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LÉGUMES SECHÉS A DOMICILE

No 1. Betteraves nouvelles. No 2. Tètes de betteraves.

No 3. Pois de jardin. No 4. C&Totte& No 5. Haricots verm

Les produis séchés à domicile après qu'ils sont enlevée des baquets sont placés
dans des jarres "lém sacs de pa ser où autre receptaclea, Les jgxres scellées ne

sont aucunement une nécessitik et Fle produit est éWement Wm s'il est conservé dans

.des bottes de cartoim ou autres receptacles non dispend;eux. Chaque jarre, tel

1,111lustriici contient le m9tériel qui, avant cUêtre sèché, remossait deux plate-aux.
eau. les haficots verts, par ex

Xprès avoir Ïté, trempé* dans r e, S"ent amiAe-

Ment suffisants pour ýb1usieur3 repas pour b-o6 o1ý quatre personnes.



COMMETLE MNIAG*ÈS PEUVENT COMPLÉTER
L'EUR DES JARDINIERS DE GUERRE.

pbiars be reod à l'appel en faveur de l'augmentation, de la
proucio de éue et ane athzls hbita.nts dles vile que f

cenains d mile ardniers de guerre, dans toutes les parties de la Puisan~e,

Maintenanit que nous avons nos Jardins potagers sur un planbeuopl&

disde ces jardins, afin de répondre le mieux possible à la proaad o

l'cnmedes vivres. De cette façoun l'cuvre des jardiniers de guerresera
comloéeetso objectif ateit

Ameurequeles l6gfflPP frais sont mnebs, ils peuvent servir à con-
fecionerun grnd vriété de mots nurtfappétissants eit hyginiques. Ils

sont ne aditinimortat lapovision! de vvres et tout l'avantagederi

geu ensugérat ax mnagesdivrse mniè4res d'apprêter les légumes frai

et cux onsrvé pou l'ive. Ls rcetts snt outs smple etécoomiues

elles~~ ~ ~ ~ ~ ofrn 'vnaed avréé 's edvi ensmngrsd on
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POMMES DE TERRE A LA DELMONICO.-Auk pommes de terre.
à la crème avec mie de pain ajoute2f un tiers de tasse de fromage au gratin met-
tarit les pommes de terre et le fromage en couches alternatives avant de couvrir
avec la mie de pain.

OMELETTE DE POMMES DE TERRE AVEC FROMAGE.-Prépam
des pommes de terre pilées, placez dans une casserole géaissée avec une cuillerée

soupe de margarine, étendez uniformement, ajoutez un peu de fro e- t

faites cuire lentement jusqu là ce qu'elles soient brunes en dessus et repliez

ou roulez comme une omelette.

BORDURE DE POMMES DE TERRE.-Placez un moule graissé dans

un plat, faites autour un mur de pommes de terre pilées chaudes, neuf pommes

de terre environ, trois pouces et demi de haut par un pouce d'épaisseur, 69!ý-
lisez avec un couteau. Retirez le moule emplisez avec de la viande ou du

poisson à la crème et réchauffez dans le fourneau avant de servir.

ESCALOPES DE PATATES.-Lavez, pelez, trempez et coupez quatre.

pommes de terre en tranches de un quart de pouce d'épaisseur. Placez par

couelie supe 6es, dans un plat creux graissé, ajoutez sel et poivre et un peu
1 9 morceaux 

apr

de farine quelques tit de beurre ou de succédané lé, chaquQ

couche. Ajoutez ru lait chaud jusqu'à ce qu'il paraisse à travers la couéhè

supérieure. Faites cuire dans le fourneau jusqu'à ce qu'elles soient tendme

environ une heure et quart.

BISCUITS AUX POMMES DE TERRE.-

2 tasses de farine règlementaire 1 cuillerée à thé de sel

1 tasse de pommes de terre 1 cuillerée à soupe de gras

3 cuillerées à thé. de poudre N pâte 1 cuillerée à thé de sucre ou miel

Liquide pour faire une pâte molle

Sasàez la farine, la poudre à pâte le sel et le sucre ensemble; mélangez le gr"-

la farine, ajoutez les pommes de terre pil&e,' ensuite ajoutez le lait pour

faire une pâte molle. Roulez à une épaisseur de un demi pouce, coupez av«

un moule b. biscuits, et faites cuire dans un fourneau chaud pendant 15 minute@.

PAIN AUX POMMES DE TERRE

1 lb de pommes de terre (bouillies 1 once de sel

et puées) 1 once de gr"

1 pinte de liquide (eau, ou lait écrémé 1 once de levain

et eau) ' - 3 livres de farine

1 onee de sucre ou miel

Faites bouillir- le liquide. Ajoutez le levain à de tasse de liquide, refroidi

à. température moyenne, Faites dissoudre le sucre, le sel et le gTaa daris ce

qui reste du liquide. Quand le liquide sera tiède ajoutez le levain les

mmes de terre pilées. Fouettez bien., Ajoutez la farine et pé
z1ever jusqu'à ce qu'ilsoit doublé de volume. Formez cri pain,

lever encore et faites cuire.

PÂTE AUX POMMES DE TERRE
1 lb de -pommes de terre pilées > cuillerée à thé de poudre à

1 tomse de farine réglementaire ete et de ser

ýi tasse de gras Lait écrémé ou, eauý ]pur méler

'Mélez la farine, sel et poudie à pAtý, mais remarquez que, si les pommes

de teïre, sont bien Râlées à la première cumon, moins de sel *n requis. Môlez

légèrement le gras à la la=* ale, et pétrissez avec lu pommes de terre. Ajout«

ouffisamment de liquide pour faire unel'pâte ferme. Pétr:mz légèlirement et

roulez à une épaisseur d'un quart de euce. Employez cette pAw en converý»

ture comme la pAte ordinaire-.

GALETTES AUX POMMES DE TERRE

lb de pommes de terre pilées 1 out

1 euMerée de zauplwde farine dgW, .



Mêle lafarne vecsel t pudr à âteet travaillez bien avec les pomumes

placé' ansle oul. Srve-vos dunepoèle ou1 casserole épaisse,
Faissz avc unecoïn de lard et lorsqu'elle comnc fumer

Mettz-yla âteparcuileres épaémet les unes des autres. Faites cuire
lenemet, usu'àce u'ele soentbrnes d'un côté, tournes avec un couteau

et fite brnirde laute cté.Beurrez aiaaqti'une sitôt cuite, et placez
dan unpla. dnBle oureaupou cosere chud jusqu'à ce qu'i soit

GALETES HAUES. AU PM ES DE TERE
1 l pomesde terre pil6eg (rie) 3 euifler4es à~ soupe de beurre ou

4 tasse defarned'orge 1ileé desl et depoudre

Mêlez bien les farines, le sel et la podr pâte. Aotez,prablmn

d'eu ou fareun pâe ere. ouezla pâte léèemn un quart de
poue dépasser, ailez n rndsou arrés, plczles ronds ou carré4s sur

dixmintesouusq'à e qu'elles soient brumes des deux côtés. Séparez ensuite
lesgaetts.Metezenteun pou de beurre ou de magrnet envoyez

de i 2e à atal. 'mloyez 1pa'de farine de blé sur la plnhee faisant
es galetts as srvez-vous p»lutôt de farine d'orge ou d'avoine.

PATAU POQMMES DE TER~RE ET TOMATES
cutrr ~its i ullerée à soupe de noix ha-



Mlzles mnaéiaux sms ensemble avec l'oeuf btuetle lait sfiatpu
faie ue pte erm, mplyezà dscrtin. Pou farcir le veau, lavoail

ou le poso etztè e ' io. SivouIs n'ie pase oûttd'ogo
vous pouvez remplacer par l'écorc>e de citroni etles hebes sèchxes.

POMMES DE TERRE SOUFFLÊES
1 lbde pommesde terre pilées 1 once de fromg hiach o r

2 uileée àsoipede beurre ou 4 cilre op eli

Fites fniele beurre ouson sucdaédanisune cseoe jue e
sde treetê lepri. Fouettez juq' eq'le oetcadse

Battez le blncd'oeuf en neige, ajoutez-le avec une parile dufrmgaupa
tates, et mnettez le tout clans un plat gaséou sur moule. Curzavec.u

pude fromage rapé, placez dans une csserole d'eau chaude et faitescur
dasle fourneau jusqu'à, ce que le dessus soit brun et renflé. Servez rmd
temet. S lemélange a été préparé trop épais il. ne lèvera pas bien.Del

methe fraîchie est préférée par plusieurs au persil avec les pomumes de tre

SOUPES AUX POMMES DE TERRE
2 tasses de patates chaudes pilées 2 cullerées à soupe de farinerè
1 pie de lait êcremé gléentaire
2tranches d'oignon 1 Y2 cuillerées à tlé de el

2 ulere soupe de gras céleri et poivre
1 cuillerée à thé de peril hch

Mêe la farIie avec un pudu~ lait froid et le rsedu lait auxpome

de err piée. Mlanezle outetajotezle auresmaériux lexeto

du prsi etfaits buili enantuemnue rsan otnuleet



ýVU1,

e à thé de sel
e poivre
le lait écrémé
s de pain, les épices
tu pendant trente mi-

es de fèves en compote 3 cornichons marinés coupés
e de céleri haché
is fèves, le céleri et les cornichons. Mêlez avec de la inayon-
froid sur la laitue.

E LIMA EN CASSEROLE
es de fèves de Lima cuites lb lard salé
asse) r à 3 tasses de bouillon de feves
ion de moyenne grosseur
nper les fèves pendant la nuit. Faites bouillir lentement jusqu'à
at tendres, et égouttez. Faites rôtir l'oignon coupé fin et le lard
icale à frire. Aioutez les fèves et le liquide. Placez dans une



BETTERAVES MARI NÉES.-Tranchez des betteavescie; jue
un pu de sucre et une quantité égale de vinaigre et d'eau. evzcme

SALADE AUX BETTERAVES-Faftes bouillir des betteravsjquàe
qu'elles soient tendres, coupez en petits -carrés et servezarsesduemyn
nise, avec les bouillies, seules ou en combinaison avec d'autres léums

CHOUX
Hachez un chou très fin, faites bouillir, jusqu' fe quiM ot edeEgouttez bien, assaisonnez et ajoutez un pou de gras. ihufze ase u

le poêle pour faire évaporer l'eau qui vient du chou. evztrscad
CHOU A LA CRÈML.-Le chou cuit peut être sev vc n ac

W crm, ou avec une sauce à laquelle on ajoute un peou d rmgrp6 t
pelde povre rouge.

CHOU CUIT#AU FOUR.-êe au cobuilie op i el ac

du from~age râpé. Laissez dans le funa uq' eqe1 ltmtbui

1ýbted ýqvs çen nerve -I 4as
Hahzl hu e téotezlspimlne ved

et aoute le pisache saées., . 0

CAtYE



2~~~~~~~~~~ tassd arte resrpe uf bien bttu
1 uler ouipe dobur u a- cuilrée àse rt deup nel

gar i ee 1rzbilie4> cuilerée à d.esert de in-
2t culles à op de fa rdi.no dem res~iue~.q' u

d'epoi de bédIde (co tar pe tit e c ilrée ete l n~pt
1~ tasse-NttYe de sucu eu succédanée c

2 tsse decartte piées1 cno ien bture. t
1,- ueé op eburnuu ovee e ugû

succédané



Net soup pea êre aiéeid. pa latio d dm~euxp tass<e d omsd

CÉ ~LERI CÈE-Cu lecéein bQM Cout d npue tdm
fitaes boilli e an 'eau salé us q' tende vcjsease 'a orfn

placre lev lerdas elasuet réshauffez et servez bor ui li. e*~
NoeLa mmétoe peu t tre employée pour liu es Cardonsuve.4ù avepoisuverts et quà lu's aseg s in ede, qi etri &c

pefr s Coup e célei et un g al untt epo ms arnzaecd e

d'ne nvz es feu~ssnttills etlbes. sils ds épsuet esbouilli e x-ci dans

sonemetmais pas assez~ comme légume. Ci-a.près no4us donnonspuser

méthdes e le pr6ar6,

SOUPE~ AU OGNN



OIGNONS FARCIS-Préparez des oignons de bonnes grosseur et fai-
tes bouillir pendant dix minutes dans de l'eau salée. Enlevez une partie du cen-
tre et empissez la cavité avec parties égales de volaille haché fin et de miet,te de pain assaisonnée et les oignons enlevés du centres hachés très fn. Ajon-
tez un peu de succédané de beurre, une pincée de poivre et de sel et faites cuire
dans un plat couvert jusqu'à ce que les oignons soient tendres.

OIGNONS AVEC POISSON-Tranches et faites ouire des oignons jus-
qu'à ce qu'ils soient tendres. Places dans une poêle, par couehes, des tranches

oignons et de poisson en quantttés égales. Mettez un peu de poivre et
de sel et quelques petits morceaux de beurre. Ajoutes dessus une sauce blan-
ehe pour presque couvrir. Couvres le tout avec des miettes de pain et mettes
au foneau jusqu'à ce que le plat soit rôti.

OIGNONS BOUILLIS-Placez des oignons dans de l'eau froide et peles
dans l'eau. Egouttes et mettes dans un ehaudron et recouvrez d'eau bouillante
salée. Faites bouillir pendant une heure, pour qu'ils soient tendres mais non dé-
faits. Egouttez et ajoutez une petite quantité de lait, faites cuire pendant cinq
miutes et assaisonnes avec sel, poivre et beurre.

PANET
PANETS--Laves et faites bouillir ndant 45 minutes égouttes et plongez

dans l'eau froide afin que la pelure s'enIee facilement.
POUR FRIRE-Coupez dans le sens de la longueur en quatre parties et

faites frire dans une poêle avec un peu de gras assaisonnez avec sel et poivre.
POUR PILER-Placez dans un chaudron sur le poêle et piles bien avec

un pilon en bois. Ajoutez un peu d'assaisonnement et serves.
BEIGNETS-,Serves-vous de panets pilés, formes-en de petites galettes

rondes, roules dans la farine et faites frire jaune clair avec ,un peli de graisse
dans une poêle à frire.

POIS
POIS.ET POMiMES DE TERRE NOUVELLES-Faites bouillir ensem-

ble des Pois en gousse et de très petites pommes de terre jusqu'à ce qu'ils
soient tendres. Egouttes. Assaisonnez avec du poivre, du sel et un pou de beurre
ou de succédané. Epandes dessus uné cuillerée à soupe de farine. Ajoutez en-
suite une tasse de frais, replacez súr le feu et faites cuire jusqu'à ce que la fa-
rmO soit cuite ou pendant à peu près cinq meinates.

POIS À LA CRÈME-Après avoir fait bouillir et égoutter des pois nou-
vaxépandez à la surface une cuillerée à the de farine d'avoine, ou farine or-

diaire et deux cuillerées à thé de beurre ou de 'aKrne. Ajoutez une demie.
tasse delait et brase tranquillement juq'à ébullition. Assansonnes et servez
avec des biscuits à la farne d'avoine chads.
PAIN AUXa POIS

2 tasses de pois bonillis 1 cuillere à thé de céleribhaché
1ltasse de miettes de pain Il oeuf battu
1cuillerée à thé de pesrsil -, . ncillerée à thé d'oignons haché

Pasnez les posbouillis dans un broyeur. Melanges les ingredents. Faites

cuir penant rent mint11



TOMATES
TOMATES TRANCHÉES-Servez les tomates tranchées, soit comme

salade avec mayonnaise ou avec sucre, ou sel, poivre et vinaigre.

SALADE DE TOMATES RONDES-Tranchez le dessus de la toma-
te, retirez le dedans et emplissez avec un mélange de légumes et de -viande ha-
chée et mayonnaise. Les dedans et les dessus peuvent servir à faire d u

TOMATES FARCIES CUITES AU FOUR-Tranchez le dessus des to-
mates et retirez le centre et les graines. Placez dans un chaudron couvert et em-
Plissez avec un fort mélange de miettes de pain, viande froide hachée et céleri
avec fromage à la crème ou piment. Faites cuire tendre et servez chaud.

SOUPE AUX TOMATES-Prenez trois grosses tomates mùres tranchez.
les et faites mijoter dans leur propre jus. Lorsqu'elles sont chaudes, ajoutez
une pincée de soda et après effervescence ajoutez une pinte de lait chaud et une
cuillerée à soupe de beurre ou margarine. Salez et poivrez légèrement. Ajoutez
des'biscuits broyés immédiatement avant de retirer du poêle.

BISOUE AUX TOMATES-Une partie de tomates étuvées et écrasées;
deux parties d'eau bouillante; une pincée de soda; assaisonnez avec sel, poivre,
sel de céleri et oignons. Chauffez bien. Retirez du poéle et ajoutez assez de lait
(toux pour blanchir la soupe à volonté. Assaisonnez avec très peu de macis en
Poudre et servez immédiatement.

TOMATES MURES FRITES-Ne pelez paa mais coupez en tranches
comme on le ferait d'une pomme. Roulez dans des biscuits broyés et faites frire
dans du beurre ou du suif à parfum agréable.

TOMATES A L'ÉTUVÉ-Pelez des tomates mûres, mettez au-dessus
du feu dans, une bouilloire et faites bouillir pendantý dix minutes 011 jusqu'à
tendre. Assaisonnez avec un oignon, ou un pou d'oignon rapé, poivre et selN et une Petite quantité de graisse. Servez très chaud.

TOMATES VERTES AVEC OIGNONS--Tranchez des tomates vertes
et des oignons en tranches d'un quart de pouce et placez dans une poêle à frire
avec un peu de graisse. Ajoutez poivre et sel, un peu de succédané de beurre.
Mettez le couvert et faites cuire jusqu'à tendre.

NAVETS
NAVETS PILÉS.-Éelez les navets et tranchez mince, couvrez aveé de

reau bouillante, ajoutez une cuillerée àý8oupe de sel et faites cuire Juxqu'b, ce
'ils i t tendres. Fgouttez et remettez au feu, ajoutez selp poivre, oraIsse,

beurre ou succédané et pilez bien. avec un pilon en bois, laissez sur le poéle
jusxýu'à ce que la majeure partie de l'humidité soit diVarue. Leà ZÂ-Veti
d'hiver demande trois quarts d'heure à une heure pour leur cuisson.'

Les navets peuvent servir dans la soupe, oueoupés en dés, cuite et en
mélange avec d'autres légumes, comme salade; ou seul avec une sau»e cW».

L£GUMESVERTS,
ÉP1NARDSýL«vez bien les épinards pour ôter tout le sable. BùWS

grosse côte de la feuille. Faàtes bouillir pendant 'Vingtcinq minu a et Wils
ne ilent pas suffisamment cuits vous ajout«ez de 110au à raison de P "Bon
J)our X de minot. Égouttez bien, coupez, rééliauffez et servezalvec a beuxre,
Doivre et sel.

TÊTES DE BETTFÀtAVËS.-CeUes-ei quand énu sont.jeulm tout un
excellent plat et peuvent être préparées de la niâme -m&ojère que les 6pluarà.

12



CARDONS SUISSES.-LüýL cardons suisses lorsqu'ils sont jeunes sont
préparés de la même manière, que les épinards. Lorsqu'ils sont plus mùm
il est préférable d'enlever les grosses çôtes des fouilles. Ces tiges centrales
serviront le lendemain, coupées en morceaux de quatre pouces de longueur
et servies comme les asperges auxquelles elles ressemblent.

LÉGUMES DIVERS

ARTICHAUTS (de Jérusalem ou tubéreux.) -Lavez bien. Mettez
dans l'eau froide pour quelque temps et pelez avec soin. Remettez dans de l'eau
froide à laquelle vous ajoutez quelques gouttes de vinai ou de jus de citron
pour conserver la couleur. Pour faire bouillir les hauts mettez-les dans
une casserole contenant de l'eau bouillante et ajoutez du sol environ une
cuillerée ïk dessert pour chaque pinte d'eau. Faites bouillir jusqu'à ce qu'ils
'puissent être piqués facilem-3nt avec une fourchette, pas davantage. Les arti-
chauts peuvent être bouillis dans le lait et celui-ci peut ensuite'sërvir pour la
préparation de la sauce avec laquelle ils doivent être servis. Servez chauds.

CONCOMBRES À L'ÉTUVÉE-(Une bonne manière de préparer les
vieux concombres).-Pelez le concombre, coupez en morceaux de deux pouces
et divisez en quatre dans le sens de la lonfueur. Placez dans une casserole
couverte, avec du lait additionné d'autant d eau et salé légèrement. Faites bouil-
lir tranquillement jusqu'à ce qu'il soit tendre. Le temps peut varié avec la
grosseur et L'âge des légumes. Pour un demiard de liquide ajoutez deux cuil-
lerées à thé de farine règlementaire. Mettez dans une casserole et brassez jus-
qu'à ébullition, laissez bouillir environ dix minutes. Placez ensuite le concom-
bre dans un plat chaud. Ajoutez la sauce blanche et servez avec, la viande
ou seul.

Lee oignons, le céleri et tous les légumes à l'exception des légumes verts
pýuVent être cuits de cette façon. Ajoutez du fromage ou des Sufs cuits durs
a la sauce si vous le désirez.

COURGE D'ÉTÈ BOUILLI.-Lavez les coures et coupez en tranches
épaisses ou quartiers. Faites bouillir pendant vingt minutes dans de l'eau
salée, jusqu'à ce qu'elle soit tendre. Faites égoutter à fin, dans un morceau d4
coton à fromage. Pilez et assaisonnez avec beurre, sel et poivre.

GOURGE D'ÈTÉ FRITE.-Lavez et coupez en tranche de un demi pouce,
salez, poivrez et recouvrez de miettes, enduisez d'Suf battu et roulez dans les
miettes de pain. Faites frire dans la graipae.

COURGE D'HIVER 4 LA VAPEUR.-Couyez en morceaux, ôtez les grai-
nes, les parties cordées et pelez. Fait« attendrir au bain-marie trente minu-
tes. Pilez, assaisonnez avec beurre, se et, poivre. Si elles ne sont pas . assez
aucrées ajoutez un pou de sucre.

GOURGED'HIVER BOUILLIF- Pré z de la même manière que pour
la cuiàoix à la -vapeur. Faites bouillir l'eau salée. Egouttez, pilez et as-
misminez. Si les oom-gm ne sont pas trop sèches elles Bout meilleures cuites
à la vapeur que bouillies.

. CITROUILLEsLý oitrouffle est préparée de la môme manière que la
courge mais demande une plus longue cuisson.

SAISIFIS (Equivalent d«,huitres).-Uvez, grattez et mett& iMM4.
diatenzeut dans Peau ulée. acidulée pour empêcher la décoloration. Coupez
en Umm," . Faited', bmallir -dans l'eau salée jusqu'à tendre. Egouttez et
»etv« ayec, une »&Édýe JIIAMILé.



COURGE A LAMOELLE.-Lavez le légume, coupez enquartiersenlevez
les grains et plez mince. Coupez en plus petits morceaux si nécessaire etmettet dans l'eau froide, salez, poivrez et faites cuire au bain-marie jusqu' e
que les morceaux soient bien tendres. Arrangez les morceaux avec ordre dans
un plat à légumes chaud et recouvrez d'une sauce blanche bien assaisonnée.
Ils peuvent aussi être cuits dans du lait qui sert ensuite pour faire la sauce.

ÉTUVÉ DE LÉGUMES
4 pommes de terre 2 cuillerées à soupe de graisse
3 carottes 3 cuillerées à soupe defarine
3 oignons règlementaire
1 chopine de tomates ou conserves 2 tasses de lait derèm6

2 cuilerées à the de sel
Coupez les pommes de terre et les carottes en petits morceaux, ajoutez

de l'eau pour couvrir et faites bouillir ndant vingt minutes. Ne retirez pas
l'eau. Faites rôtir les oignons hachés ds la -risse pendant cinq hinutes.
Ajutes-les aveè les tomates aux légmes. Chau fe jusqu'à ébulition, ajoutez
deux tasses de lait derkm6 et épaississez avec de la farine. Des têtes de céleri
ou des piments. verts donnent aussi un bon goût.

PLATS AUX LÉCUMES.-Faites bouillir dans l'eau salée ensemable 1
tasse de patates, autant de carottes, et A fasse de navets le tout coupé en pe-
tits morceaux. Egouttez et ajoutez une demie tasse de petits pois en conserves
et couvrez avec une sauce faite: d'une euillerée à soupe de succédané de beur-
re et deux tranehes d'oignon, pendant cinq minutes, retirez ensuite l'oignon,
et ajoutez deux* uillerées à soupe de farine, les trois quarts d'une cuillerée àthede poivre elques 'ns de sol de céleri et versez avec précaution une
tape de lait éenalude. 'ses avec un peu de persil haché.

POUR CUIRE LES LÉGUMES EN QUANTITE
Beaucoup de temps est perdu dans les maisons ordnaires par les métho-

des e tin de légmeset atresivrs. Purq o n ménagère pré-
deslégme tes ue esarote, dx oisva mosquand une quan-porleois tirputt uit serrée dans ds

stéiliées Farecuie e, qanttéestunedeoome de temps, deet assre une prvsontnours prete
ei escoup de ménag-

EMPLOI DES PRtODUITS SEC HÉS

Par F. E. Buck, assistant jardinier de la Ferme Expérimentale d'Ottaw

Beaucoup de pes nnsqi feront l'essai 'du séchage de fruitsetd
légumes cette année ser nxiuses d'apprendre comment préparer ces produits

P o u l' m l i q o idien . L e s p ro d u t co en b m nt d e s n e con tienn en t

pa lu ue2 % ma u eti e rsr é esied srer une grande
proorio d'a avn uils soien res Arulé.Un minot de pm-

me pr xepl, ui ps environ avmuante livres.cnin nios4
d'eau e6lirsde atières sèches. nalun ar irsdea et 8 livres qu e t o e te o t d'u dé perdtio

'u point il et constaté dill orlspouts de ré-absorbe
nn eoi de re ài leur éttpimtf
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Les fruits et les légumnes bien séchés, n'ont souffert aucunchnenthi
nuqu das lur comosiiontelquecelui qui a lieu lorsu'ils sont cuits pour

êtemse cnevs Àu défaut dexpéiencepour le scae e rdut ejarins ilfau aportr baucup 'atentonet de soin à l'opération.
Les instructions suivantescnenn la préparation, ont données satisfac-~~tion dans la pratique moderne. Dascertains cas, néanmoins, on trouveraavantage à apporter, quelques léèe modifications à ces recettes, dû au faitquamétode de c etle gadfacteurdu résultat final.
Quelques produits sont meilleurs lorsqu'ils sont saeh4s ausoeldatslosuils sont séchés au poêle. Les médthodes de sécher les Iéue otds

et intitulé "F1ruits et Léumes:" Mieen conserve, séchage etréevin'spasnécssarede discuter la qetion en détail ici. L'attention di.cpnatêtr atié urle fait que si lspouts moisissent c'est souvent dûàc q'lIn'avaient pa tés sufsmet séchés lors de la mise enréev.Sduautre côté ils sont trop durs et cassants et n'ab>sorbent pas l'eau om l ledvaet, ceci indique qu'ils ont été séchés trop rapidement ou à une eprature trop élevée. Des produits mal 'séchés ne peuvent donner desréutssaifiats. Des légumnes et des fruits bien séché4s, devraient être souplecmmes du cuir. On peut faire lreu~ve suivante: Couper un morceau dufruit ou légume et le presser énergiquement s'il ne casse ni n'expulse d'humi-dité c'estla preuve qu'il est à point.
On obtioiit de meilleurs résultats avec les légumes jeunes,~ tendres et debonne qualité. Ceux-ci ne se dééireotpa en séchanit. Les fibres des vieuxléumes ou fruits ont une tendane~ à durcir au séchage et lorsqu'ils sont pré-

?aé our l'emploi ne se comparent pas favorablement avec les produits de

PÉARATIONS GÉNÉRALES

1.Lisztrempe pendant plier heures dans l'eau froide ou chaude

2.-goutezet faites boullir les lgmstels que pois, fèvres et éiad
dansl'eu d soa u hutièede cuilleré6e à thé de soda pour chaque pinte

3.-Une ~ > culereànope de juis de citron ajouté <aux fèves séchées après

nt-ý,u égme séhé srvntà airedela soupe ouesuée s tès aréa

bl treocsd éue op éhs(aotstacés omsd



PRCETTES DIVERSES

13ETTERAVES.-TroInPez pendant deux heures dans l'eau froide. Faites

bouillir, dans la môme eau (à Peu Près une heure et demie). Égouttez servez chau-

des avec beurre, poivre et sel ou avec vinaigre laissant refroidir les bette-

raves dans l'eau dans laquelle elles ont boullies, égouttez ensuite et ajoutez le

vinaigre et des épices si désiré.

CAROTTES.-Trempez de quatre à six heures ou durant une nuit. Faites

bouillir lentement dans l'eau dans laquelle elles ont trempées ýusqu'è. tendres

(environ une heure et quart). Egoutez, servez chaudes avec beurre, poivre,'

sel ou avec sauce blanche.

CHOUi-Ne demande pas à être trempé. Ajoutez sept fois autant d'eau

que de chou. Amenez tranquillement au point d'ébullition et faites bouillir

Dontinuellement pendant trente minutes. Ajoutez du sol. Egouttez bien et Berý

vez chaud avec beurre, poivre et sel ou avec une sauce blanche.

BLÉ D'INDE.-Faites tremper pendant deux à quatre heures et faites

bouillir dans l'eau dans laquelle il à trempé (à peu près une heure). Assaisonnez

avec beurre, sel et un peu de sauce au goût. Du lait peut être ajouté

à l'eau dans eumIl le blé d'Inde est bouilli.

POIS.-Treffipez durant une nuit. Faites bouillir dans la même eau Jusqu'è4

tendres (environ une heure et quart). Egouttez. Servez chauds avec beurre,-

poivre et sel ou avec de la sauce blanche.

POMMES DE TERRE.-Trempez pendant une nuit. Faites bouillir

dans le, même eau pendant vingt à trente minutes. , outtez bien, pilez, a-

joutez poivre, sel et beurre et un peu de lait chauY fouettez jusqu'à ce

qu'elles soient légères et servez très chaudes'

MELANGE POUR LA SOUPE.-Treinpez une heure dans une petite

quantité d'eau et ajoutez à la soupe environ une heure avant de servir.. Il

est quelques fois nécessaire, particulièrement quamd les légumes sont mùree

de tremper durant la nuit.

CARDONS DE SUISSE.-Trempez pendant deux à six heures. Faites

bouillir dans la môme eau jusqu'à tendres (à peu yrès une heure et quart). Ajou-

tez du sel. Egouttez bien, ajoutez du beurre, poivre et sel. Servez chaude.

POMMES.-Trempez pendant une nuit dans trois fois la quantité d'eau.

Faites bouillir jusqu'à tendres dans la môme eau (environ trente minutes),

Passez daim une pressoirs ajoutez du sum au goùti réchauffez afla de dissoudre

le guem entièrement.

CERISES.-Trempez endant " à huit heures ou pendant une nuit,

usant de quatre chopines cf'esti pour chaque livre de, cerises ou trois parties

d'eau pour une partie de cerk«.

CERISES. ETIUVÊES.-Faites býu!I1ir lentement dans la mémé Mu #t,

sucrez au goftt. Une livre de eerises B&hém guMrs pour 15 personnk&

PATÉ AUX CERISES.-Trempez un demi taissede cerises séah" dans

une eh6pine d'eau pendant six ou huit heures. P.&bâuffez dang la, môme eau

Uýend&nt quinze minutes. Enlevez le jus et employez les cerime dans le té

lala même manière que les cerises fralches. Ajoutez un peu de sucre au jus

evlevé et faites consommer en sirop, arrosez Wpàté chaud avant de

FRAMBOISES.-Trempeý pendant quatre à cinq heures, dam Oellopinm
re de fcamfioim on une partie et demie d'eau

d'eau pour chaque liv pour une

deJrmbiýioëa. FýuÂt,69 bouillir dam la mft» eau vine minutes et Ott..:

gcýt. Servez de la même manière, que les framboises fralches.
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