ne demi-livre de chocolat, im quart de livre d'a­
mandes douces avec leur peau. Pilez-les très tin 
dans un mortier. Un quart de livre de très bon 
beurre frais, quatre oeufs très frais, les blancs battus 
en neige, une demi-livre de sucre en poudre, trois 
cuillerées de farine de très bonne qualité. Faites 
fondre le chocolat avec un peu d’eau dans une casse­
role sur un feu doux. Quand il est en bouillie épais­
se, mettez-y tous les ingrédients ci-dessus, sauf les 
blancs d’oeufs ; battez cette pâte pendant dix minu­
tes. Beurrez le fond d’un moule à charlotte et mêlez 
à la pâte les blancs d’oeufs battus en neige en tour­
nant légèrement sans battre. Mettez le tout dans le 
moule beurré et faites cuire trois quarts d’heure à feu 
doux. Lorsque le gâteau a pris une couleur blonde, 
posez-le sur une feuille de papier blanc pour le glacer
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avec une tablette et demie de chocolat, un morceau de 
beurre frais et un peu de sucre en poudre. Faites 
fondre épais dans une casserole et glacez avec un 
pinceau.

GATEAU MARBRE AU CHOCOLAT

PREPARATION

Une tasse et demie de sucre, une demi-tasse de 
beurre, une demi-tasse de lait, deux tasses de farine, 
un oeuf, une cuillerée à thé de crème de tartre, une 
demi-cuillerée à thé de soda, essence de vanille. Quand 
vous aurez bien mélangé ensemble, mettez dans deux 
vaisseaux, ajoutez un carré de chocolat fondu dans 
l’un des vaisseaux et versez dans vos moules en alter­
nant une cuillerée de pâte brune et une cuillerée de 
blanche.

GATEAU A LA NOIX DE CACAO

PREPARATION

Une tasse de beurre, trois tasses de sucre, trois 
tasses de farine, une demi-tasse de lait doux, dix 
oeufs ; battez les blancs d’oeufs avec trois cuillerées 
de poudre à pâte. Battez le beurre et le sucre en 
crème, ajoutez la farine, le lait et la poudre à pâte. 
Faites cuire dans une casserole d’un pouce de pro­
fond sur un feu modéré. Faites trois gâteaux.

Pour glacer ce gâteau vous prenez : trois oeufs, 
une livre de sucre, une noix de cacao râpée. Battez 
les oeufs, ajoutez le sucre et du jus de citron. Versez 
la glace sur le gâteau chaud, saupoudrez de cacao, 
superposez les gâteaux en ayant soin de bien glacer 
celui de dessus.
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GATEAU A LA CRLME

I'UEI’ARATION

Une grande cuillerée à table tie beurre, trois oeufs, 
une tasse et demie de farine, une tasse de sucre, trois 
cuillerées à table d’eau, une petite cuillerée à thé de 
crème de tartre, une demi-cuillerée à thé de soda.

Crime:—Une chopine de lait, un oeuf, une cuille­
rée et demie à table de corn starch, deux cuillerées à 
table de sucre. Après refroidissement, ajoutez l'es­
sence et mettez entre les gâteaux.

GATEAU FRANÇAIS A LA CREME

PREPARATION

Trois oeufs, une tasse de sucre blanc, une tasse et 
demie de farine, une cuillerée et demie à thé de pou­
dre à pâte dans la farine, deux cuillerées à table d’eau 
froide. Faites cuire sur un feu viOuvrez le gâ­
teau en deux tandis qu’il est chaud et étendez la 
crème.

Crime:—Faites bouillir un demiard de lait doux, 
battez un oeuf avec une demi-tasse de sucre et une 
cuillerée à table de corn starch ; quand le lait sera 
bouillant, ajoutez un petit morceau de beurre et de 
l’essence à votre goût.

GATEAU AUX ORANGES

PREPARATION

Cinq oeufs—gardez deux blancs pour votre glace— 
deux tasses de sucre, le jus d’une orange et demie, 
une demi-tasse d’eau froide, deux tasses de farine, 
deux cuillerées à thé de poudre à pâte. Mélangez 
dans l’ordre indiqué. Cette recette vous donnera 
quatre rangs.
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Rem plissage:—Râpez l’écorce d’une orange, pre­
nez le jus de la moitié d’une orange et deux tasses de 
sucre en poudre. Battez un oeuf, ajoutez le sucre 
et le jus d’orange graduellement.

GATEAU AU CITRON
PRE F A RATION

Deux tasses de sucre, une demi-tasse de beurre, 
trois quarts de tasse de lait, les blancs de six oeufs, 
trois tasses de farine, deux cuillerées à thé de poudre 
à pâte.

Remplissage :—Le jus et l’écorce d’un citron râpée, 
les jaunes de deux oeufs, gros comme un oeuf de 
beurre, une tasse de sucre. Faites épaissir sur le 
feu et étendez entre les rangs du gâteau.

GATEAU CREME A LA GLACE
PREPARATION

Quatre oeufs battus séparément, une tasse de sucre, 
une tasse de farine et une cuillerée à thé de poudre à 
pâte. Cuisez par rangs et laissez refroidir. Pre­
nez deux tasses de crème douce que vous battez, su­
crez et ajoutez de l’essence de vanille ; ébouillantez 
une livre d’amandes pour leur enlever la peau, éera- 
sez-les et mêlez-les avec la crème, étendez entre les 
rangs du gâteau.

GATEAU AU CARAMEL
PREPARATION

Trois oenfs, une tasse de sucre, une demi-tasse 
d’eau froide, deux cuillerées à table de beurre, une 
bonne tasse de farine, deux cuillerées à thé de poudre 
à pâte.

Remplissage :—Une demi-tasse de sucre, une cuil­
lerée à table de beurre, une demi-tasse de lait. Faites 
épaissir sur le feu et ajoutez de l’essence de vanille.
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GATEAU AU CORN STARCH
PREPARATION

L ue demi-tasse de benne, une tasse de sucre, les 
blancs de quatre oeufs, une tasse de corn starch, une 
tasse de farine, une demi-tasse de lait, deux cuille­
rées à thé de poudre à pâte, une cuillerée à thé d’es­
sence de vanille. Faites dissoudre le com starch dans 
le lait.

GATEAU A LA NEIGE

PREPARATION

Une tasse de sucre granulé, une demi-tasse de beur- 
re, une demi-tasse de lait doux et une demi-tasse de 
farine avec une cuillerée et demie de poudre à pâte, 
les blancs de quatre oeufs bien battus. Mettez de 
l’essence à votre goût. Ajoutez la farine et les oeufs 
en dernier lieu.

GATEAU DELICAT

PREPARATION

Deux tasses de sucre, une tasse de lait don.v, trois 
quarts de tasse de beurre, trois tasses de farine, les 
blancs de cinq oeufs, deux cuillerées à thé de poudre 
à pâte, une demi-cuillerée à thé d’essence de citron.

GATEAU BLANC

PREPARATION

Une demi-tasse de beurre, deux tasses de farine, 
les blancs de trois oeufs, une demi-tasse de lait, une 
tasse de sucre, essence an goût. Battez le beurre et le 
sucre, ajoutez les blancs d’oeufs, le lait, la farine et 
deux cuillerées à thé de poudre à pâte.



L'AMI 1)1' FOYEB

GATEAU BLANC PERFECTION
PREPARATION

Trois tasses de sucre, une tasse de Ileurre, une tasse 
de lait, trois tasses de farine, une tasse de corn starch, 
les blancs de douze oeufs, deux cuillerées à thé de 
crème de tartre dans la farine, une cuillerée à thé de 
soda dans la moitié du lait. Faites dissoudre le corn 
starch dans l'autre moitié du lait et ajoutez le sucre 
et le 1 leurre bien battus ensembles ; mettez le lait, le 
soda, la farine et les blancs d’oeufs.

GATEAU AU RAISIN
PREPARATION

Une tasse de sucre, une demi-tasse de beurre, une 
demi-tasse de lait doux, deux tasses de farine, deux 
oeufs, une cuillerée à table de com starch, deux cuil­
lerées à thé de poudre à pâte, une tasse de raisin, des 
épices. Mélangez le sucre, le beurre et les jaunes des 
oeufs. Ajoutez les blancs en dernier lieu.

GATEAU AUX DATTES
PREPARATION :—

l'ne tasse et quart de sucre brun, la même quan­
tité de beurre, une tasse de lait sûr, trois oeufs battus, 
une livre de dattes roulées dans la farine ef une cuil­
lerée à thé de soda à pâte. Epaississez avec de la 
farine.

GATEAU AU CLOU DE GIROFLE
PREPARATION :—

Une livre de sucie brun, une livre de farine, une 
livre de raisin, une demi-livre de beurre, une tasse de 
lait, deux cuillerées à thé de poudre à pâte mélangée 
dans la farine, une cuillerée à table de clou de girofle, 
la même quantité de cannelle et de muscade, quatre 
oeufs. Hachez le raisin.
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GATEAU SURPRISE
PREPARATION

Prenez une tasse de sucre blanc, deux oeufs battus, 
une tasse et demie de farine, une demi-tasse de lait 
ou d’eau, une cuillerée à table de beurre et un ]h‘u 
d’essence de citron. Faites cuire dans une casserole 
carrée.

GATEAU SANS OEUFS
PREPARATION

Une tasse et demie de sucre, une demi-tasse de 
beurre, une tasse de lait, trois tasses de farine, deux 
cuillerées à thé de poudre à pâte, une tasse de raisin 
haché, des épices au goût.

GATEAU ECONOMIQUE
PREPARATION

Prenez n’importe quels restes de gâteau, hachez 
très tin. Faites tremper dans du lait pour une Huit ; 
le lendemain, ajoutez du soda, des fruits, du beurre 
ou autres ingrédients que vous jugerez nécessaires. 
Faites une pâte ordinaire, couvrez-eu le fond et les 
côtés d’une casserole à tarte, mettez-y vos ingré­
dients et fuites cuire, tilacez le dessus.

GATEAU DES ANGES
PREPARATION

Les blancs de huit oeufs, une tasse de sucre, une 
cuillerée à thé de crème de tartre, trois quarts de tasse 
de farine, un quart de cuillerée à the de sel, trois 
quarts de cuillerée à thé de sel. la même quantité de 
vanille. Battez les blancs d’oeufs, ajoutez la crème 
de tartre et battez de nouveau ; mettez le sucre gradu-
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ellement en continuant de battre. Mélangez la farine 
et le sel que vous brassez avec le sucre, les oeufs et 
l’essence de vanille. Faites cuire de quarante à cin­
quante minutes graduellement.

GATEAU MARBRE, PARTIE BLANCHE
PREPARATION

Vue demi-tasse de beurre, trois quarts de tasse de 
sucre, un quart de tasse de lait doux, une tasse de 
farine, deux blancs d’oeufs, une cuillerée à thé de 
poudre à pâte.

GATEAU MARBRE. PARTIE BRUNE
PREPARATION

Un quart de tasse de beurre, une demi-tasse de su­
cre, un quart de* tasse de mélasse, un quail de tasse de 
lait doux, une tasse et quart de farine, deux jaunes 
d’oeufs, une grande cuillerée à thé de poudre à pâte, 
un quart de cuillerée à tlié de clou de girofle, autant 
de cannelle, de muscade et de macis. Mélangez les 
articles des deux parties séparément, battez jusqu'à 
ce que ce soit très clair, puis mettez dans le vaisseau 
cuillerée par cuillerée, une cuillerée de blanc et une 
de foncé, et ainsi de suite. Ce gâteau lient se conser­
ver longtemps.

MO

GATEAU AU CAFE
PREPARATION

Trois oeufs, une tasse de sucre, une de beurre fon­
du, une de mélasse, une de café, une de raisin, deux 
de farine, deux cuillerées à thé de poudre à pâte.

PETITS GATEAUX DELICIEUX POUR GLACES
PREPARATION :—

Prenez trois quarts de livre de sucre, une demi- 
livre de farine de gruau tamisée, un quart de livre
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d’amandes hachées très fin, un quart de livre de beur­
re fondu légèrement, cinq blancs d’oeufs, le jus et l’é­
corce d’un citron et de deux oranges, mélangez le 
tout légèrement.

Cette pâte doit incliner vers le liquide ; couchez 
sur une plaque la valeur d’une cuillerée à bouche de 
cette pâte de distance en distance pour qu’elles ne se 
touchent pas en cuisant. Œacez-les à la glace de 
sucre, un peu d’amandes effilées sur le milieu, et met­
tez au feu modéré.

Une fois les gâteaux d’une belle couleur dorée, vous 
les relevez des plaques et les appuyez légèrement, 
pendant qu’ils sont encore chauds, sur un rouleau de 
pâtissier, afin qu’ils puissent prendre la forme d’une 
tuile. Quelques instants après, ils deviennent secs, 
et alors vous obtenez des petits gâteaux délicieux 
pour manger avec les glaces.

GATEAU DE PORTUGAL
PREPARATION

Mettez une livre de farine avec une livre de sucre 
écrasé, battez-les avec une livre de beurre frais jus­
qu’à ce qu’ils soient aussi tins que du pain émietté, 
mettez deux cuillerées d’eau de rose ou autre, deux de 
vin blanc, dix oeufs bien battus avec des verges, met­
tez dedans une demi-livre de raisin de Corinthe, 
graissez vos moules, ne les emplissez qu’à moitié et 
faites cuire. Si vous voulez, vous pouvez ajouter des 
amandes blanches pilées.

GATEAU GERMAIN
PREPARATION

Prenez cinq onces d’amandes douces, jetez-les dans 
de l’eau bouillante pour enlever la pelure, lavez-les 
et essuyez-les ave un linge fin ; eoupez-les dans le 
sens de la longueur, faites-les dorer sur le feu. Pre­
nez deux onces et demie de farine, cinq onces de cho­
colat râpé, ajoutez-y les amandes et quatre blancs
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un plat beurré et faites cuire sur un feu modéré. Au 
moment de servir, saupoudrer de sucre vanillé,

GATEAU AUX BANANES
PREPARATION

Une tasse de sucre, une demi-tasse de beurre, an 
oeuf, une tasse de lait doux, trois tasses de far ne, 
deux grandes cuillerées à thé de poudre à pâte. Fai­
tes cuire dans des pots à gelée. Prenez de la glace 
bouillie avec le jus de la moitié d’un citron, étendez- 
en un jhmi sur un rang de gâteau, puis mettez des 
tranches de bananes sur la glace, puis un autre rang 
de gâteau avec glace et bananes et ainsi de suite, en 
ne mettant que de la glace sur le dernier rang.

GATEAU DE NOIX
PREPARATION

Une tasse de sucre, une demi-tasse de lieurre, une 
demi-tasse de lait doux, deux oeufs, deux tasses de 
farine, deux cuillerées à thé de poudre à pâte, une 
tasse d'amandes de noix longues hachées, une demi- 
tasse de raisin. L’on peut employer d’autres noix 
si on le préfère.

GATEAU EPONGE
PREPARATION

Six oeufs battus séparément, deux tasses de sucre, 
deux tasses de farine, deux cuillerées de crème de 
tartre, une cuillerée de soda échaudé avec du vinaigre, 
un verre à pied île vin blanc, essence de citron au 
goût. Mettez dans des moules et faites cuire.

GATEAU EPONGE AUX FRUITS
PREPARATION

Trois oeufs battus séparément, une tasse1 et demie 
de sucre en poudre, deux tasses de farine bien tamisée 
avec deux cuillerées à thé de crème de tartre, une
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demi-tasse d’eau froide, une cuillerée à thé de soda, le 
jus d’un citron; faites cuire dans des assiettes de 
ferblanc, étendez la pâte bien mince, coupez des pè­
ches en tranches bien milices, mettez un lit de gâteau, 
un lit de ]lèches tranchées, un lit de crème fouettée 
sucrée et de l’essence au goût, couvrez le gâteau avec 
de la crème. Si on le préfère, on prend des fraises, 
ou autres fruits.

.'IS.1

GATEAU DE LORIENT
PREPARATION

Prenez deux oeufs entiers atr ouels vous mélangez 
une livre de farine. Ajoutez un quart d’amandes pi­
lées, une demi-livre de sucre en poudre, un petit mor­
ceau d’angélique, deux quartiers d’écorce d’orange 
confite coupée en très petits morceaux et six gouttes 
d’essence de bergamote. Pétrissez tout, éten-
dez-lc au ' au et mettez-le au feu dans un plat à 
tarte enduit de beurre frais.

GATEAU DE NOCE
PREPARATION :—

Prenez quatre livres de farine, quatre livres de 
beurre fin, deux livres de sucre blanc eu poudre, un 
peu de noix muscade râpée et huit oeufs par livre de 
farine. Lavez ensuite et triez quatre livres de rai­
sin de Corinthe, que vous fuites sécher devant le feu ; 
faites blanchir, et enlevez la peau d'une livre d'a­
mandes douces coupées eu morceaux très fins; ajou­
tez une livre de citrons confits, une livre d’oranges 
confites, un demiard de fine eau-de-vie.

Ecrasez d'abord le beurre entre les mains, de façon 
à le réduire en crème, battez-le avec le sucre pendant 
un quart d’heure, battez les blancs des oeufs jusqu’à 
ce qu’ils forment une belle neige, mêlez-les avec le

49
4
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beurre et le sucre, ])uis battez les jaunes pendant une 
demi-heure au moins, et à leur tour, mêlant >z-les au 
gâteau. Ajoutez ensuite la farine et la muscade, con­
tinuez à battre, versez peu-à-pcu l’eau-de-vie, et joi­
gnez-y les raisins et les amandes.

Dans un très grand moule, disposez trois lits de 
cette pâte alternés avec les oranges et les citrons cou­
pés en morceaux ; mettez au four bien chaud. Quand 
la pâte a levé et pris couleur, couvrez-la d'un papier 
beurré pour qu’elle ne brûle pas et refermez le four 
jusqu'à parfaite cuisson. Démoulez et servez froid.

GATEAU D'AMANDES
PREPARATION

Faites un trou dans votre farine, après l’avoir 
mise sur la table ; jetez dans ce trou du beurre, des 
oeufs, quelques grains de sel, du sucre en poudre et 
des amandes pilées; pétrissez bien le tout ensemble, 
et façonnez-le en gâteau plus rond; mettez-le sur un 
papier bien beurré; au sortir du feu. vous lui donnez 
une ladle couleur, en le glaçant avec du sucre en pou­
dre et la pelle rouge.

GATEAU D'ARGENT
PREPARATION

Prenez une tasse de Ileurre et deux tasses de sucre 
que vous mêlerez et brasserez ensemble pour en faire 
une crème. Vous ajouterez à cette crème six blancs 
d’oeufs bien battus, une tasse de lait et une cuillerée à 
thé de soda préalablement dissous dans ce lait, puis 
assez de farine pour en faire une pâte que vous mêlez 
en b rsa saut à une cuillerée de crème de tartre. Vous 
pourrez donner à ce gâteau le goût qu’il vous plaira 
en y ajoutant soit du citron, de la muscade ou de l’eau 
de rose à votre fantaisie.
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GATEAU DOR

PREPARATION

Prenez une demi-tasse de beurre et deux tasses de 
sucre qu vous mêlez et brassez ensemble pour en faire 
une crème ; ajoutez à cette crème les jaunes de six 
oeufs bien battus et, si vous le voulez, vous pouvez y 
mettre en plus un oeuf tout entier, puis ajoutez une 
demi-tasse de lait frais dans lequel vous aurez fait 
dissoudre une demi-cuillerée à thé de crème de tartre 
pour en faire une pâte. On peut aussi mélanger une 
cuillerée à thé de clou de girofle, de la cannelle et une 
demi-muscade avec, soit du raisin ou du raisin de < fo­
rint lie, ou les deux ensembles, ce qui est considéré 
par plusieurs comme une amélioration.

GATEAU A LA CREME DE CACAO

PREPARATION

Vue tasse de Ileurre, deux tasses de sucre, trois tas­
ses et demie de farine, six blancs d'oeufs, une cuil­
lerée à thé de poudre à pâte, une demi-tasse de sucre; 
batte" les oeufs, mêlez-les avec le sucre et la fleur, 
m e tasse de lait bouilli, une ,i-se de cacao, ('ouvrez 
avec du blanc d’oeuf, et saupoudrez de cacao.

GATEAU BRILLANT

PREPARATION

Deux oeufs, deux tasses de sucre, deux cuillerées à 
table de beurre, deux tasses de lait, quatre tasses de 
farine, une demi-etiill -rée à thé de soda, une de crème 
de tartre. Lorsqu’il est cuit, on doit le couper, met­
tre des confitures entre, le couvrir de crème fouettée 
et le saupoudrer de sucre rose. On peut garnir ee 
plat avec des fleurs.
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GATEAU A THE
PREPARATION

Une chopine de lait vaille, une cuillerée de soda, 
un morceau de beurre de la grosseur d’un oeuf, assez 
de farine pour en faire une pâte.

GATEAU ALIX BOULES DE NEIGE
PREPARATION

Une demi-tasse de beurre, une tasse de sucre, une 
demi-tasse de lait, deux tasses de farine, une cuille­
rée à thé de crème de tartre, une demi cuillerée a thé 
de soda, quatre blancs d’oeufs. Défaites complète­
ment le beurre et le sucre ensemble, ajoutez les blancs 
d’oeufs battus en neige, le lait. Hasscz la farine, la 
crème de tartre et le soda ensemble trois fois et ajou­
tez au reste, mélangez bien le tout. Faites cuire dans 
un fourneau modérément chaud un peu plus de trente 
minutes.

GATEAU AUX FRAISES

COMPOSITION :—

4 cuillerées à thé de poudre à pâte, Vi euillereé à thé 
de sel, 2 cuillerées à soupe de sucre, un quart de tasse 
de beurre, sept huitièmes de tasse de lait, 2 tasses de 
farine et 4 tasses de fraises.

PREPARATION

Mélangez la farine, la poudre à pâte, le sel et le 
sucre, sassez deux fois. Mettez le beurre dans ce 
mélange et défaites-le avec vos doigts, ajoutez le lait 
graduellement. Mettez ensuite sur votre planche à 
pétrir, divisez la pâte en deux et roulez pour la met­
tre dans vos assiettes de ferblane. Pour rouler la 
pâte, mettez le moins de farine possible. Mettez une 
partie dans vos assiettes, la couvrant de beurre fon­
du, puis nattez l’autre partie dessus. Faites cuire 
vingt minutes dans un fourneau chaud. Quand
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c’est cuit les parties se séparent très bien d'elles-mê­
mes. Ecrasez les fraises, sucrez-les, et placez-les en­
tre vos gâteaux, puis couvrez avec de la crème fouet­
tée. Ornez le dessus avec des fraises entières.

BISCUITS A LA MELASSE
PREPARATION

Vue tasse de beurre, une tasse de sucre, une tasse de 
mélasse, une demi-tasse de lait, un oeuf, deux cuille­
rées à thé de soda, quatre cuillerées à thé de gingem­
bre, une tasse de farine. Brassez ensemble le beurre, 
le sucre, un oeuf et la mélasse, faites dissoudre le soda 
dans le lait, puis ajoutez la farine et le gingembre, et 
faites cuire dans un fourneau modérément chaud.

BISCUITS DELICATS
PREPARATION „ r

Une livre de farine, untftf . te de sucre, sept oeufs 
et un verre de bonne eau-dervie*: battez le tout et met­
tez dans des petits moules,

BISCUITS AU FROMAGE
PREPARATION :—

Trois jaunes d’oeufs, battez-les avec du sucre fin, 
des amandes amères pilées bien fines, un peu de mus­
cade et de la cannelle; préparez une tarte de pâte, 
et placez ce qui précède dedans.

BISCUITS ECOSSAIS
PREPARATION

Une livre de sucre, trois quarts de livre de lteurre, 
l’écorce d’un citron, un verre d’eau-de-vie, neuf 
oeufs, une livre de farine et une livre de raisin.
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BISCUITS ANGLAIS
PREPARATION

Trois tasses de sucre, trois oeufs, une tasse de beur­
re, une tasse de lait, un peu de perlasse; ne la faites 
pas aussi épaisse que la pâte au pain de savoie, et 
mettez dans des moules.

BISCUITS CUISINIERE
PREPARATION

Prenez une livre et un quart de sucre, trois quarts 
de livre de beurre, un demiard d’eau chaude, quatre 
cuillerées de coriandre, une cuillerée à thé de soda dis­
sous dans trois cuillerées d’eau chaude, trois livres 
de sucre. Etendez la pâte très mince et faites cuire 
promptement dans le four.

BISCUITS AU SUCRE
PREPARATION

Prenez douze oeufs, séparez les blancs d’avec les 
jaunes et battez-les jusqu'à ce qu’ils soient en neige; 
écrasez une livre de sucre blanc et mettez-le dans vos 
jaunes ; battez-les bien, ensuite vous les joignez aux 
blancs, et vous ajoutez trois quarts de livre de farine 
en brassant jusqu’à ce que le tout soit mêlé, alors vi­
dez à moitié dans vos moules et faites cuire.

BISCUITS FRANÇAIS
PREPARATION :—

Battez des blancs d’oeufs jusqu’à consistance de 
neige ; battez séparément les jaunes avec du sucre en 
poudre, à raison d’une once et demie par oeuf, et mê­
lez bien avec une once de farine par oeuf ; jetez votre 
neige dans cette pâte, en la tournant jusqu’à ce que le 
tout se soit parfaitement incorporé.

Cette pâte vous servira pour faire des biscuits au 
moule, ou en caisse dans du papier blanc. Si vous
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avez un moule à biscuits de savoie, et que vous voulez 
en faire un, vous ajouterez un peu de sucre et de 
râpure d’écorce de citron, ou tout autre arôme qui 
puisse convenir. Les moules se graissent en dedans 
avec un peu de beurre frais avant d’y mettre la pâte.

BISCUITS A LA GRAISSE
PREPARATION

Une petite cuillerée de perlasse dans quatre gran­
des cuillerées de lait, une demi-livre de farine, quatre 
grandes cuillerées de beurre fondu, quatre oeufs, 
trois cuillerées de sucre.

BISCUITS AUX RAISINS
PREPARATION

Défaites une livre de beurre, une douzaine d’oeufs, 
une demi-livre de sucre, battez votre beurre, le sucre 
et les oeufs ensembles pendant une heure, mettez une 
demi-livre de raisin de Corinthe; jetez la farine et le 
raisin par petites quantités jusqu'à ce que votre pâte 
soit suffisamment séchée, ensuite vous la roulez sur 
une table comme pour de la pâtisserie, coupez vos bis­
cuits et faites-les cuire.

BISCUITS A LAN IS

PREPARATION :—

Prenez une demi-livre de beurre, assécliez-le dans 
de la farine jusqu’à ce qu’elle devienne connue pour 
du riz de pâte ; prenez trois jaunes d’oeufs, trois cuil­
lerées de crème, un peu d’anis et du sucre à votre 
goût ; battez ces quatre ingrédients, prenez votre 
pâte et, peu à peu, mettez-la dans ce que vous venez 
de battre ; laissez le tout lever pour une heure et fai­
tes cuire vos biscuits.



BISCUITS A LA CREME

PREPARATION

Pour une chopine de crème, mettez quatre oeufs, 
du sucre à votre goût; faites votre pâte légère et 
bieu maniable ; vous y mettez aussi la grosseur d’un 
jaune d’oeuf de beurre, alors coupez vos biscuits et 
faites cuire.

BISCUITS POPULAIRES

PREPARATION
Prenez une livre de beurre que vous défaites, une 

livre de sucre bien écrasé, une douzaine d’oeufs frais, 
battez-les avec le sucre jusqu’à ce que ce soit bien 
mêlé, ensuite vous y ajouterez les blancs d’oeufs bat­
tus en neige, un peu d’anis, et vous mettez assez de 
farine pour former une pâte que vous travaillez; 
alors vous coupez vos biscuits de la grandeur qu’il 
vous plaît, pas trop épais, et vous faites cuire.

BISCUITS A LA POUDRE A PATE

PREPARATION

Deux tasses de farine, une cuillerée à thé de sel, 
quatre cuillerées à thé de poudre à pâte, une cuillerée 
à table de beurre, une cuillerée à table de saindoux, 
trois quarts de tasse de lait et d’eau, moitié l’un moi­
tié l’autre. Mélangez la farine, le sel et la poudre à 
pâte que vous passez au tamis deux fois. Travaillez 
le beurre et le saindoux avec les doigts, ajoutez le lait 
et l’eau graduellement. Quand votre pâte sera assez 
épaisse roulez-la un demi-pouce d’épaisseur. Cou­
pez de la forme désirée, et faites cuire quinze minutes 
sur un feu très chaud. Si votre pâte a une tendance 
à brûler, abaissez la flamme.
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BISCUITS AU SODA ET CREME DE TARTRE

PREPARATION :—

U nu pinte de farine, une cuillerée à thé de sel, une 
cuillerée à thé de soda pulvérisé, deux cuillerées à 
thé de crème de tartre, une grande cuillerée à table 
de beurre. Mélangez et faites cuire comme les bis­
cuits à la poudre à pâte, en employant assez de lait 
pour faire une pâte de bonne consistance

BISCUITS AU BLE-D INDE

PREPARATION

Trois quarts de tasse de farine de blé-dTilde que 
vous remplissez de fleur, une tasse de lait doux, une 
demi-tasse de lait sûr, une cuillerée à table de sucre, 
une demi-cuillerée à thé de sel, une demi-cuillerée à 
thé de soda, un oeuf et une cuillerée à thé de beurre. 
Mélangez la farine de blé-d’Inde, la fleur, le sel, le 
sucre et le soda. Battez l’oeuf, ajoutez la moitié du 
lait doux et tout le lait sûr. Versez dans les ingré­
dients secs. Faites fondre le beurre et versez-y le 
mélange. Versez l’autre moitié de lait doux. Faites 
cuire vingt minutes graduellement.

BISCUITS A THE

PREPARATION

Six tasses de farine, une tasse de sucre, une fasse 
de beurre, une fasse de saindoux, une tasse de raisin 
de Corinthe, un oeuf battu, une pincée de sel, trois 
cuillerées à thé de poudre à pâte. Mélangez le tout 
avec assez de lait pour en faire une pâte épaisse, met­
tez dans mie casserole beurrée sur un feu vif. La 
moitié de cette recette est suffisante pour une petite 
famille.
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BISCUITS MOUS AU GINGEMBRE
COMPOSITION :—

Trois quarts de tasse de mélasse, une tasse de cas­
sonade, une demi-tasse de beurre, une tasse de lait 
sûr. trois oeufs, trois tasses de farine, une cuillerée à 
soupe de gingembre, une cuillerée à thé de cannelle 
moulue, une cuillerée à thé de soda.

PREPARATION

Défaites le beurre et le sucre ensemble, ajoutez la 
mélasse, puis les oeuis, un à la fois et battez entière­
ment. Mettez le soda dans le lait sûr, mélangez, 
sassez la farine et les épices, puis ajoutez aux autres 
ingrédients alternant avec le lait. Battez bien le 
tout ensemble. Faites cuire dans de petits moules 
ou dans une lèchefrite.

BISCUITS DES ANGES
COMPOSITION :—

Une tasse de blancs d’oeufs non battus, une tasse 
et quart de sucre, une pincée de sel, une tasse de fa­
rine, une cuillerée à thé de crème de tartre et une 
cuillerée à thé d’essence.

PREPARATION
Mettez une pincée de sel dans les blancs d’oeuf et 

battez-les en neige, ajoutez le sucre et la crème de 
tartre et battez encore. Ajoutez l’essence et la farine 
bien lentement. Faites c lire dans un moule troué et 
non beurré, faites cuire dans un fourneau modéré­
ment chaud pendant vingt-cinq minutes.

BISCUITS A LA MADELEINE
PREPARATION

Battez six oeufs avec trois quarts de livre de sucre, 
la même quantité de beurre défait en crème, ajoutez 
un verre à vin d’anis bien lavé, un demiard de lait,

Z



L’AMI DU FOYER .1H3

gros comme un <lv de ]>erlasse, brassez le tout ensem­
ble nver une livre et demie de farine; laissez lever 
deux heures près du feu; prenez la pâte par mor­
ceaux, rnulez-la, et mettez-la sur une tôle dans le 
fourneau. On peut aussi les faire cuire dans le sain­
doux (touillant.

BISCUITS AUX FRUITS
COMPOSITION :—

Une tasse de sucre, mie tasse de lait sûr, une demi- 
tasse de beurre, une tasse de raisin, une cuillerée à 
thé de soda, une demi-cuillerée à thé de sel, une demi- 
cuillerée à thé de toutes sortes d’épices, deux tasses 
de farine.

PREPARATION

Défaites le beurre et le sucre ensemble, ajoutez le 
lait sûr avec le soda et le sel que vous ferez dissoudre 
dedans, puis mélangez la farine avec les épices et le 
raisin. Mêlez bien le tout ensemble et faites cuire.

JELLY ROLLS
COMPOSITION :—

Trois quarts de tasse de sucre, trois oeufs, une tasse 
de farine, une cuillerée à thé de crème de tartre, une 
demi-cuillerée à thé de soda, une cuillerée à soupe 
d’eau chaude, une pincée de sel.

PREPARATION

Battez bien les oeufs, ajoutez le sucre et le sel, et 
brassez jusqu’à ce que le sucre soit fondu. Sassez la 
farine et la crème de tartre ensemble deux fois, ajou­
tez au reste et battez longtemps, puis ajoutez le soda 
dissous dans l’eau chaude. Mettez dans un moule 
plat et laissez cuire dix ou vingt minutes. Posez sur 
une serviette, étendez de la gelée et roulez.
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BISCUITS AVEC UN OEUF
PREPARATION

Vue demi-tasse de lait, une tasse de sucre, une tasse 
de farine, deux cuillerées à thé de poudre à pâte, deux 
cuillerées à soupe de beurre fondu, de l’essence au 
goût. Hattez bien vos oeufs, ajoutez au sucre, bras­
sez jusqu'à ce que le sucre soit dissous, puis ajoutez 
le là it. Nassez la farine et la jKiudre deux fois, puis 
mélangez avec ie reste et en dernier, ajoutez le beurre 
refondu, l'essence au goût et faites cuire dans un 
moule plut.



Pain, Pain éponge, Pain roulé et Buns

3L Y A certains procédés à suivre dans la fabrica­
tion du pain. Nous en énumérerons quelques-uns 
des principaux ci-après :

1. Vous devrez travailler votre pâte dans un appar­
tement modérément chaud, car le froid empêche la 
fermentation comme une température élevée la rend 
trop vive.

2. Passez votre farine au tamis avant de l’em­
ployer, et faites-la réchauffer si la température est 
froide. Il est préférable de tamiser la farine deux 
fois, cela donnera plus d’air entre les particules.

3. Le pain doit être boulangé avec soin jusqu’à ce 
qu’il soit élastique comme du caoutchouc et rebon­
disse en le frappant au centre avec le poing.

4. Couvrez bien votre pâte afin d’empêcher Pair 
d’y former une croûte. Couvrez de préférence avec 
du papier.

5. Le pain est prêt à mettre au four quand la mar­
que que vous faites avec votre doigt ne disparaît pas.

6. Ne chauffez pas votre four à une température 
trop élevée, mais du moment que vous y avez intro­
duit votre pain, conservez-le à la même chaleur.

7. De la levure do qualité inférieure fera toujours 
du mauvais pain.
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PAIN ORDINAIRE
PBEI'ABATION

Une tasse de patates pilées, une cuilerée à table de 
saindoux ou de beurre, une cuillerée à thé de sucre, 
une cuillerée à table de sel, une chopine d’eau de pa­
tates, une chopine de farine, une tasse de levure. 
Mélangez les patates pilées tandis qu ’elles sont chau­
des avec le saindoux, le sucre, le sel et la chopine 
d’eau dans laquelle vous aurez fait bouillir les pata­
tes, ajoutez la farine et la levure. Battez pour cinq 
minutes, couvrez et laissez lever. Si vous avez fait 
cette préparation vers tros heures de l’après-midi, 
en hiver, le soir ajoutez la farine graduellement en 
battant. Quand votre pâte sera trop épaisse pour la 
battre, boulangez-la. Gardez-la toute une nuit à la 
chaleur. lx> lendemain matin, mettez dans des cas­
seroles bourrées, laissez lever et faites cuire.

PAIN DOMESTIQUE
PBEI'ABATION

Pelez six patates bouillies, pilez-les, ajoutez une 
chopine d’eau bouillante que vous mêlez à une pinte 
de farine. Faites dissoudre un gâteau de levure dans 
une demi-tasse d’eau chaude, mélangez avec la farine 
et les patates, brassez et mettez dans un endroit chaud 
pour la nuit. Ix* lendemain matin, ajoutez une pin­
te d’eau tiède, une cuillerée à table de sel, faites une 
pâte que vous laissez lever une heure. Alors, bou­
langez quinze minutes et faites lever encore une heu­
re; placez dans un four bien chaud pour une autre 
heure. Gardez votre température au même degré. 
Cette recette est suffisante pour quatre pains.

PAIN FAIT PROMPTEMENT
PBEPABATION

Une douzaine de grosses patates, un gâteau et de­
mi de levure dissous dans une tasse d’eau tiède, trois
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cuillerées à table de sel, trois cuillerées à table de 
sucre, la même quantité de farine. Mettez eu jarre 
avec une chopiue d’eau bouillante; ajoutez la levure 
et trois autres pintes d’eau. Laissez en jarre pour 
deux semaines. Deux tasses de cette préparation se­
ront suffisantes pour un pain. Faites chauffer et 
boulangez avec la farine, laissez lever, moulez et met­
tez dans les casseroles.

PAIN EN BATONS
PREPARATION :—

Ces bâtons sont faits avec de la pâte à pain levée 
à laquelle vous ajoutez un blanc d'oeuf battu. La 
proportion est: un blanc d’oeuf pour une chopiue 
de pâte. On fait cuire ees pains dans de petites cas­
seroles étroites.

PAIN DE GRAHAM
PREPARATION

Une chopiue de lait froid, un peu de sel, deux tasses 
de farine, six tasses de fleur de blé, deux cuillerées à 
thé de sucre, un demi-gâteau de levure, le tout mélan­
gé comme pour le pain ordinaire. 11 n’est pas néces­
saire de boulanger cette pâte aussi longtemps, et ajou­
tez de la farine assez pour lui donner une bonne con­
sistance.

PAIN BRUN
PREPARATION

Prenez à peu près la pâte pour un pain blanc ordi­
naire, ajoutez une cuillerée à table de mélasse et une 
cuillerée à table de saindoux que vous battez cinq mi­
nutes, ajoutez peu à peu de la farine brune jusqu’à 
ce que vous aviez une pâte épaisse, laissez lever et 
faites cuire sur un feu modéré.



PAIN BRUN BOSTON
PREPARATION

Deux tasses de farine de blé-d’Inde, une tasse et 
demie de farine, une demi-tasse de mélasse, une cho- 
pine de lait doux, une demi-cuillerée à thé de soda, 
faites cuire à la vapeur pour trois heures.

LEVURE POUR PAIN
PREPARATION

Une poignée de houblon bouilli dans un sac, cinq 
patates pilées, trois tasses de farine; arrosez avec le 
liquide chaud, et ajoutez deux cuillerées à table de sel, 
une de gingembre moulu, et deux de sucre brun.

Vous pouvez vous servir de feuilles de pêcl :.-s sé­
chées à la place de houblon.

PAIN EPONGE A LA LEVURE
PREPARATION

Versez une ehopine de lait chaud dans une pinte 
de farine, ajoutez une cuillerée à table de beurre fon­
du dans un peu de lait que vous réservez pour eela. 
Ajoutez deux oeufs battus, une demi-tasse de levure 
et une cuillerée à thé de sel. Battez cette pâte vigou­
reusement et laissez-la lever pour une nuit. Le len­
demain matin, emplissez vos moules à pain d’éponge 
à moitié, laissez lever la pâte jusqu’à ce qu’ils soient 
pleins, alors mettez dans le fourneau. Laissez cuire 
vingt-cinq minutes.

PAIN EPONGE AU BLE-D'INDE
PREPARATION

Prenez une tasse et demie de fleur de blé, une tasse 
de farine de blé-d’Inde, une demi-cuillerée à thé de
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sel et deux cuillerées et demie ù thé de erèine de tar­
tre; mélangez le tout. Battez en crème un tiers de 
tasse de 1 leurre et une demi-tasse de sucre, ajoutez 
trois oeufs bien battus et une ehopine de lait dans le­
quel vous aurez mis une cuillerée à thé de soda. Met­
tez les ingrédients secs dans ce mélange et brassez 
soigneusement. Placez dans vos inouïes graissés et 
faites cuire une demi-heure sur un feu vif.

PAIN EPONGE POUR LUNCH
PREPARATION

Une ehopine de farine, un Ikhi demiard de lait, 
deux cuillerées à thé de poudre à pâte, deux cuillerées 
à table de beurre et deux oeufs. Mélangez les ingré­
dients secs. Faites fondre le beurre, battez les oeufs, 
ajoutez le lait et mêlez avec les ingrédients secs. Fai­
tes cuire vingt minutes.

PAIN ROULE
PREPARATION

Jne pinte de lait doux, deux cuillerées à table de 
beurre fondu, deux oeufs, une tasse de sucre, un demi- 
gâteau de levure. Mélangez le lait, le beurre, la le­
vure et assez de farine pour faire une pâte épaisse ; 
ajoutez les oeufs battus et le sucre, boulangez et lais­
sez lever deux heures, roulez, coupez avec le couteau 
à biscuits, laissez lever encore une heure et faites 
cuire une demi-heure dans un fourneau bien chaud.

PAIN ROULE A LA FRANÇAISE
PREPARATION

Une ehopine de lait, deux cuillerées à table de su­
cre, une cuillerée à thé de sel. Faites bouillir et ajou­
tez de la farine pour faire une pâte et une demi-tasse
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de beurre. Si vous avez fait cette opération vers 
midi, le soir, ajoutez un peu de farine. Le lende­
main matin, boulangez bien, roulez et coupez avec un 
verre, pliez et faites cuire.

PAIN ROUI E A LA CANADIENNE
PKEI'ARATION

Vue chopine de lait, un tiers de tasse de beurre, 
une cuillerée à table de sel. assez de farine pour taire 
une pâte et une demi-tasse de levure. Laissez lever 
comme le pain ordinaire et faites cuire.

BUNS
PREPARATION

Les buns sont faites avec de la pâte à pain ordi­
naire. Quand vous mettez vos pains en casseroles, 
gardez la pâte qu'il vous faut pour faire vos buns. 
Roulez cette pâte sur une planche saupoudrée de fari­
ne, étendez une cuillerée à table de lieui re et le blanc 
d’un oeuf, pliez et roulez de nouveau. Répétez cette 
opération deux ou trois fois. Avant de mettre au 
feu, arrosez le dessus de vos buns avec de l’eau su­
crée. Faites cuire dans un fourneau très chaud.

BUNS MOLLES
PREPARATION

Prenez une chopine de lait bien froid, une cuille­
rée à thé de sel. une cuillerée à table de sucre et la 
moitié d’un gâteau de levure. Mélangez comme pour 
le pain ordinaire, laissez lever pour une nuit. Le 
lendemain matin, ajoutez une demi-tasse de beurre 
fondu et uni demi-tasse de sucre blanc. Boulangez 
en pâte molle et laissez lever de nouveau, mettez dans 
vos moules, laissez lever encore un peu et faites cuire 
dans un fourneau modérément chaud.
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RECETTES DIVERSES

GATEAUX SECS—COOKIES
PREPARATION

Bouc faire de lions petits gâteaux sees, mélangez 
le beurre et le sucre, battez en neige, ajoutez les oeufs 
et le lait dans lequel vous faites dissoudre le soda ; 
ajoutez encore deux tasses de farine auxquelles vous 
mélangez la crème de tartre. Battez en pâte épaisse. 
Roulez la moitié de cette pâte sur une planche sau­
poudrée de farine de l’épaisseur que vous voudrez 
faire votre gâteau. Si vous aimez ces gâteaux sucrés, 
vous les roulez dans du sucre granulé avant de les 
mettre dans la casserole. Vous faites cuire dans 
une casserole graissée sur un feu modéré.

MELI-MELO AUX FRUITS—JUMBLES 
PREPARATION —

Une tasse de beurre, deux tasses à café de sucre, 
trois tasses et demie de farine, une demi-tasse de lait, 
trois oeufs, une demi-muscade, trois cuillerées à thé 
de poudre à pâte, une tasse de raisin de Corinthe ou 
Sultana. Brassez le tout avec une cuillerée de fari­
ne, ajoutez un peu plus de farine mais laissez très 
mou. Roulez et faites cuire sur un feu vif. Arrosez 
le dessus avec un peu de sucre et d’amandes hachées 
mouillées d’un peu d’eau.
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BOUTONS DE CELIBATAIRE
PREPARATION

Une tasse de farine, deux grandes cuillerées à 
table de beurre, une tasse de sucre blanc battu avec 
un oeuf, une cuillerée à thé d’essence d’amandes; 
roulez-les avec les mains et mettez-les dans le sucre 
blanc. Mettez sur papier beurré et faites cuire.

BAISERS
PREPARATION

Un oeuf, une tasse de sucre, une demi-tasse de 
beurre, une demi-tasse de lait, une cuillerée à thé de 
crème de tartre, la même quantité de soda, assez de 
farine pour faire une pâte épaisse. Mettez sur les 
moules et saupoudrez de sucre blanc. Faites cuire 
sur un feu vif.

CARRES AUX AMANDES
PREPARATION

Une livre de beurre, une livre d’amandes, une 
livre de sucre, une livre de farine, une écorce de ci­
tron, le jus de deux citrons, un quart d’onee de clou 
de girofle Brassez le beurre, les amandes et le sucre. 
Hachez l’écorce de citron, ajoutes le jus de citron, la 
farine et le clou de girofle. Roulez soigneusement 
par moreeaux, coupez en carrés d’à peu près un pouce 
de large sur deux pouces de long. Arrosez le dessus 
avec du blanc d’oeuf, du sucre et du clou de girofle. 
Faites cuire dans un fourneau modéré.

ECAILLES D’AMANDES
PREPARATION

Une 1;vre de farine, une demi-livre de beurre, dix 
onces de sucre en poudre, quatres onces d’amandes 
hachées fin, un peu de clou de girofle. Travaillez le 
tout ensemble. Mettez un petit morceau de cette
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pâte dans vos petits moules en forme d’écaille, pres­
sez avec le pouce et faites cuire. Après cuisson tour- 
nez-les sur un plat.

SOUFFLES A LA CREME
PREPARATION

Une tasse d’eau, une demi-tasse de beurre, imc 
tasse de farine, trois oeufs. Faites bouillir l’eau et 
le beurre ensembles, en même temps, ajoutez la fari­
ne: enlevez du feu, faites refroidir et ajoutez gra­
duellement les oeufs non-battus. Mettez par cuille­
rées dans vos moules. Faites cuire vingt-cinq minu­
tes dans un fourneau bien chaud sans ouvrir les 
portes.

Pour remplir ces soufflés, vous oréparez la crème 
suivante: cinq cuillerées à thé de farine, une tasse 
de lait, une demi-tasse de sucre, un oeuf. Battez les 
oeufs et le sucre ensembles, ajoutez la farine, versez 
dans le lait tandis qu’il bout. Ouvrez les soufflés 
avec un couteau et remplissez-les.

SOUFFLES A LA NOIX DE CACAO 
PREPARATION

Les blancs de trois oeufs bien battus, une tasse à 
thé de sucre, une cuillerée à table de com starch. 
Placez le bol dans un plat d’eau bouillante, brassez 
vingt minutes, alors ajoutez un paquet de noix de 
cacao et mettez sur un papier beurré. Faites cuire 
d’un beau brun léger.

SOUFFLES AUX DATTES

PREPARATION

Une tasse et demie de gruau, autant de farine, un 
quart de tasse de beurre, la même quantité de sain­
doux, une livre de dattes, trois cuillerées à table de
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sucre, une cuillerée à thé de poudre à pâte, une pin­
cée de sel, et assez de lait pour eu faire une pâte à 
rouler très mince. Placez vos dattes entre cette pâte.

DOIGTS DE DAMES
PREPARATION :—

Mélangez une demi-livre de beurre dans une livre 
de farine, ajoutez une demi-livre de sucre, le jus et 
l’écorce râpée d’un gros citron, trois oeufs, les blancs 
et les jaunes battus séparément. Mettez les blancs 
seulement quand tous les autres ingrédients seront 
mélangés ensembles. Coupez votre pâte à peu près 
la grosseur d’un doigt de dame et faites cuire. Si 
vous le désirez, vous pouvez les tremper dans une 
glace au chocolat après qu'ils sont cuits.

’.AVERES AU CHOCOLAT

PREPARATION

Deux oeufs, deux tasses de sucre, deux onces de 
beurre, deux tasses de farine, deux cuillerées à thé 
de vanille, un demi-gâteau de * ' Roulez très
mince, et faites cuire dans un fourneau modéré.

GRUAU

PREPARATION

Pour faire du gruau soit pour les adultes ou les 
enfants souffrant de diarrhée, mettez une livre de 
farine dans un linge que vous attachez bien serré, 
comme pour une pouding, mettez-le dans une casse­
role, dans l’eau froide, et faites bouillir quatre heu­
res; faites refroidir, enlevez l’écorce, râpez-la et mé­
langez avec du lait bouilli de l’épaisseur désirée.

1516
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BOUILLIE DE GRUAU
PREPARATION :—

Fn il es tremper une chopine de gruau dans une 
pinte d’eau pour quelques heures, coulez et faites 
bouillir. Ajoutez de l’essence de muscade, du sucre 
et du sel. Mettez deux cuillerées à table de crème 
dans un verre, versez dans le gruau, brassez et ser ,rez.

GRUAU AU LAIT
PREPARATION

Faites bouillir le lait, ajoutez le sel et un peu de 
beurre, mettez votre gruau par poignées graduelle­
ment, suffisamment pour lui donner une bonne con­
sistance. Faites bouillir quinze ou vingt minutes. 
Servez chaud. Ce gruau est excellent pour les con­
valescents.

BEIGNETS AUX POMMES

PREPARATION

Faites une pâte pas trop épaisse avec une pinte de 
lait, trois oeufs et la farine nécessaire. Pelez une 
douzaine de grosses pommes, haehez-les la grosseur 
de petits pois et mélangez avec la pâte. Ajoutez une 
cuillerée à thé de crème de tartre et une demi-cuille­
rée à thé de soda. Faites frire dans du saindoux et 
servez avec du sucre en poudre.

VANITES
PREPARATION :—

Peux oeufs, une pincée de sel, une demi-cuillerée 
à thé d’eau de rose. Battez les oeufs, brassez le sel 
et l’eau de rose, ajoutez assez de farine pour faire une 
pâte à rouler, coupez en petits morceaux, et faites 
cuire promptement dans du saindoux bouillant. Sau-
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poudrez de sucre eu poudre taudis qu’elles sont chau­
des, et après refroidissement, mettez une cuillerée à 
thé de gelée dans le centre de chacune.

GLACES ET DECORATIONS POUR GATEAUX
PREl’ARATION

Avec du soin et un peu de pratique, vous pouvez 
glacer et décorer vos gâteaux vous-mêmes tout aussi 
bien que le confiseur. Pour vous acquitter conve­
nablement de cette tâche il vous suffira d’observer 
quelques règles générales. N ’employez que des oeufs 
bien frais et du sucre de lionne qualité. Il est pré­
férable de tamiser le sucre et de placer les oeufs sur 
la glace une heure ou deux avant de les employer. 
Si vous êtes pour ornementer votre gâteau, vous de­
vez le faire quand votre glace est molle.

GLACE BOUILLIE

PREPARATION :—

Faites bouillir rapidement pour environ douze mi­
nutes cinq cuillerées à table d'eau, une pincée de 
crème de tartre, environ une demi-tasse de sucre en 
poudre. Faites bouillir en sirop, ni trop épais, ni 
trop clair. Battez le blanc d’un oeuf en neige et 
versez le sirop en brassant continuellement; ajou­
tez une cuillerée à thé de jus de citron. Arrosez le 
gâteau tandis qu’il est encore chaud et faites refroi­
dir.

GLACE AU CITRON

PREPARATION

Les blancs de trois oeufs, trois tasses de sucre en 
poudre, le jus d’un citron. Mettez les blancs d’oeufs 
dans un bol froid et ajoutez le sucre inunédiatement 
eu brassant. Battez jusqu’à ce que le mélange soit
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blanc et épais, ajoutez le jus de citron. Etendez 
une couche épaisse sur le gâteau, et faites sécher au 
soleil ou dans une chambre chaude.

GLACE AUX AMANDES
PREPARATION

Trois blancs d’oeufs battus, une lasse d’amandes 
blanchies et hachées, dix cuillerées à table de sucre eu 
poudre ; mettez de l’essence d’amandes.

GLACE AU SUCRE D ERABLE
PREPARATION

Une tasse de sucre d’érable, une cuillerée à table 
de lait, gros comme une noix de beurre. Faites bouil­
lir, ajoutez de l’essence de vanille. Employez chaude.

GLACE A LA CARAMEL
PREPARATION

Une tasse de sucre brun, une cuillerée à table de 
crème, une cuillerée à table de beurre, une cuillerée 
à table d’eau. Mettez dans une lèchefrite et faites 
bouillir trois minutes ; faites refroidir en battant, 
ajoutez une cuillerée à thé d’essence de vanille, et 
battez assez épais pour étendre sur le gâteau.

REMPLISSAGE AU CITRON
PREPARATION

Une demi-tasse d’eau bouillante, un gros citron 
râpé que vous faites bouillir avec une demi-tasse de 
sucre ; ajoutez une cuillerée à table de corn starch 
dissous dans un peu d’eau, faites épaissir sur le feu. 
Vous pourrez l’employer quand il sera refroidi.
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REMPLISSAGE A LA CREME FOUETTEE

PREPARATION

Une chopine de crème fouettée épaisse, trois cuil­
lerées à table de sucre en poudre, une demi-livre d’a­
mandes douces blanchies et coupées en petits mor­
ceaux. Mettez du jus de citron et de l’eau de rose 
comme essence. Vous mettez ce remplissage entre 
les rangs, sur le dessus et les côtés du gâteau. Si 
votre crème n’est pas assez épaisse, vous pourrez y 
ajouter une cuillerée à thé de gélatine dissoute.

GELEE AUX FRUITS

PREPARATION

Faites tremper une boîte de gélatine dans de l’eau 
pour une heure, a joutez-y la chaire et l’écorce d’une 
orange et d’un citron, une chopine de sucre; mélan­
gez bien et mouillez avec une chopine d’eau bouillan­
te ; coulez dans un plat contenant trois oranges cou­
pées en petits morceaux et une douzaine de bananes 
tranchées. Faites raffermir.

GELEE AU CITRON ET AUX ORANGES

PREPARATION

Un paquet de gélatine trempée dans deux tasses 
d’eau froide, deux tasses et demie de sucre, le jus et 
l’écorce râpée de quatre citrons ou oranges, trois 
tasses d’eau bouillante, un quart de cuillerée à thé de 
clou de girofle moulu. Faites tremper la gélatine 
deux heures, ajoutez le jus et l’écorce de citron, le 
sucre, les épices et laissez tremper une heure. Ver­
sez l’eau bouillante, coulez à travers une flanelle.
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GELEE AU CAFE
iEl’ABATION

Un demi-paquet de gélatine que vous faites trem­
per une demi-heure dans une demi-tasse d'eau froide, 
ajoutez une pinte de bon café bouillant et sucré, bras­
ser et coulez dan.-, un moule bien rincé dans l'eau 
froide. Servez avec de la crème fouettée.

GELEE AU VIN
PREPARATION

Prenez deux paquets de gélatine que vous faites 
tromper dans une chopine d’eau froide pendant dix 
minutes, versez dans une pinte d’eau bouillante et 
brassez jusqu’à ce que la gélatine soit dissoute, alors 
ajoutez une pinte de vin Sherry et une tasse et demie 
de sucre blanc, le jus et l'écoree de trois citrons et les 
blancs de quatre oeufs battus; mettez le tout bien 
mélangé sur un feu doux et faites bouillir à point. 
Laissez reposer pour une minute et coulez.

CREME A LA GLACE
PREPARATION i—

Dix oeufs, deux pintes de bon lait, dix cuillerées à 
table de sucre blanc, trois ehopines de bonne crème. 
Battez les oeufs et le sucre comme pour une custard, 
ajoutez le lait, mettez de l’eau bouillante dans la 
canistre à geler, faites refroidir dans la cave, ajoutez 
la crème, de l’essence au goût et faites geler.

CREME A LA GLACE A LA VANILLE
PREPARATION

Une pinte de crème, une tasse de sucre, les blancs 
de deux oeufs, une cuillerée à table d’essence de va­
nille. Battez les blancs d’oeufs en neige épaisse, 
ajoutez le sucre et l’essence de vanille, mélangez avec 
la crème et faites geler.
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CREME A LA GLACE AVEC GELATINE
PREPARATION

(Jette crème à la glace est particulièrement délicate. 
Faites dissoudre une cuillerée à table de gélatine dans 
le quart d’une tasse d’eau froide pour deux heures, 
ajuutcz-y une tasse de sucre granulé, mélangez bien 
le tout et mettez-le dans une pinte de crème très riche. 
Ajoutez en dernier lieu, une cuillerée à table d’es­
sence de vanille.

CREME A LA GLACE AUX ANANAS
PREPARATION :—

Une chopine de lait, une pinte de crème, deux tas­
ses de sucre, un ananas râpé, un blanc d’oeuf. Fai­
tes chauffer le lait, ajoutez le sucre, et laissez refroi­
dir; alors, ajoutez une chopine de la crème, l’ananas, 
et faites geler à moitié ; mettez le reste de votre crème 
et le blanc d’oeuf bien battus, faites geler complè­
tement.

CREME A LA GLACE AU CAFE
PREPARATION

Une chopine de lait, la même quantité de crème, 
une tasse de sucre, un quart de livre de café moulu, 
le blanc d’un oeuf. Versez le lait dans une bouilloire 
double, ajoutez le café et faites chauffer, enlevez du 
feu, coulez à travers une line mousseline et faites re­
froidir; alors, ajoutez le sucre, la chopine de crème 
et le blanc d’oeuf bien battus. Faites geler.
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Conserves, Confitures, Gelées et Marmalades

ftTE CHOISISSEZ pas vos fruits trop mûrs, car 
vous courrez 1c risque de faire de mauvaises con­

serves. Pour les gelées, il vaut mieux presser le 
fruit pour en faire sortir le jus et le placer dans un 
endroit frais une journée à l’avance. Alors, vous 
faites bouillir en gelée. Le mettage en conserves 
doit se faire rapidement. Mettez vos fruits dans les 
jarres aussitôt qu’elles sont bien nettoyée s, recouvrez 
de sirop, placez dans une bouilloire, et faites cuire 
le temps uécessaiie.

POIRES OU PECHES EN CONSERVES
PREl'ARATlON

Faites un sirop avec trois livres de sucre et une 
chopine d’eau que vous faites bouillir. Pelez les 
fruits et faites les cuire à la vapeur jusqu’à ce que 
vous puissiez passer facilement une fourchette à tra­
vers ; mettez vos fruits dans les jarres, reeouvrez-les 
de sirop et bouchez aussi vite que possible.

RAISINS EN CONSERVES
PREPARATION

Vous procédez de la même manière que précédem­
ment, excepté pour la cuisson du raisin. Enlevez
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les raisins des grappes, mettez-les en jarres et faites 
chauffer afin que votie sirop bouillant ne fasse pas 
fendre les jarres.

CONFITURES AUX RAISINS
PREPARATION

Prenez la chaire du fruit que vous faites bouillir 
dans un peu d’eau. Enlevez les graines. Alors, 
mettez la chaire, le jus et les peaux i nseuihles; ajou­
tez une livre de sucre par pinte et faites épaissir sur 
le feu.

RHUBARBE EN CONSERVES
PREPARATION

Coupez la rhubarbe par petits morceaux d’à peu 
près un pouce de long, lavez et égouttez-la, mettez 
deux mesures de rhubarbe pour une mesure de sucre 
brun, placez le fruit et le sucre par rangs dans les 
jarres que vous remplissez complètement ; vissez le 
couvercle mettez dans une bouilloire bien pie" ne 
d’eau froide et faites bouillir pour deux ou trois heu­
res, jusqu’à ce que la rhubarbe soit bien cuite. Les 
fruits étant diminués d'à peu près les deux-tiers, pre­
nez le eontenu de deux ou trois jarres pour remplir 
les autres. Remettez le couvercle de suite et fermez 
hermétiquement.

CONFITURES AUX FRMSES
PREPARATION

Prenez vos fruits et votre sucre livre pour livre, et 
mettez les deux ensembles sur le feu jusqu'à ce que le 
sucre soit fondu. Fanes bouillir vingt-cinq minutes. 
Enlevez vos fruits avec une cuillère trouée, mettez 
dans les jarres, que vous emplissez aux trois-quarts. 
Faites bouillir le sirop cinq minutes, éeumcz-le et ver- 
sez-le sur vos fruits pour remplir les jarres. Cou­
vrez hermétiquement.



I.'AWI DU FOYER 419

CONFITURES AUX PRUNES

PREPARATION

Pesez les fruits, pclcz-les et laissez-eu sort r le jus. 
Coulez, prenez la même pesanteur de sucre, mettez 
dans un chaudron par rangs de sucre et prunes. Ar­
rosez avec le jus. Faites bouillir, enlevez les prunes, 
et faites épaissir votre sirop, ltemettez-y vos prunes 
et fait, s bouillir de nouveau pour dix minutes. Met­
tez les jarres aux trois-ouarts avec les fruits, remplis­
sez avec le sirop bouillant et scellez immédiatement.

CONFITURES AUX TOMATES

PREPARATION

Sept livres de tomates, une pinte de vinaigre, 
quatre livres de sucre. Mettez ensemble pour cinq 
jours, et faites bouillir jusqu’à ce que les tomates 
soient cuites. Ecutnez et faites diminuer de moitié; 
ajoutez une once de clou de girofle et une once des 
autres épices.

CONFITURES AUX POIRES F.T AU GINGEMBRE

PREPARATION

Mettez trois-quarts de livre de sucre pour chaque 
livre de poires. Faites bouillir quatre onces de gin­
gembre, ajoutez quatre livres de sucre, le jus d’un 
citron et son écorce tranchée. Faites bouillir le sirop 
dix minutes de plus. Pelez les fruits, coupez-les en 
deux en enlevant les noyaux, et jetez-les dans le sirop 
immédiatement. Si vous les laissez exposés à l’air 
ils noirciront. Faites cuire les poires bien tendres, 
et mettez en jarres. Divisez vos tranches d’écorce 
de citron et votre gingembre également entre toutes 
les jarres. Ces confitures sont riches et délicieuses, 
spécialement quand vous les servez avec de la crème 
à la glace.
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GELEE AUX MURES

PREPARATION

Pour chaque livre de fruits, mettez un quart de 
livre de suere blanc et autant de pommes pelées et 
hachées en petits morceaux. Faites bouillir les fruits 
dix minutes, ajoutez le sucre, faites bouillir de nou­
veau et enlevez l’écume. La confection de cette gelée 
prendra à peu près trois-quarts d’heure.

CONFITURES AUX CITRONS

PREPARATION

Enlevez l’écorce et la peau blanche des citrons, cou- 
pez-les en morceaux de fantaisie. Pesez et mettez 
une livre de sucre pour chaque livre de citron. Fai­
tes dissoudre un morceau d’alun dans de l’eau. Fai­
tes bouillir le citron dans cette eau pour trente minu­
tes et coulez dans de l’eau froide. Faites ce travail 
le matin et laissez tremper le citron dans cette eau 
jusqu’au lendemain. Alors, faites bouillir dans de 
l’eau fraîche jusqu’à ce que le citron ait complète­
ment changé de couleur. En même temps, faites 
votre sirop dans un autre chaudron, et mettez un de- 
miard d’eau par deux livres de sucre, un citron tran­
ché et une petite branche de gingembre pour chaque 
livre de fruits. Faites bouillir lentement. Quand 
le citron sera bien tendre, coupez-le et faites cuire 
dans le sirop pour dix minutes.

CONFITURES A LA RHUBARBE

PREPARATION

Prenez une égale quantité de rhubarbe et d’ananas, 
tranchez ces derniers bien fin en enlevant la pelure, 
ajoutez la moitié de sucre en pesanteur et faites bouil­
lir lentement jusqu’à ce qu’ils soient tendres. Pelez 
la rhubarbe, eoupez-la en petits morceaux, ajoutez
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une égale quantité de sucre, avec lequel vous la laissez 
tremper toute une nuit. Mélangez et laites bouillir 
vingt minutes.

CONFITURES AUX ANANAS
PREPARATION

Enlevez la pelure et tous les yeux et hachez par 
petits morceaux. Pesez les ananas et mettez la pro­
portion de trois-quarts de livre de sucre pour une 
livre d’ananas. Quand votre sirop est fait, jetez-y 
vos fruits que vous laissez cuire jusqu’à ce qu’ils 
soient transparents; alors, enlevez-les et laissez bouil­
lir votre sirop un peu plus longtemps.

CONFITURES AUX COINGS
PREPARATION

Pelez les fruits. Faites un sirop avec des pommes 
acides dont vous mettez un demiard pour chaque livre 
de sucre. Quand ce sirop sera prêt à bouillir, a jou­
tez-y les fruits que vous laissez cuire jusqu’à ce qu’ils 
aient pris la couleur désirée. Mettez trois-quarts de 
livre de sucre pour chaque livre de fruits.

GELEE AUX POMMES
PREPARATION

N’importe quelle espèce de pommes se prêtent à 
la confection de la gelée. Coupez-les en petits mor­
ceaux, n’enlevez pas la pelure, ni le coeur ; mettez-les 
bouillir avec suffisamment d’eau pour les couvrir. 
Quand elles seront bien cuites, égouttez-les et mettez 
une livre de sucre pour chaque chopine de jus. Faites 
bouillir vingt minutes sans le sucre que vous devez 
faire chauffer en même temps dans un autre vaisseau. 
Après que le jus aura cuit vingt minutes, vous mélan­
gez les deux ensembles. Mettez dans des jarres et 
scellez.
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GELEE AUX POMMES ET AUX RAISINS
PREPARATION

Prenez une égale quantité de jus de pommes et de 
raisins. Faites bouillir vingt minutes. Faites chauf­
fer une livre de sucre pour chaque cliopine de jus; 
mélangez les deux ensembles et laissez Imuillir encore 
quelques minutes.

GELEE AUX COINGS
PREPARATION

Prenez les pelures et les parties dures d'un demi- 
pcek de coings, couvrez d’eau froide et faites bouillir 
lentement pour plusieurs heures. Mettez dans un 
sac en flanelle pour toute une nuit; le lendemain ma­
tin, faites bouillir le jus vingt minutes, éeumez et 
ajoutez trois-quarts de livre de sucre pour chaque 
livre de jus; faites bouillir de nouveau, éeumez et 
mettez en jarres.

GELEE AUX FRAMBOISES ROUGES
PREPARATION

Pesez une égale quantité de framboises sauvages 
rouges et de raisins de Corinthe. Exprimez-cn le 
jus. et mettez cuire dans un c" " émaillé. Pre­
nez une égale quantité de sucre et faites-le chauffer. 
Après que le jus du raisin aura Ixmilli dix minutes, 
ajoutez les framboises et, au bout de vingt minutes, 
le sucre. Faites bouillir le mélange de nouveau et 
laissez refroidir dans dos bols.

MARMALADE D’ORANGE

Le meilleur temps pour faire la marmalade d’oran­
ge est en février. Les oranges ont alors une meil­
leure saveur et il est alors plus facile de faire les 
gelées.

4096
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PREPARATION

Prenez trois livres d’oranges, trois citrons, six li­
vres de sucre, neuf chopines d’eau; pelez les fruits 
bien mince et coupez les écorces aussi tin que possi­
ble. Alors, coupez les fruits que vous mettez dans un 
chaudron avec neuf chopines d’eau. Enveloppez les 
écorces dans un sac en mousseline et mettez avec les 
fruits. Faites bouillir pendant deux heures, coulez 
dans un sac à gelée, mettez le sucre et les écorces dans 
cette liqueur et faites bouillir rapidement pour vingt 
minutes.

MARMALADE AUX CITRONS
PREPARATION

Une douzaine de citrons coupés tin; couvrez avec 
cinq chopines d’eau froide et laissez tremper pour 
vingt-quatre heures. Faites bouillir deux heures, 
ajoutez huit livres de sucre et faites bouillir de nou­
veau une demi-heure.

MARMALADE AUX ANANAS
PREPARATION

Coupez, pelez et pesez les fruits, râpez-les en gar­
dant le jus séparément, ajoutez une chopine d’eau 
pour chaque trois livres de fruits, faites bouillir jus­
qu’à ce qu’ils soient bien tendres, mettez trois-quarts 
de livre de sucre pour chaque livre de fruits, le jus 
d’un citron pour trois livres de fruits et l’écorce d’un 
ananas. Faites bouillir environ dix minutes.

MARMALADE DE RHUBARBE
PREPARATION

Faites bouillir cinq oranges dans suffisauunent 
d’eau pour les couvrir jusqu’à ce qu’elles scient ten­
dres, et, dans cette eau d’oranges, faites bouillir deux
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livres de rhubarbe pour une demi-heure ; alors, ajou­
tez les oranges hachées fin et du sucre livre pour livre. 
Faites bouillir vingt minutes.

MARMALADE A LA CITROUILLE
PBEPABATION

Pour chaque livre de citrouille hachée, mettez trois 
quarts de livre de sucre. Mettez dans un vaisseau 
jusqu’à ce qu’il soit rempli, un rang de citrouille et 
un rang de sucre; ajoutez une chopine d’eau, et lais­
sez tremper pour deux ou trois jours. Alors faites 
bouillir jusqu’à ce que les fruits soient bien tendree 
avec du citron tranché et du gingembre. Faites 
épaissir votre sirop. Pour une citrouille de moyenne 
grosseur, employez cinq citrons et une douzaine de 
branches de gingembre.

h
♦



BREUVAGES ET BOISSONS

CAFE

On a répandu des flots d’encre au sujet du café, et 
les livres de cuisine contiennent une quantité de re­
cettes sur les différentes manières de le préparer.

Pour obtenir un breuvage approchant la perfec­
tion il est essentiel: d’avoir du café de première qua­
lité, en employer suffisamment, se servir d’eau bien 
bouillante, de sucre en morceaux, de crème et de le 
servir aussitôt fait.

CAFE BOUILLI
PBEPABATION

Une cuillerée à thé de café moulu pour chaque 
tasse est la proportion ordinaire, mais vous pouvez 
l’augmenter ou la diminuer suivant la force que vous 
désirez obtenir. Un tiers de Moea et deux-tiers de 
Java est un mélange recommandable. Mélangez 
dans un bol avec un oeuf et une demi-tasse d’eau. 
Mettez dans la cafetière et arrosez avec une pinte 
d’eau bouillante. Faites bouillir quinze minutes. 
Une minute après l’avoir retiré du feu, versez dans 
les tasses dans lesquelles vous aurez mis du sucre en
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morceaux et de la crème bien riche au goût de vos 
hôtes. Le café doit toujours être servi et se boire 
bien chaud.

COCO
PREPARATION

Si vous désirez faire seulement une tasse de coco en 
très peu de temps, mélangez deux cuillerées à thé de 
coco avec assez de lait froid pour faire une pâte. 
Mettez dans une tasse à thé et remplissez avec du 
lait bouillant.

CHOCOLAT
PREPARATION

Une cuillerée à table de chocolat râpé pour chaque 
personne, trois-quarts de chopine de lait bouillant 
mélangé d’eau, moitié l’un moitié l’autre, pour cha­
que cuillerée. Faites bouillir le lait et l’eau ensem­
bles, mettez le chocolat râpé dans un bol, délayez-le 
avec un peu de lait ou d’eau froide. Versez le choco­
lat dans votre liquide bouillant, et laissez bouillir dix 
minutes en brassant continuellement. Ajoutez une 
pincée de sel et du sucre si votre chocolat n’est pas 
sucré. Ajoutez du lait ou de la crème au goût.

THE
PREPARATION

Lavez bien votre théière, mettez-y le thé, généra­
lement une cuillerée à thé par personne; échaudez 
avec de l’eau bien bouillante et laissez infuser. Le 
temps de l’infusion est ordinairement dix minutes.

THE RUSSE
PREPARATION

Servez-vous d’une théière en terre ou en porcelai­
ne. Mettez une cuillerée à thé de thé par tasse d’eau
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bouillante. Mettez le thé dans une passoire et arro- 
sez-le avec un quart de tasse d’eau bouillante pour le 
nettoyer. Alors, mettez-le dans la théière, échaudez- 
le avec de l’eau bien bouillante et mettez-le quatre ou 
cinq minutes à un endroit où il se tiendra chaud. 
Coulez et laissez refroidir. Avant de servir, mettez 
deux cuillerées à thé de sucre dans un verre à moitié 
rempli de glace cassée. Ajoutez une tranche de ci­
tron et remplissez le verre avec du thé.

NECTAR A IA CREME
PREPARATION

Deux onces d’acide tartarique, le jus d’un citron, 
trois chopincs d’eau. Faites bouillir ensemble. A- 
près refroidissement, ajoutez les blancs de trois oeufs 
bien battus et deux livres de sucre. Mettez en bou­
teilles, dans un endroit frais. Pour faire un bon 
verre de nectar, mettez deux cuillerées à table dans 
un verre d’eau avec un peu de soda.

ORANGEADE
PREPARATION r—

Pour cinq oranges, employez quatre livres de sucre 
blanc en morceaux : râpez l’écorce en la frottant 
énergiquement avec le sucre. Tous les morceaux de 
sucre doivent être couverts de râpure d’écorce d’o­
range. Cette écorce forme seule la saveur de l’oran­
geade, il est nécessaire d’en imprégner fortement le 
sucre. Ce sucre ainsi imprégné de l’écorce d’orange 
doit être mis dans une chopine et quart d’eau ; laissez 
reposer vingt-quatre heures ; ajoutez un peu d’acide 
citrique ; laissez reposer pendant quarante-heures. 
Passez au tamis. Mettez dans des bouteilles blan­
ches, que vous bouchez soigneusement. Choisissez 
de belles oranges à la peau très épaisse, l’écorce sera 
plue abondante.
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LIMONADE D’ORANGES

PREPARATION

Prenez deux livres de sucre et trois oranges. Frot­
tez tous les morceaux de sucre des deux côtés sur la 
pelure de l’orange, puis pressez le jus que contient 
le fruit et versez pardessus le tout une chopine d’eau 
tiède. Laissez foudre pendant une journée, ajoutez 
un peu d’acide citrique et passez à travers une mous­
seline.

SIROP D ECORCE D'ORANGES

PREPARATION

Prenez trois belles écorces d’oranges sur lesquelles 
vous versez un demiard d’eau bouillante et que vous 
laissez infuser pendant vingt-quatre heures. Coulez 
le liquide avec soin. Faites fondre au bain-marie 
deux livres de sucre que vous mêlez bien au liquide. 
Mettez en bouteilles blanches que vous boucherez seu­
lement lors du complet refroidissement du sirop.

JUS D'ANANAS

PREPARATION

Ecvasez un ananas conservé, passez le jus à travers 
un linge fin, puis versez-le dans un demiard de lait 
avec le jus d’un citron, sucrez légèrement et ajoutez 
de la glace pilée. Si vous possédez un vase de mé­
tal à double fond contenant de la glace pilée, versez 
la boisson dans le récipient interne, elle se rafraî­
chira sans l’addition de glace fondue qui peut man­
quer de propreté. Cette observation s’applique à 
toutes les boissons rafraîchissantes que l’on désire 
glacer.
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VIN CHAUD A L'ORANGE
PREPARATION

Pour um- quinzaine de iiersonnes, râpez l’écorce 
de cinq oranges sur deux livres de suere blanc brisé 
en gros morceaux. Mettez le tout dans une terrine; 
versez sur le sucre un demiard d’eau bouillante et 
couvrez afin que l’arôme de l’écorce ne s’évapore pas. 
Ajoutez, quelques minutes après, deux Iwuteilles de 
vin rouge tiède et la moitié d’eau en ébullition ; pres­
sez à travers une passoire ou un linge le jus de cinq à 
six oranges; mélangez bien et servez rapidement.

CAFE GLACE
PREPARATION

Pour une soixantaine de personnes, prenez deux 
livres de véritable moka moulu, deux livres de fin 
sucre blanc en poudre, cinq chopines de bonne crème 
douce en un peu de vanille.

PUNCH SIMPLE
PREPARATION

Pressez le jus de quatre oranges et quatre citrons 
dont vous enlevez soigneusement les pépins, et mêlez- 
le à une pinte et demie d’eau bouillante et à trois 
livres de sucre. Aussitôt le sucre bien fondu, ajou­
tez peu à peu une chopine de rhum de très bonne 
qualité. Passez deux fois à travers une étamine et 
mettez en bouteilles au moment de servir. Trans­
vasez dans un joli flacon de cristal et versez dans les 
verres à punch.

SHERRY-BRANDY AUX FRAISES
PREPARATION

Mélangez du sherry-brandy avec du curaçao. Goû­
tez pour vous assurer si le mélange est à point, c’est 
une ( uestion de goût. D’autre part, vous aurez mêlé
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dans un bol de petites fraises des bois avec de la 
glace pilée. Versez peu à peu le sherry-brandy et 
le curaçao en remuant très délicatement afin de ne 
pas réduire les fraises en marmalade.

PUNCH FROID AMERICAIN
PREPARATION !—

Enlevez l’écorce d’une orange et d’un citron; cou- 
pez-les en filets. Mettez-les dans un bol et expri- 
inez-y le jus de l’orange et du citron. Ajoutez une 
demi-pinte de sirop de sucre. Couvrez bien le bol, 
et laissez macérer pendant une heure. Versez-y une 
demi-bouteille de rlmm, et une demi-pinte d’eau froi­
de, mêlez bien et passez à travers une étamine dans 
un autre bol, que vous entourerez de glace pilée ou 
de neige, ou mieux encore, dans la sorbetière que vous 
mettrez à la glace.

BOISSON CHAUDE
PREPARATION .

Coupez en quatre parties quatre oranges amères, 
fendez-en légèrement l’écorce avec un couteau, faites 
griller ces morceaux sur un feu de braises assez doux. 
Jetez-les ensuite dans un pot de terre avec quatre 
bouteilles de fort vin blanc et laissez infuser pendant 
une nuit sur des cendres chaudes, le vase bien fermé. 
Passez le mélange à travers une serviette et ajoutez 
deux livres de sucre.

CHOCOLAT A LA VIENNOISE
PREPARATION

Prenez une casserole émaillée, mettez-y une ta­
blette de chocolat avec une ou deux cuillerées à bouche 
de lait par tasse, laissez fondre à feu doux, remuez 
avec une cuillère et écrasez le chocolat petit à petit 
Lorsqu’il est complètement fendu et qu’il n’y a plus
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<l(* grumeaux, ajoutez une ou plusieurs tasses de lait, 
laissez sur le feu jusqu’à ébullition. Remuez vive­
ment avec la inaehine à fouetter et scrvez-le mous­
seux et brûlant, en ajoutant à chaque tasse une cuil­
lerée de crème fouettée très épaisse.

EAU DE SELTZ
PBEPAKATION

Cette eau, dont on fait un grand usage depuis quel­
ques années, facilite la digestion et donne aux sirops 
un goût très agréable. Emplissez d’eau jusqu’au 
goulot une bouteille à laquelle vous adapterez un 
bouchon qui ferme hermétiquement; versez dans vo­
tre eau un peu d’acide tar+rique et un peu de bicar­
bonate de soude aussi en poudre ; rebouchez prompte­
ment et ficelez. Au bout d’un quart d’heure elle est 
bonne à boire. On peut boire cette eau pure ; mais 
versée sur quelques cuillerées de sirop, soit de gor- 
seilles ou autres, elle ajoute un pétillant semblable 
à celui du vin de Champagne.

LIMONADE
PBEPAKATION !—

Faites fondre une demi-livre de sucre dans une 
pinte et demie d’eau et passez-y le jus de quatre 
citrons. Pour l’orangeade, on remplace le citron par 
l’orange. Quelques personnes coupent leurs citrons 
ou bien leurs oranges par tranches, et jettent dessus 
de l’eau bouillante: le procédé ne doit être employé 
que pour la limonade de malade.

LIMONADE DE CITRON
PREPARATION

Coupez un citron, pressez-le bien, et l’ayant échau­
dé, ajoutez-y du sucre blanc avec vu peu de muscade : 
le citron sera moins malfaisant pour les personnes 
faiblei
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CURACAO
PREPARATION

Faites infuser pendant quinze jours, dans trois 
pintes de bonne eau-de-vie, une demi-livre d’écorce 
d’orange ; tirez à clair, mêlez à cela une livre de 
sucre clarifié; filtrez et mettez en bouteilles.

SIROP DE CERISES
PREPARATION

Retirez les noyaux et les queues à quatre livres de 
cerises bien mûres et bien saines ; mettez sur le feu 
avec deux verres d’eau; faites jeter quelques bouil­
lons et passez au tamis; ajoutez alors deux livres de 
sucre par chaque livre de liquide, mettez sur le feu, 
faites bouillir, écumez, terminez en faisant refroidir 
et mettez en bouteilles.

SIROP DE MURES
PREPARATION

Choisissez une quantité suffisante de belles mûres 
bien noires ; mettez-les sur un feu doux, faites-en ex­
primer le jus au tamis, ajoutez deux livres de sucre 
réduit en poudre par livre de jus ; mettez le tout dans 
une terrine bien couverte sur de la cendre chaude, en­
tretenez le feu pendant deux ou trois jours ; mettez 
refroidir, et ensuite en bouteilles.

LIQUEUR DE MENTHE
PREPARATION

Jetez de l’essence de menthe dans du rhum blanc à 
votre goût; faites un sirop que vous mettez avec 
votre rhum et la menthe sur le feu, en remuant; écu­
mez et mettez en bouteilles.
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LIQUEUR DE CERISES, FRAMBOISES. FRAISES, 
CASSIS, GADELLES SAUVAGES, ETC.

PREPARATION :—

Il faut que le fruit trempe assez longtemps pour 
que le rhum ou l’eau-de-vie ait le goût et la couleur 
du fruit ; faites fondre du sucre avec un peu d’eau, 
et faites-en un sirop cuit ; sucrez le jus à votre goût, 
mettez au feu, y portant attention, retirez, et laissez 
refroidir avant de mettre dans la bouteille que vous 
aurez soin de bien boucher.

LIQUEUR D’ANISETTE

PREPARATION

Vous ferez infuser dans trois pintes d’eau-de-vie 
un quart de livre d’anis vert, une écorce de citron et 
quelque peu de cannelle ; laissez cette infusion pen­
dant un mois ; tirez à clair, ajoutez une pinte et de­
mie d’eau et une livre et demie de sucre clarifié ; fai­
tes filtrer et mettez en bouteilles.

LIQUEUR DE CITRON RECOMMANDABLE 

PREPARATION

Enlevez l’écorce d’un citron par petits morceaux, 
dont vous aurez détaché tout le blanc ; mettez dans 
une bouteille de bon rhum blanc, une cuillerée de 
coriandre, une de fleur de safran, trois clous de giro­
fle, bouchez la bouteille ; exposez-la au soleil ou à 
la chaleur pendant quarante jours; ce temps écoulé, 
a joutez-y une autre bouteille de rhum ; faites fondre 
du sucre blanc avec un peu d’eau en sirop, mettez 
cela dans une casserole sur le feu pendant quelques 
minutes ; prenez-en soin, retirez et mettez en bou­
teilles.
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LIQUEUR DE NOYAUX
PREPARATION

Mettez uue livre d'amandes d’abricots dépouillées 
et concassées dans quatre pintes d’eau-de-vie, deux 
livres de sucre clarifié, un peu de cannelle ; faites in­
fuser pendant un mois ou deux; passez au tamis; 
ajoutez une livre de sucre fondu dans une pinte d’eau 
de rivière ; filtrez ensuite.

VIN DE GADELLES
PREPARATION :—

Les gadelles rouges sont meilleures que les gadelles 
blanehes, elles donnent plus de jus et le vin a le goût 
plus fin. On procède de la même manière que pour 
faire du cidre. En sortant de la presse, on ajoute 
pour chaque gallon de ce jus trois ou quatre livres de 
sucre ; on le laisse ensuite fermenter jusqu’à ce qu’il 
soit devenu parfaitement limpide. Il est ensuite 
transvasé dans des barils bien nets que l’on bouche 
hermétiquement. Il ne faut pas faire usage de ce 
vin avant un certain temps qu’il faut lui donner pour 
mûrir et raffermir.

BAUME
PREPARATION

Echaudez une pincée de cette plante, et vous eu 
ferez un excellent breuvage pour ceux qui ont la 
fièvre, etc.

BIERE DE GINGEMBRE
PREPARATION

On fera dix gallons de cette bière, avec ce qui suit: 
une demi-livre de gingembre en poudre, sept livres 
de sucre fin, six onces de crème de tartre, trois ou 
quatre citrons et deux tasses d’écume de bière.
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BIERE A LA MELASSE
PREPARATION

Prenez un gallon et demi d’eau, un demi-gallon de 
mélasse, un demiard de levain et deux euillerées de 
crème de tartre; brassez bien le tout, et a joutez-y l’é­
corce d’un citron,—le jus d’un citron pourrait être 
substitué à la crème de tartre—laissez tremper le 
tout dix ou douze heures, et vous pouvez ensuite met­
tre en bouteilles avec un grain de raisin dans chacune.

CERISES A L'EAU-DE-VIE
PREPARATION

Mettez dans un bocal une livre de cerises qui ne 
soient pas trop mûres, et auxquelles vous aurez coupé 
la moitié de la queue; ajoutez un quart de livre de 
sucre que vous aurez fait clarifier, et une pinte de 
bonne eau-de-vie à 22 degrés, mêlée avec le sirop ; 
versez sur vos cerises quand le sirop sera froid ; ajou­
tez quelques morceaux de cannelle et du clou de gi­
rofle ; bouchez votre vase avec un liège et couvrez de 
parchemin.

Quelques personnes procèdent pour les cerises com­
me pour les autres fruits, c’est-à-dire leur font jeter 
un seul bouillon dans le sirop et mettent l’eau-de-vie 
après ; ce procédé conserve beaucoup plus leur goût 
aux cerises.

FRENE PIQUANT POUR RECHAUFFER 
PREPARATION

Prenez une grande cuillerée de frêne piquant que 
vous laverez ; ensuite échaudez-le dans une chopine 
d’eau bouillante ; laissez-la infuser pendant vingt- 
quatre heures ; coulez et faites un sirop à votre goût ; 
ajoutez trois chopines de bon rhum, et passez au feu 
dix minutes.
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PETITE BIERE COMMUNE
PREPARATION

Prenez une poignée de houblon pour un seau d’eau, 
une ehopine de son et une roquille de mélasse, une 
tasse de levain et une cuillerée de gingembre.

RATAFIA D'AN IS
PREPARATION .—

Prenez une livre de sucre blanc pilé, et faites bouil­
lir dans une roquille d’eau; lavez trois onces d’anis 
que vous mettrez sur un feu avec une autre roquille 
d’eau, et retirez avant ébullition; laissez infuser une 
demi-heure dans le sirop ; ajoutez un peu de corian­
dre avec trois chopines d’eau-de-vie; exposez cela 
en cruche au soleil pendant trois semaines, le re­
muant souvent ; ensuite coulez et mettez en bouteilles.

RATAFIA DE NOYAUX ET D’AMANDES 
AMERES

PREPARATION

Echaudez et pelez une demi-livre d’amandes amè­
res, mettez-les infuser dans un peu d’eau-de-vie et 
une pinte d’eau, une livre de sucre pilé, une poignée 
de coriandre, un peu de cannelle, pendant huit join’s ; 
vous passerez ensuite à la passoire; clarifiez com­
plètement et mettez en bouteilles.

SIROP DE VINAIGRE
PREPARATION

Faites tremper des framboises dans assez de vinai­
gre pour couvrir les fruits, pendant douze heures; 
retirez et coulez ; pour une livre de sucre cassé; met­
tez une ehopine de jus, et faites bouillir une demi- 
heure à gros bouillons; écumez et retirez dans un 
vase, ensuite vous mettrez en bouteilles, ayant soin 
de bien boucher. Ce sirop se conservera bien.
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SIROP D'ARGENT
PREPARATION

Prenez une livre d'amandes douces, une once d’a­
mandes amères, jetez-les dans de l'eau bouillante, et 
retirez-les du feu quand la peau se détachera ’’aeile- 
ment; mettez-les dans de l’eau fraîche à mesure que 
vous les pèlerez; faites-lesensuite égoutter, et pilez- 
les dans un mortier, en ajoutant de temps en temps 
quelques cuillerées d’eau et de sucre en poudre; 
votre pâte bien délayée, vous ajouterez une chopine 
d’eau; passez le tout dans un torchon; faites cuire 
et clarifiez une livre de sucre, versez dessus vol re lait 
d’amandes; retirez après le premier bouillon; ajou­
tez une cuillerée à bouche d’eau de fleurs d’oranger, 
faites refroidir dans une terrine, et vous mettrez en 
bouteilles.

SIROP DE GROSEILLES
PREPARATION

Prenez deux livres de groseilles rouges qui ne 
soient pas tout-à-fait mûres, une livre de belles ce­
rises et une demi-livre de framboises; écrasez le 
tout ensemble, après avoir ôté ce qu’il y a de vert et 
les noyaux de ees fruits ; exprimez-en le jus, et lais­
sez fermenter dans une terrine pendant une journée; 
ensuite passez au tamis jusqu’à ee qu’il soit parfai­
tement clair; pesez le jus, ajoutez deux livres de 
sucre par chaque livre de fruit; faites jeter deux ou 
trois bouillons après que le sucre sera fondu, laissez 
refroidir et mettez en bouteilles 11 est assez utile 
de changer votre sirop de vase pour éviter de laisser 
refroidir dans la bassine.

VIN DE CHAMPAGNE DE CIDRE
PREPARATION

Prenez de bonnes pommes d’automne bien mûres, 
pressez-les, et faites bouillir le jus en sortant de la

A
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presse dans une casserole de cuivre pendant dix mi­
nutes; écumez-le bien durant l’ébullition, et ensuite 
mcttez-le en baril, en ayant soin que le baril soit bien 
plein. Vers la fin de l’hiver, et avant que la seconde 
fermentation ait lieu, procurez-vous assez de bou­
teilles fortes pour mettre le tout eu bouteilles. Il 
faut faire attention de ne pas emplir les bouteilles 
trop pleines. Il faut laisser un espace entre le conte­
nu et le bouchon. Les bouteilles ainsi pleines doivent 
être rangées sur une tablette dans une bonne cave.

VIN PUR DE POMMES

PREPARATION :—

Prenez quinze gallons de cidre de lionnes pommes 
mûres et saines en sortant de la presse, auxquelles 
vous ajoutez soixante livres de bonne cassonade que 
vous laissez dissoudre dedans ; mettez ensuite ce mé­
lange dans un baril net que vous remplissez moins 
deux gallons, puis mettez ce baril dans un endroit 
froid, en ayant soin de lui laisser la bonde ouverte 
pendant quarante-huit heures. Au bout de ce temps, 
appliquez la bonde, sans toutefois la fermer trop 
juste ; il faut y laisser une petite ouverture pour l’air 
tant que la fermentation durera. Lorsque la fer­
mentation aura entièrement cessé, mettez la bonde 
bien serrée. Ce vin n’est bon qu’au bout d’un an, et 
il ne faut pas qu’il soit remué.

VIN DE PISSENLITS

PREPARATION

Pour une pinte de fleurs, prenez deux pintes d’eau 
bouillante que vous versez sur les fleurs ; laissez trem­
per toute une nuit; le lendemain matin, coulez et 
ajoutez trois livres de sucre et deux citrons pour 
chaque gallon de jus. Faites chauffer jusqu’à ébul-
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lition, alors mettez en baril. Ajoutez de la levure 
à pain. Quand le vin aura bien travailler, boueuez 
hermétiquement.

VIN DE RHUBARBE
PREPARATION

Mettez <'inq livres de rlmbar <- |H>ur eliaque gallon 
d’eau, haeliez la rliulwrbe, laissez-la tremper <lix 
jours dans l’eau, alors, roulez à travers une mousse­
line et ajoutez quatre livres de sucre granulé pour 
eliaque gallon de jus, ainsi que l’écorce et le jus d'un 
citron. Aussitôt que le sucre est dissous, mettez en 
bouteilles, mais ne Imueliez pas 1 rop étanche.

ViN DE RAISINS
PREPARATION

Ecrasez les raisins et pour chaque livre de raisins 
mettez une livre d’eau; laissez tromper pour une se­
maine sans brasser; alors, coulez, ajoutez trois livres 
di- sucre pour chaque gallon, quand le sucre est bien 
dissous, mettez en jarres que vous bouchez seulement 
lorsque Mitre vin aura fini de fermenter, opération 
qui prendra trois semaines ou un mois.

VIN NON FERMENTE
PREPARATION :—

Prenez six livres de sucre pour vingt livres de rai­
sins. Lavez, écrasez et faites bouillir les raisins pour 
en séparer le jus. Coulez dans une passoire, ensuite 
dans un linge en flanelle, mettez dans un grand vais­
seau avec le sucre et assez d’eau pour faire trois gal­
lons de jus. Faites bouillir trois minutes et em­
bouteillez chaud.
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SIROP DE VINAIGRE A LA FRANÇAISE

PREPARATION

Mettez dans une terrine, une pinte de bon vinaigre 
blanc, faites infuser dedans une quantité de fram­
boises épluchées, ayant soin qu’elles soient couvertes 
entièrement par le liquide ; laissez pendant dix à 
douze jours, ensuite vous passerez au tamis. Faites 
clarifier trois livres de sucre, ajoutez votre vinaigre 
et retirez au premier bouillon ; faites refroidir et 
mettez en bouteilles.

BIERE DE RACINES
PREPARATION !—

Prenez une ehopine de son, une poignée de hou­
blon. quelques branches d’épinette, de cèdre, un peu 
de laurier et des racines de plantain, de bardane et 
de pissenlits; faites bouillir le tout, et coulez ; vous 
ajouterez une cuillerée de gingembre avec de la mé­
lasse, pour sucrer à voire goût, et une moyenne tasse 
de h-vain. Si vous désirez vous en servir de suite, 
vous pouvez en laisser une bouteille à la chaleur, le 
reste fermentera au froid. Cette recette est pour un 
gallon.

PUNCH DOUX A L'ANANAS
PREPARATION

Faites bouillir deux livres de sucre avec un de- 
miard d’eau jusqu’à ce que vous obteniez un sirop 
qui s’étende en fil. Retirez-le du feu, ajoutez le jus 
de six citrons et deux ananas râpés. Employez des 
ananas de conserves. Laissez reposer pendant toute 
une nuit. Au moment de servir, versez dans un bol 
à punch, ajoutez un gros morceau de glace très pro­
pre, et délayez avec de l’eau minérale ou de l’eau 
naturelle.

----- -----------
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BONBONS

BUTTER SCOTCH
PREPARATION

Une tasse de sucre, une demi-tasse d’eau, une cuil­
lerée de vinaigre, gros comme une noix de beurre. 
Faites bouillir le sucre et l’eau, ajoutez le beurre, le 
vinaigre et laissez bouillir de nouveau pour vingt ou 
trente minutes. Alors, ajoutez l’essence que vous 
désirez—la vanille est la meilleure—et étendez dans 
une lèchefrite à peu près un quart de pouce d’épais. 
Après refroidissement, coupez par morceaux.

SUCRE D’ERABLE A IA CREME
PREPARATION

Quatre tasses de sucre brun, trois-quarts de tasse 
de lait, gros comme une noix de beurre, de l’essence 
de noix. Mettez le sucre, le lait et le beurre bouillir 
dans l’eau pour faire durcir un peu. Ajoutez l’es­
sence et les noix hachées fin avant d’enlever du feu. 
Battez jusqu'à ce que votre mélange ait l’apparence 
de sucre avant de transvaser dans une lèchefrite 
beurrée. Coupez en carrés.
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BONBONS AU SUCRE D’ERABLE
PREPARATION

Prenez deux livres et demie de sucre d’érable, et 
un quart d’once de crème de tartre. Cassez le sucre, 
ajoutez deux tasses d’eau ; quand le sirop est en ébul­
lition, jetez-v une cuillerée d'eau froide; enlevez du 
feu et écumez; continuez cette opération jusqu’à ce 
que vous ayiez enlevé toutes les impuretés, alors fai­
tes durcir. Versez dans une casserole froide et bien 
beurrée.

CHOCOLAT A LA CREME
PREPARATION :—

Pour faire la crente ou le centre du bonbon, faites 
bouillir une demi-livre de sucre avec trois cuillerées 
à table de crème douce épaisse. Faites l’épreuve or­
dinaire dans de l’eau froide, comme pour tous les 
bonbons fondants, et quand votre mélange formera 
une boule crémeuse et molle (pii n’adhère pas aux 
doigts, laissez refroidir. Alors, battez avec une cuil­
lère jusqu’à ce que votre crème soit bien blanche ; 
mettez quelques gouttes d'essence de vanille, et for­
mez en boulettes de la grosseur d’un marble. Faites 
un autre fondant avec une livre de sucre et une demi- 
ehopine d’eau. Prenez la moitié de ce fondant et 
mélangez-le avec deux-tiers de sa quantité de choco­
lat fondu; saucez vos houlettes de crème dans ce mé­
lange et mettez-les sur un papier graissé, faites sé­
cher. Avec les restes vous pouvez faire les bonbons 
au chocolat que vous voudrez.

DATTES A IA CREME
PREPARATION :—

Preuez le blanc d’un oeuf, ajoutez-y une égale 
quantité d’eau, et brassez dans du sucre fondu jus­
qu’à ce que vous puissiez donner à ce mélange la for-
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me voulue en le pétrissant avec vos doigts. Mettez 
de l'essence de vanille. Enlevez les noyaux aux 
dattes et remplissez les cavités avec votre crème. 
\ ous pourrez placer un peu de cette crème sur le des­
sus des dattes. Faites sécher sur un papier huilé.

Vous pourrez faire des dattes-nougats en rempla­
çant la crème par des amandes ou autres noix. En­
suite, roulez les dattes dans la crème de manière 
qu’elles soient revêtues d'une couche épaisse. Lais­
sez refroidir douze heures avant de servir.

CARAMELS AU CHOCOLAT A LA CREME
PREPARATION

Mélangez dans un <■' eu granit, un demiard
de sucre, autant de mélasse, la même quantité de 
crème épaisse, une grande cuillerée à table de Ileurre 
et quatre onces de chocolat. Placez sur le feu, et 
brassez jusqu’il ce que le mélange soit eu ébullition 
et durcisse quand vous en jetez quelques gouttes dans 
de l’eau froide; alors, versez dans une casserole très 
bien beurrée à peu près trois pouces d’épais. Mar­
quez en carrés et faites durcir dans un endroit bien 
froid.

BONBONS A LA NOIX DE COCO
PREPARATION

Prenez une égale quantité de sucre blanc et de noix 
de coco râpé, ajoutez assez de lait de coco pour dé­
layer le sucre, et faites bouillir en brassant constam­
ment. Quand le mélange commence à redevenir en 
sucre, mettez la noix de coco, et une minute ou deux 
après versez sur les plats pour faire refroidir. Mar­
quez en carrés.

0682
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BONBONS AUX NOIX
PBEPAHATION

Faites bouillir deux livres de sucre et une tasse 
d'eau jusqu’à ee que cela durcisse quand vous en ver­
sez dans cie l'eau froide, alors jetez sur les amandes 
de noix que vous placez sur un plat beurré. Vous 
pourrez varier ces bonbons en vous servant de diffé­
rentes espèces d’amandes.

BONBONS A LA CREME
PBEPAHATION

Le sucre granulé est le meilleur à employer pour 
ces bonbons. Faites dissoudre une cuillerée à thé 
de gomme arabique dans une cuillerée d’eau, ajoutez 
une livre de sucre, une demi-cuillerée à thé de crème 
de tartre et une tasse d’eau. Faites dissoudre et 
durcir sur le feu. Ce mélange devra plutôt être élas­
tique que dur. Versez une cuillerée à thé d’esseuce 
de vanille et étendez sur une casserole beurrée; éti­
rez et coupez par morceaux. Ce bonbon est délicieux. 
Ayez soin de ne pas mettre votre essence quand le 
mélange est chaud, car, elle s’évaporera.

BONBONS AUX FIGUES
PBEPAHATION

Faites bouillir une tasse de sucre avec trois gran­
des cuillerées d’eau. Avant d’enlever du feu, mettez 
une demi-cuillerée à thé de crème de tartre; coupez 
les figues en bandes minces, mettez-les sur une casse­
role en ferblanc et arrosez-les avec le sirop refroidi.

SUCRE DE CANDI
PBEPAHATION

Trois tasses de sucre, une tasse d'eau chaude, une 
demi-tasse de vinaigre, trois-quarts de cuillerée à 
thé de crème de tartre. Etendez mince.
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NOUGATS AUX PISTACHES
PREPARATION

Prenez une lusse de )iistnel es iridiées, deux lusses 
de sucre, mettez le sucre dune une c tssemle et jetez-y 
les pistaches aussitôt qu'il est dissous; brassez, éten­
dez sur une casserole beurrée et pressez avec un cou­
teau beurré. Cette opération doit se faire rapide­
ment.

BONBONS DELICIEUX POUR LE RHUME
PREPARATION

Ecrasez une tasse d’écorce d’orme, laissez tremper 
pour deux heures dans une tasse d'eau. Prenez une 
demi-tasse de graine de lin que vous remplissez il’eau 
et laissez tremper le même temps que l’écorce. Met­
tez une livre et demie de sucre brun sur le feu dans 
une casserole émaillée. Coulez l’eau de la graine de 
lin et de l’écorce d’orme, et versez-les sur votre sucre. 
Brassez continuellement jusqu’à ce que votre mélan­
ge commence à bouillir et tourner en sucre. Faites 
refroidir et cassez pai petits morceaux. Vous pour­
rez ajouter un peu de jus de citron, si vous le désirez.

TIRE-TAFFY
PREPARATION

Quatre tasses de sucre, une tasse d’eau, deux cuil­
lerées à table de vinaigre, deux cuillerées à table de 
beurre. Essence au goût. Faites bouillir jusqu’à 
ce que votre mélange ait l’épaisseur voulue.

TIRE A LA CREME
PREPARATION

Trois tasses de sucre granulé, une demi-tasse de 
vinaigre, une demi-tasse d’eau, gros comme une noix
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dr beurre; faites bouillir sans brasser, mettez l’es- 
senee et versez sur une casserole beurrée, étirez et 
coupez par morceaux avec des ciseaux.

TIRE RUSSE
PREPARATION

Une tasse- à thé de crème, une livre et trois-quarts 
de sucre blanc, deux cuillerées à tlié d’essence de va­
nille. Faites bouillir d’une demi-heure à trois-quarts 
d’heure.

AMANDES SALEES
PREPARATION

Faites blanchir les amandes, et, pour une chopine, 
ajoutez deux cuillerées à table de sel et autant de 
beurre fondu; mettez dans un bol chaud pour une 
heure, enlevez tout le liquide et faites brunir dans 
le- fourneau pour dix minutes.



Cuisine pour les Malades

POUR CONVALESCENTS 1RES FAIBLES
PREPARATION

Six oeufs frais avec leurs coquilles, couvrez avec le 
jus de douze citrons. Laissez tremper quatre jours, 
alors enlevez toute les peaux ou les morceaux de co­
quilles non dissous Battez avec une elmpine de rhum ; 
faites fondre une livre de sucre de candi dans un peu 
d’eau, que vous ajoutez après que votre mets est re­
froidi et en Isiuteilles. Cette préparation est déli­
cieuse et très nourrissante.

BREUVAGE POUR LES MALADES
PREPARATION

Le jus d'un citron, deux grandes cuillerées à thé 
de sucre granulé, un oeuf hattu légèrement ; versez 
l’oeuf et le sucre dans le jus de citron en brassant tout 
le temps, ajoutez une demi-tasse d’eau, tiède en hiver.

BREUVAGE POUR LES CONVALESCENTS
PREPARATION

Faites cuire une demi-douzaine de pommes à pâté, 
mettez-les dans une grande jarre, et recouvrcz-les 
d’eau bouillante ; après refroidissement, coulez et 
sucrez au goût.
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F.AU DE BARLEY
■PABAT10N

Lim-z deux «mec-s «le barley tirs tin dans de l’eau 
fmide, faites Bouillii- tmis minutes, enulez, jetez 
l'eau, ajoutez deux pintes d’eau 1 touillante et faites 
réduire cette eau d'un quart. Coulez, ajoutez le jus 
d’un eitron «-1 «lu suere. Vous jkuivcz assaisonner 
avec «lu sel, si vous 1«- désirez.

CAFE AUX OEUFS
PREPARATION

Battez un oeuf dans une grande tasse à café, 
ajoutez une cuillerée à table de crème, un tiers <1<- 
tassi- «le lait eliand, remplissez la tasse de café elmuil 
,-t suerez au goût. Ce ente <>st très nourrissant.

VIN AU PETIT LAIT
PREPARATION

Faites chauffer un demiard de lait, et versez-le 
dans un verre à vin de sherry-brandy; brassez, et 
quand le lait commence à «-ailler, enlevez du feu et 
i-oulez. Suerez, si vous le di'-sirez. Le petit lait 
jx-ut tout aussi bien être séparé avec du jus de citron 
ou du vinaigre.

CREME AU CITRON
PREPARATION

Mettez une tasse et demie d’eau dans une casse­
role, que vous faites bouillir, ajoutez les jaunes de 
trois oeufs, une cuillerée à table de corn starch, le jus 
d’un eitron et une tasse de sucre; laissez bouillir une 
demi-minute, brassez en ajoutant les blancs d’oeufs. 
Mangez froid-
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THE DE BOEUF
PREPARATION

Preuez une livre de boeuf frais dans la ronde, 
enlevez les peaux et le gras, coupez par petits mor­
ceaux, et mettez dans une jarre en pierre, arrosez 
avec une tasse à thé d'eau froide, couvrez la jarre 
et mettez-la dans un chaudron d’eau; faites bouillir 
quatre heures, ni plus, ni moins. Ce thé de ltoeuf 
peut se prendre sans S4‘l.

AUTRE THE DE BOEUF
PREPARATION

Une livre et demie de boeuf maigre, une demi- 
tasse de barley très fin, trois chopines d’eau froide, 
un peu de macis moulu, du sel et du poivre au goût. 
Coupez le lioeuf en petits morceaux, mettez-le dans 
une casserole avec l’eau et le barley, laissez bouillir 
lentement jusqu’à ce que toute la substance nutritive 
soit sortie de la viande, ajoutez le- macis, le sel et le 
poivre. Pour lui donner une belle couleur, faites 
brûler un peu de sucre que vous ajoutez. Coulez, 
et laissez refroidir. Enlevez le gras avant de le faire 
réchauffer.

POUR INDIGESTION CHRONIQUE
PREPARATION

Prenez une livre et demie de steak de boeuf dans 
la ronde, enlevez tout le gras et h-s fibres. Passez 
trois fois dans un moulin à hacher la viande. Pressez 
alors un tiers de cette viande et ajoutez-y une demi- 
tasse d’eau froide. Mettez sur le feu, dans une cas­
serole émaillée ou en granit, brassant continuelle­
ment, jusqu’à ce que la viande prenne une couleur 
grise et le jus devienne rouge. Assaisonnez au goût. 
Servez chaud. Vous pouvez manger ee mets avec 
du céleri, ou des oignons bien cuits.
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PATE DE VIANDE
PREPARATION

Prenez un petit morceau de viande crue, boeuf, 
mouton ou poulet. Hachez-la plusieurs fois jusqu’à 
ce qu’elle forme une belle pâte molle. Ce mets est 
excellent dans les cas de faiblesse extrême, causée 
par la diarrhée et pour les enfants. Vous pouvez 
servir entre des tranches de pain très-minces.

BOEUF GRATTE
PREPARATION

Prenez un morceau de beefsteak que vous grattez 
ou râliez en pâte et mettez en pâtés. Faites chauffer 
une lèchefrite avec assez de beurre pour empêcher 
la viande d’y adhérer. Faites brunir seulement. 
Quand vous aurez enlever votre viande du fou. assai­
sonnez avec du poivre et du sel et servez immédiate­
ment.

OEUF A L'ECOSSAISE
PREPARATION

Un oeuf, un peu de persil, du poivre et du sel. 
Prenez un petit moule, saupoudrez-le avec le persil 
et l’assaisonnement, mettez-y l’oeuf et plaecz-le dans 
une casserole remplie d’eau bouillante. Servez chaud 
sur un morceau de toast.

OEUF BATTU DELICATEMENT
PREPARATION

Cassez un oeuf dans un bol, et ajoutez deux cuille­
rées à table de lait, un peu de sel et de poivre. Glis- 
sez-le doucement dans une lèchefrite beurrée. Ne 
laissez pas durcir. Servez sur une toast, si vous le 
désirez.
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BOUILLON DE POULET

PREPARATION

Coupez un lieau jeune poulet par morceaux. Si 
vous désirez faire peu de bouilhm, prenez seulement 
la chair noire; mettcz-la dans un chaudron avec 
une pinte d’eau, faites bouillir lentement jusqu’à ce 
que la viande s’émiette, coulez le liquide et remettez- 
le sur le feu pour le faire épaissir. Ajoutez quelques 
légumes si cela est permis au malade ; mais vous 
aurez soin de les écraser avant de vous en servir. 
Vous pourrez préparer un autre plat avec la chair 
blanche de la poitrine et «h-s ailes. Enlevez cette 
chair des os, et faites-la bouillir lentement dans du 
jus d’huîtres et du beurre. Certaines personnes 
ajoutent un oeuf battu.

SOUPE AU POULET

PREPARATION

Coupez un poulet en petits morceaux, enlevez la 
peau, mettez-le dans une pinte d'eau avec une tasse à 
thé de riz; couvrez hermétiquement et laissez mijo­
ter pour deux heures. Eeumez soigneusement et 
vous aurez une soupe agréable et nourrissante.

GELEE AU TAPIOCA

PREPARATION

Une demi-livre de tapioca, trois ehopincs d'eau, 
laissez tremper pour une nuit. Le lendemain matin, 
faites bouillir pour éclaircir et donner de la consis­
tance, mettez de l’essence au goût. Vous pouvez 
servir avec du lait ou des fruits cuits à la vapeur.
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GELEE AU RIZ POUR CONVALESCENTS
PREPARATION

Levez un quart de livre de riz, mêlez-le avec une 
demi-livre de sucre fin, et mettez sur le feu avec assez 
d’eau pour couvrir; faites bouillir quelques temps, 
coulez, ajoutez de l’essence, et laissez refroidir.

DESSERT POUR CONVALESCENTS
PREPARATION

Prenez une couple de biscuits au soda beurrés lé­
gèrement, arrosez-les de lait ou de crème bouillante. 
Saupoudrez de sucre et décorez avec un i>eu de gelée.

BISCUITS LEGERS POUR CONVALESCENTS
PREPARATION

Une chopine de farine, une cuillerée à table de 
beurre, une cuillerée à sel de sel, le blanc d’un oeuf, 
et assez de lait chaud pour faire une pâte épaisse. 
Mélangez le sel avec la farine, étendez le beurre, 
ajoutez le blanc d’oeuf et le lait. Battez pendant une 
demi-heure. Roulez votre pâte bien mince et coupez 
par grands ronds. Faites cuire rapidement.

SOUPE AU VIN
PREPARATION

Prenez deux ou trois morceaux de pain ou de 
toast, enlevez la croûte et toutes les parties brûlées, 
écrasez-les et saupoudrez-les de sucre blanc. Recou- 
vrez-les avec une tasse de vin Clairet ou de Porte 
bien chaud, en y ajoutant un peu d’eau bouillante, 
si vous le désirez.
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