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' TA CUISINE demande du soin, de 
~ !'intelligence, de la bonne volonte 
et de la connaissance des appareils. 
Vous devez posseder l'economie de 
nos grand'meres et la science du 
chimiste mod erne; cela signifie des 
experiences sans gaspillage; cela signi
fie !'application anglaise, l'art fran~ais 
et l'hospitalite arabe.-Ruskin. 
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UNE SAINE nourriture est le principe du bien
vivre. Le probleme de donner a la famille des 

aliments tout a la fois nourrissants et capables 
d'exciter l'appetit, est tres difficile. Ce livre est done 
ecrit dans le but d' aider la bonne menagere a resoudre 
l'eternelle question: ''Qu'aurons-nous pour diner ce 
soir?" Nous esperons que vous le trouverez aussi 
agreable qu'utile. 

Un livre qui va de pair avec celui-ci est L' Appro
visionnement Alimentaire de la Famille. I1 in
clique comment faire votre marche et preparer vos 
menus de fa~on economique. Un exemplaire vous 
sera envoye sur demande. 
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Les Aliments que Nons Mangeons 

E TRE BIEN nourri ne signifie pas seulement l'abondance 
-il faut les aliments voulus. Pour se bien nourrir i1 faut 

un regime de diete bien balance. I1 faut une quantite liberate de 
fruits et de legumes verts parce qu'ils soutiennent le corps, 
forment le sang et les os, reglent les intestins et donnent de la 
vigueur. 

La viande, le poisson, le lait, le fromage, les oeufs, et les 
haricots et pois secs, qui font les muscles et reparent les tissus, 
doivent aussi trouver une place dans la diete. La science nous 
apprend que la viande en petites quantites est necessaire dans 
la diete hygienique. Les enfants ne doivent pas manger de 
viande plus qu'une fois par jour, de meme aussi pour les adultes. 

Nous avons besoin d'aliments qui produisent de la chaleur 
et de 1' energie tels que le sucre, la melasse, les sirops et les 
confitures, les amidons que l'on trouve dans les cereales ou 
dans les grains, dans le pain, les melanges de farine et les 
legumes farineux. 

Les matieres grasses qui se trouvent dans l'huile, le beurre, 
la creme, les viandes grasses et les noix, doivent etre mangees. 

Quelques Suggestions U tiles 
Il est preferable d'acheter des aliments propres dans des magasins 

propres. 
L'achat en grandes quantites est plus economique. 
Les aliments doivent etre gardes proprement et couverts. 
Le lait et la creme doivent toujours etre couverts et tenus dans une 

glaciere. 
La laitue doit etre enveloppee dans un sac de toile a fromage et mise 

dans la glaciere avant de vous en servir. 
Enlevez le papier qui enveloppe la viande et le poisson avant de les 

mettre dans la glaciere. 
Enveloppez le fromage dans un linge propre humecte de vinaigre et 

mettez-le clans une place bien fraiche et seche. 
Tamisez la farine, avant de la mesurer. 
La moutarde ainsi que la poudre a p~te se deposent au fond du 

recipient, i1 faudra done bien les remuer avant de les mesurer. 
Ecrasez bien les morceaux de sel et de sucre avant de les mesurer. 
Pour epaissir, une cuilleree a soupe d'amidon de mais (cornstarch) vaut 

un oeuf. 
Un oeuf egale la moitie d'une cuilleree a the de poudre a p~te. 

LES MESURES DANS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNIES 



TABLE DES MESURES ET DES POIDS 

2 tasses de beurre .......................... egalent 1 livre 
4 tasses de farine (a patisserie). . . . . . . . . . . . . . 1 
2 tasses de sucre granule. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 
2j tasses de sucre en poudre................. 1 " 
3! tasses de sucre de confiseur. . . . . . . . . . . . . . 1 
2j tasses de cassonade. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 
1 t tasse de riz. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 
4! tasses de farine de Graham. . . . . . . . . . . . . . . 1 
3i tasses de farine de ble entier. . . . . . . . . . . . . 1 
4t tasses de cafe. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 
2 tasses de viande hachee fin. . . . . . . . . . . . . . . . 1 
9 gros oeufs .............................. . 
1 carre de chocolat Baker .................. . 
3 cuillerees a the .......................... . 
16 cuillerees a soupe ....................... . 
2 cuillerees a soupe de beurre .............. . 
4 cuillerees a soupe de farine ............... . 

1 once 
1 cuilleree a soupe 
1 tasse 
1 once 
l 

TEMPERATURE DU FOUR 
Doux-250° a 350° Fahrenheit. 
Modere-350° a 400° Fahrenheit. 
Chaud-400° a 450° Fahrenheit. 
Tres chaud-450° a 500° Fahrenheit. 

Ouvrez une clef du four a moitie, pour un feu doux. 
Ouvrez les deux clefs a moitie pour un four modere. 
Ouvrez les deux clefs grandes ouvertes pour un four chaud. 



BOISSONS 

BOISSONS 
CAFE 

7 

Le cafe doit etre achete en petites quantites, fratchement roti et 
moulu bien fin pour !'usage de la famille. Quand on use du cafe moulu 
bien fin, la couleur et l'arome en sont meilleurs. Beaucoup de cuisines 
sont equipees d'un moulin a cafe, ce qui permet de moudre le cafe au 
fur et a mesure qu'on en a besoin. Le cafe moulu doit etre garde dans 
des boites de fer blanc parce qu'il perd tres vite son arome et son gout. 

CAFE FILTRE 
1 tasse de cafe finement moulu 6 tasses d'eau bouillante 

Mettez le cafe dans un filtre et versez lentement l'eau fralchement 
bouillie dessus. Retirez le filtre avant de servir. Si vous desirez du 
cafe plus fort mettez une cuilleree et demie a soupe de cafe pour chaque 
tasse d'eau, plutot que de refiltrer. 

CAFE POUR LE DEJEUNER 
4 bonnes cuillerees a soupe de cafe 4 tasses d'eau froide 

finement moulu ~ blanc d'oeuf 
On met generalement, deux cuillerees a soupe, ou une cuilleree a 

soupe bien pleine de cafe, par tasse. Melangez le blanc d'oeuf au cafe 
sec, ajoutez l'eau froide et amenez au point d'ebullition. Laissez bouillir 
pendant trois minutes. Enlevez du feu, laissez infuser pendant cinq 
minutes et filtrez au tamis 1 

NOTA.-Gardez toujours l'interieur de la cafetiere tres propre, car 
le cafe absorbe tres vite les odeurs et les aromes. Ebouillantez toujours 
la cafetiere avant de vous en servir. Les cafetieres en verre ou en emaille 
sont preferables a celles en metal. 

CAFE GLACE 
Preparez un cafe fort. Emplissez les verres a moitie de glace pilee, 

puis remplissez de cafe. Sucrez et ajoutez de la creme si on le desire. 

THE 
Servez-vous toujours d'eau fratchement bouillie pour faire le the. 

Ceci est tres important parce que !'eau qui n'est pas assez bouillante ne 
developpe pas le plein arome de cette boisson. Ebouillantez une theiere 
en faience, mettez-y le the, allouant une cuilleree a the pour chaque tasse 
d'eau fraichement bouillie; versez l'eau bouillante dessus; remettez le 
couvercle; laissez infuser de trois a cinq minutes sans bouillir; servez de 
suite. Il est preferable de filtrer le the de ses feuilles. Vous pouvez 
vous servir de boules de the et preparer dans les memes proportions. 
Placez la boule de the dans la tasse et versez dessus l'eau fraichement 
bouillie. Enlevez la boule de the apres une ou deux minutes, suivant la 
force requise. 

CACAO 
La regie generate est 2 cuillerees a the de cacao, l de tasse d'eau, 1 

cuilleree a the de sucre et t de tasse de Iait pour chaque tasse de cacao 

LES MESURES DANS LES RECETIES DE CE LIVRE SONT UNIES 



8 LIVRE DE CUISINE DE LA METROPOLITAN 

desiree. Faites bouillir l'eau et le cacao ensemble jusqu'a ce q~e ~e tout 
epaississe; ajoutez le sucre; agitez jusqu'a ce que le cacao sott dtSsoilt; 
ajoutez le lait et faites bouillir une minute. 

CHOCOLAT 
Prenez ! carre de chocolat, 1 cuilleree a soupe de sucre et 2 cl!illerees 

a soupe d'eau chaude pour chaque tasse. Brise.z le c?ocolat ~~ pet~ts ~?~
ceaux, ajoutez-y l'eau chaude et faites cuire JUsqu a ce qu 11 solt dehe; 
ajoutez le sucre; remuez jusqu'a ce qu'il soit dissout. Ajoutez 1. tasse ~e 
lait chaud, puis la vanille. Faites cuire pendant cinq minutes au ham-mane. 
On peut y ajouter de la creme fouettee. 

4 tasses d'eau chaude 
2 tasses de sucre 

PUNCH AUX FRUITS 
1 petite boite 

d'ananas en morceaux 
Jus de 3 citrons 

Jus de 4 oranges 
1 bouteille de soda 

Preparez un sirop avec l'eau et le sucre et faites bouillir quinze 
minutes, laissez refroidir, ajoutez les fruits et le soda. Servez tres froid. 

LIMONADE AU GRAPE-JUICE 
Jus de 3 citrons 2 tasses de grape-juice Assez d'eau glacee pour 
i- de tasse de sucre 1 pinte 

Melangez Ies ingredients dans l'ordre indique. Refroidissez pendant 
une demi-heure. Dans chaque verre mettez une tranche de citron, ayant 
soin d'enlever les graines. Cette quantite sera suffisante pour six verres 
a eau ou dix-huit verres a punch. 

CEREALES 
Comme aliments les-cereales sont tres importantes et peu coilteuses. 

Les cereales bouillies ou autres plats de cereales servis avec du lait pour 
le petit dejeuner font un repas d'une grande valeur. Il est bon de toujours 
avoir plusieurs varietes de cereales sous la main pour faire un changement 
de temps a autre. En hiver, les preparations de ma'is et d'avoine sont 
prbferables. La farine de ma'is, la farine d'avoine, le riz et le hominy sont 
meilleur marche que les cereales qu'on vend preparees pour le petit 
dejeuner. Les cereales sont riches en amidon et doivent etre bien cuites. 

Cereales avec fruits.-Comme variete, les cereales peuvent etre 
cuites avec des dattes bien lavees, des raisins ou des abricots ou des peches 
seches. Des tranches, ou morceaux de pommes fraiches, de peches, ou 
de poires peuvent etre ajoutees pendant les dernieres trente minutes de 
la cuisson. Les cereales peuvent etre mises dans des moules individuels 
et servies comme dessert. 

Les cereales en compote peuvent etre servies avec n'importe quel 
fruit qui a deja ete cuit ou avec des fruits frais; ou bien Ies cereales peuvent 
etre cuites dans le jus de fruits ou dans le lait au lieu d'eau. 

LES MESURES DANS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNJES 
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Cereales comme legumes.-Si vous avez des restes de cereales 
refroidis, tranchez-les et servez-les frits pour le lunch ou pour le souper. 
Les cereales cuites dans du bouillon ou avec de la viande et assaisonnees 
avec du sel, poivre et beurre peuvent etre servies au lieu de pommes de 
terre. 

REGLES GENERALES POUR LA CUISSON 
DES CEREALES 

Servez-vous d'un bain-marie ou de deux casseroles, une plus grande 
que !'autre. Emplissez la plus grande, ou celle de dessous du bain-marie, 
t plei!:le d'eau et mettez l'eau qui doit servir aux cereales dans !'autre. 
Lorsque l'eau bout ajoutez le sel et les cereales assez lentement pour ne 
pas que l'eau s'arrete de bouillir et laissez bouillir dix minutes. Placez-la 
sur la partie inferieure du bain-marie con tenant I' eau, couvrez et faites cuire 
a la vapeur. Si les cereales paraissent trop epaisses ajoutez de l'eau 
bouillante. Le gruau d'avoine, le hominy et routes autres cereales gros
sh~res sont meilleures si elles ont trempe dans l'eau route la nuit. Elles 
doivent etre cuites dans l'eau dans laquelle elles ont trempees. 

INDICATEUR ET DIRECTIONS POUR LA CUISSON 
DES CEREALES 

Eau Cereales Sel (cuilleree a the) 
Avoine roulee ....... 2! tasses 1 tasse 1! ~ a 1 heure 
Ble creve. . . . . . . . . . . 6 tasses 1 tasse 1 3 a 6 heures 
Ble granule. . . . . . . . . . 4 tasses 1 tasse 1 1 a 3 heures 
Ble roule. . . . . . . . . . . 1! tasse 1 tasse 1 1 heure 
Farine de mais. . . . . . 6 tasses 1 tasse 1 3 a 6 heures 
Gruau d'avoine. . . . . . 4 tasses 1 tasse 1 3 heures 
Hominy ............ 4 tasses 1 tasse 1 1 heure 
Riz (a la vapeur) .... 3 tasses 1 tasse 1 1 heure 
Riz bouilli. . . . . . . . . . 8 tasses 1 tasse 1 25 a 30 minutes 

(En se servant d'une marmite norvegienne (Fireless-cooker), les 
cereales peuvent etre bouillies dix minutes au-dessus du feu pendant la 
soiree et mises dans la marmite norvegienne pour la nuit). 

MELANGES DE FARINE 
OBSERVEZ BIEN CES REGLES EN FAISANT LES PETITS PAINS 

Mettez tous vos ustensiles et ingredients necessaires ensemble avant 
de commencer a travailler. 

Passez la farine au tamis avant de la mesurer. Apres-y avoir melange 
les ingredients secs, passez encore au tamis afin de bien distribuer la 
poudre a pate a travers la farine. 

Mesurez le beurre et le saindoux, coupez et mettez dans les ingre
dients secs avec un couteau. Si vous n'avez besoin que d'un peu de 
graisse, comme dans les muffins, vous pouvez la faire fondre. 

LES MESURES DANS LES RECE'ITES DE CE LIVR.E SONT UNIES 



10 LIVRE DE CUISINE DE LA METROPOLITAN 

Battez les oeufs dans un bol ajoutez le liquide, ensuite versez-les 
graduellement dans les ingredients' secs et battez le melange comme il f~ut. 

Tous les ingredients doivent etre tenus froids autant que possible 
surtout le liquide et il est mieux de garder le beurre ou le saindoux au 
froid pour les biscuits ou la pate feuilletee. 

Manipulez la pate le moins possible. Rouler ou manipuler de trop 
la rend glutineuse, dure et immangeable. 

Mettez les petits pains dans un four dont la temperature varie de 350° 
F. a 450° F. lis sont suffisamment cuits lorsqu'ils sont d'un brun dore, se re
trecissent des bords des plats ou que la pate ne colle pas a un cure-dents 
avec lequel vous les aurez piques au centre. 

MUFFINS 
1 oeuf 
1 tasse de lait 

2 tasses de farine 3! cuillerees a the de 
4 cuillerees a soupe de sucre poudre a pate 
2 cuillerees a soupe t cuilleree a the de sel 

de graisse 
Passez les ingredients secs au tamis. Battez l'oeuf, ajoutez-le au 

melange et versez la graisse fondue et le lait. Graissez vos moules; em
plissez-les aux deux-tiers. Cuisez dans un four modere, pas plus de 350° 
F., pendant 25 minutes. Si vous le desirez, vous pouvez ajouter une tasse 
de baies, mais alors n'employez qu'une demi-tasse de lait. 

MUFFINS A LA FARINE DE SON 
1 tasse de farine 2 tasses de son 
t cuilleree a the de sel 3 cuillerees a soupe 
3 t cuillerees a the de de sucre 

poudre a pate 1 oeuf 

2 cuillerees a soupe 
de graisse fondue 

1 t tasse de lait doux 

Melangez la farine, le sel et la poudre a pate. Ajoutez le son a ces 
ingredients secs, puis ajoutez a ce melange, le lait, l'oeuf battu, le sucre 
et la graisse fondue. Faites une pate epaisse mais humide. Faites cuire 
une demi-heure dans des moules beurres, dans un four pas trop chaud. 

GALETTES DE MAIS (BLE D'INDE) 
~ tasse de farine de 4 cuillerees a the de 1 oeuf bien battu 

mais poudre a pate 1 tasse de lait 
1 tasse de farine t cuilleree a the de sel 2 cuillerees a soupe de 
i tasse de sucre graisse fondue 

Metangez et passez les ingredients secs au tamis; ajoutez l'oeuf 
bien battu, le lait et la graisse fondue, battez le tout. Faites cuire 20 
minutes dans une tourtiere peu profonde, graissee, dans un four modere 
350° F. On peut se servir d'une tasse de lait sur au lieu de lait doux s~ 
servant d'une demi cuilleree a the de soda a pate et seulement 2 cuille;ees 
a the de poudre a pate. 

BISCUITS A LA POUDRE A PATE 
2 tasses de farine t cuilleree a the de sel 2 cuillerees a soupe de 
4 cuillerees a the de t tasse de lait graisse fondue 

poudre a pate 

LES MESURES DANS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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Melangez et passez les ingredients secs au tamis. Melez la graisse 
dans le melange avec le bout des doigts, ou coupez-la avec un couteau. 
Ajoutez le lait graduellement pour obtenir une pate molle. Servez-vous 
d'un couteau en melangeant. Roulez sur une planche saupoudree de 
farine. Petrissez et etendez jusqu'a ce qu'elle soit d'un pouce d'epaisseur, 
coupez avec un couteau a biscuits passe dans la farine. Mettez-les pres 
les uns des autres sur une tole graissee et faites cuire 10 a 15 minutes dans 
un four chaud, 450° F. Si vous devez les preparer a la derniere minute, 
ajoutez assez de lait pour qu'il y en ait une tasse entiere, mettez par 
cuillerees sur une tole graissee ou dans des moules a muffins et faites 
cuire. 

BISCUITS AU LAIT SUR OU AU SODA 
2 tasses de farine 2 cuillerees a the de i tasse de creme epaisse 
! cuilleree a the de soda graisse sure ou une quantite 
2 cuillerees a the de ~ cuilleree a the de sel de lait sur pour faire 

poudre a pate une pate molle 
Suivez les directions donnees pour les biscuits a la poudre a pate. 

CROQUIGNOLES AU LAIT DOUX 
2 cuillerees a soupe 4 cuillerees a the de ! cuilleree a the de 

de graisse poudre a pate cannelle ou de 
1 tasse de sucre 1 cuilleree a the de set muscade 
1 oeuf 1 tasse de lait 3 a 4 tasses de farine 

Battez la graisse, ajoutez le s!•cre, le lait et l'oeuf bien battu. Ajoutez 
3 tasses de farine melangee et passee au tamis avec les ingredients secs; 
ajoutez assez de farine en plus pour faire une pate assez epaisse pour 
l'etendre. Coupez avec un couteau a peu pres t de la pate et mettez
la sur une planche saupoudree. Petrissez legerement pour la rendre unie. 
Etendez jusqu'a ce qu'elle soit d'une epaisseur d'un quart de pouce. 
Coupez avec un couteau expres passe dans la farine. Faites frire a peu 
pres 2 minutes dans de la graisse profonde. Ils devraient bientot remonter 
a la surface. Laissez-les brunir d'un cote, tournez et laissez brunir de 
!'autre cote. Tournez-les une fois seulement. Faites egoutter au-dessus 
de la graisse et ensuite sur un papier absorbant. Lorsqu'ils sont assez 
refroidis et prets a servir, saupoudrez-les avec du sucre en poudre. 

1 tasse de farine 
l cuilleree a the de sel 

VOL-AU-VENT 
i tasse de lait 
2 oeufs 

! cuilleree a the de 
graisse ou de 
beurre fondu 

Melangez le sel et la farine; ajoutez la moitie du lait; battez jusqu'a 
ce que le tout soit lisse. Ajoutez le reste du lait, les oeufs bien battus 
et la graisse ou le beurre fondu. Battez 2 minutes avec la batteuse a oeufs. 
Mettez dans des petits moules bien graisses et faites cuire 35 minutes dans 
un four chaud 500° F., jusqu'a ce qu'ils soient tres enftes. Puis diminuez 
a 350° F. 

De la viande a la sauce blanche ou des legumes peuvent etre servis 
avec les vol-au-vent; ou bien des pruneaux fouettes, du blanc-manger 
ou de la creme au chocolat peuvent etre mis dans les vol-au-vent. ...., 

LES MESURES DANS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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SUGGESTIONS POUR F AIRE LES CREPES 
Servez-vous d'une poele a frire ou d'un gril. Graissez le gril, si c'est 

necessaire (ceux en gres ou en aluminium ne doivent jamais etre graisses). 
La graisse doit commencer a fumer avant la cuisson des crepes. Si des 
grosses bulles se forment tout de suite sur le dessus des crepes, votre gril 
est trop chaud. 

Si le dessus des crepes devient dur avant que la partie inferieure ne 
soit cuite, le gril n'est pas assez chaud. Ne tournez jamais les crepes 
deux fois. Servez aussitot qu'elles sont cuites. 

CREPES OU GALETTES AU LAIT DOUX SUR GRIL 
4 tasses de farine 
i cuilleree a the de sel 
3 cuillerees a the de 

poudre a pate 

1 cuilleree a the de 
sucre 

2 oeufs 

1! a 2 tasses de lait 
2 cuillerees a soupe de 

graisse fondue 

Melangez tous les ingredients secs et passez au tamis. Battez 1es 
oeufs, le lait et la graisse fondue ensemble. Ajoutez les ingredients secs 
tamises et battez a fond. Mettez le liquide dans un pot et versez sur le 
gril chaud et graisse. 

CREPES AU LAIT SUR, SUR LE GRIL 
4 tasses de farine 
i cuilleree a the de sel 

1 oeuf 
2 tasses de lait sur 

1 i cuilleree a the de soda 
1 cuilleree a soupe de 

graisse 
Suivez les directions donnees pour les crepes au lait doux. 

CREPES AU MAIS (BLE D'INDE) 
1! tasse de farine 
1 tasse de farine de 

m a is 
4 cuillerees a the de 

poudre a pate 

1 t cuilleree a the de sel 
2 cuillerees a soupe de 

graisse fondue 
l tasse de sucre 

1! tasse d'eau 
bouillante 

l tasse de lait 
1 oeuf 

Ajoutez la farine de mais a l'eau bouillante et faites bouillir 5 minutes; 
versez dans un bol et ajoutez le lait et les ingredients secs melanges et 
passes au tamis, l'oeuf bien battu, la graisse fondue et battez le tout 
ensemble. Faites cuire comme les crepes ordinaires. 

1! tasse de farine 
3 cuillerees a the de 

poudre a pate 

GAUFRES 

t cuilleree a the de sel 
2 cuillerees a soupe 

de sucre 

2 jaunes d'oeufs 
2 cuillerees a soupe 

de graisse fondue 
2 blancs d'oeufs 1 tasse de lait 

\ 
Mesurez, melangez et passez les quatre premiers ingredients au 

tamis; ajoutez le lait graduellement, ensuite les jaunes d'oeufs et la 
graisse fondue, melangez a fond. En dernier, mettez les blancs d'oeufs 
bat!us, tres durs, dans la pate. Faites cuire dans un fer a gaufres bien 
gratsse. 

1~ES MESURES DANS LES RECETI'ES DE CE LIVRE SONT VNIES 
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PAIN ROTI 
PAIN ROTI BEURRE 

Coupez du pain rassis en tranches d'une epaisseur d'un quart de 
pouce, mettez-les sur un gril et placez-les a une certaine distance du 
feu, afin qu'elles puissent secher graduellement et brunir a volonte, et 
etendez le beurre. Si l'on entasse les roties et qu'on les laisse ainsi, elles 
s'amollissent tres vite. II faut les servir tout de suite. 

PAIN ROTI A LA CREME 
Faites tremper des tranches de roties dans la sauce a la creme (Voir 

a la page 29). Versez la sauce qui reste sur les roties et servez chaudes. 

PAIN ROTI A LA FRANCAISE (PAIN DORE) 
1 oeuf legerement 5 tranches de pain 2 cuillerees a soupe 

battu L tasse de lait doux de sucre 
1 cuilleree a the de sel De la graisse pour le gril 

Melez ensemble le sel, le sucre et le lait a I'oeuf legerement battu; 
trempez-y les tranches de pain et faites-les cuire sur une to le bien graissee; 
faites brunir d'un cote, tournez et faites brunir de l'autre cote. Servez 
avec du sirop d'erable ou de la gelee. Elles font un bon dessert servies 
avec de la compote aux fruits. 

PAIN ROTI A LA CANNELLE 
Du pain un peu rassis 
Beurre 

1 cuilleree a the de 
cannelle 

1 tasse de sucre granule 

Melangez ensemble la cannelle et le sucre et transvasez dans un 
saupoudroir. Coupez le pain en tranches ayant i pouce d'epaisseur, enlevez 
les croutes et faites rotir vivement pour qu'elles soient molles au centre. 
Beurrez genereusement; agitez le melange de cannelle dessus, mettez en
semble en paires et coupez en triangles. Placez dans un four chaud pour 
une minute ou deux et servez sur une serviette de table dans une assiette 
chaude. 

PAIN ET MELANGES DE PAIN 
LE PAIN ET LA MANIERE DE LE PREPARER 
lo-Tous les ustemiles dont vous vous servez doivent etre d'une 

proprete absolue et ebouillantes avant de vous en servir. 
2o--Faites bouillir le liquide, ajoutez le sel, le sucre et la graisse; 

laissez refroidir jusqu'a ce qu'il soit tiede. 
3o-Melangez le le\ain avec i tasse de liquide tiede, vous servant 

de levain suivant le temps necessaire au procede. Si vous vous servez 
de levain sec, melangez-le avec un peu de liquide tiede et de farine plusieurs 
heures avant de l'ajoutera la pate. 

4<>-Ajoutez le melar.ge de levain au liquide tiede. 

L&S M&SUB&S DANS LES UCETT&S D& C& LIVR& 50NT VNIES 
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5o-Passez la farine au tamis, allouant 3 a 4 tasses pour chaque 
tasse de liquide. Ajoutez la moitie de la farine au melange liquide et 
battez a fond. Ajoutez encore de la farine pour obtenir une pate, vous 
servant d'un couteau, jusqu'a ce qu'en y touchant, la pate ne colle pas au 
doigt. Un petrisseur economise du temps et du travail. Mettez la pate 
sur une planche legerement saupoudree de farine; petrissez-la en poussant 
la pate dans les paumes des mains et en la tirant en avant avec les doigts. 
En petrissant servez-vous d'aussi peu de farine que possible sur la planche 
et sur les mains. Continuez jusqu'a ce que la pate soit lisse et elastique au 
toucher. 11 faut de 15 a 20 minutes avec les mains et environ 3 minutes 
avec le petrisseur. Le pain sera tres fin si on le petrit a fond. 

6o-Mettez la pate dans un bol, couvrez hermetiquement, mettez-la 
dans un endroit tiecte (pas chaud) et laissez monter jusqu'au double de son 
volume. La fermentation peut se faire pendant la nuit ou pendant le jour 
suivant la quantite de levain employe. Pendant la fermentation, la tem
perature ordinaire doit etre maintenue de 68 a 75 degres F. La duree de 
la fermentation depend de la temperature de la chambre; le procede peut 
etre hate en augmentant la temperature de 75 a 88 degres F. 

7o-Petrissez de nouveau et formez les pains; divisez la pate en 
autant de parties qu'il y a de tasses de liquide dans le melange. Mettez 
dans les moules a pain, si vous desirez une croute brun fonce badigeonnez 
avec du lait ecreme ou de la graisse fondue. 

8o-Couvrez et laissez fermenter dans un endroit chaud jusqu'a ce 
que le volume soit double. 

9o-La cuisson est aussi importante que le melange du-pain. La 
temperature du four depend aussi de la grosseur des pains. Si vous 
n'avez pas de thermometre dans votre four, essayez votre four en mettant 
une cuilleree a the de farine d'un quart de pouce d'epaisseur sur le bord 
d'un verre a gelee, et laissez-le cinq minutes dans le four. Si la farine 
brunit la temperature du four doit etre entre 400 a 425 degres F. 

Dix minutes apres que la cuisson est commencee, la chaleur devrait 
etre diminuee graduellement. Le temps de la cuisson du pain est 
generalement divise en quarts. Le premier quart, le pain leve; le 
deuxieme, il commence a brunir; le troisieme, il finit de brunir et au 
quatrieme, la cuisson est complete et le pain se retrecit des bords du 
moule. Faites cuire les pains de 50 a 60 minutes. 

1 Oo-Laissez refroidir les pains sur un support dispose de telle maniere 
que l'air puisse circuler librement autour de chaque pain. 

PAIN BLANC 
1 tasse de lait echaude 1! cuilleree a the de 
1 tasse d'eau bouillante sel 
2 cuillerees a soupe 1 cuilleree a soupe de 

de graisse sucre 
Suivez les regles generales. 

1 pain de levain 
melange avec 
l- tasse d'eau tiede 

6 tasses de farine 

Pour faire du pain ~e pommes de terre, ajoutez au liquide 2 tasses de 
pommes de terre en puree. Ne mettez qu'une tasse de liquide et alors il 
faudra moins de farine. 

LES MESURES DANS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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PAIN AU BLE ENTIER OU PAIN DE SON 
1 tasse d't:au bouillante 
1 tasse de lait echaude 
i tasse de melasse 

H tasses de farine de 
froment entier 

2 ~ tasses de farine 

i pain de levain 
melange avec i de 
tasse d'eau tiede 

1 cuilleree a the de sel 
Suivez les regles generales. 

PAIN DE SEIGLE 
On peut le faire suivant les instructions precedentes, en se servant 

de farine de seigle au lieu de farine de froment entier. 

PETITS PAINS (ROLLS) 
1 tasse d'eau bouillante 1 cuilleree a the de sel pain de levain 
1 tasse de lait echaude 3 cuillerees a soupe de melange avec 
4 cuillerees a soupe de graisse t tasse d'eau 

sucre 6 a 8 tasses de farine tiede 
Suivez les directions comme pour le pain. Vous pouvez vous servir 

de pommes de terre en puree avec moins de liquide et de farine. 

PETITS PAINS A LA "PARKER-HOUSE" 
Modelez la pate en biscuits, faites-les lever de nouveau et etendez 

a l'epaisseur d'un quart de pouce et, avec le manche d'un couteau plonge 
dans la farine, faites un pli au milieu de chaque biscuit; DU bien, etendez 
avec le rouleau a pate pour lui donner une forme allongee. Badigeonnez 
la moitie de chacun avec de la graisse fondue, pliez et pressez une partie 
contre !'autre. Couvrez et laissez lever, faites ensuite cuire dans un four 
chaud pendant 12 a 15 minutes. 

SOUPES 
POT-AU-FEU 

Pour preparer le pot-au-feu suivez ces directions: 
1 livre d'os l tasse de navets 1 petite feuille de 
1 livre de viande 1 cuilleree a the de sel laurier 
1 pinte d'eau froide 6 grains de poivre 1 tige de persil 
~ tasse d'oignons tranches 1 cuilleree a the 1 morceau de racine 
! tasse de carottes d'herbes fines de celeri 

4 clous de girofle 
Des morceaux de viande bon marche comme le jarret, le cou ou des 

morceaux de viande tels que le bout d'un bifteck ou des restants de 
rotis, peuvent servir pour le pot-au-feu. Coupez la viande en petits 
morceaux. Pour chaque livre de viande et d'os ajoutez une chopine d'eau. 
Mettez la viande et les os dans de !'eau froide salee. Laissez tremper 
une heure. )Ensuite faites mijoter lentement a peu pres 3 heures. Pendant 
la derniere heure de cuisson, ajoutez ! a une tasse de legumes melanges 
pour chaque livre de viande. Les herbes et les epices melangees peuvent 
etre mises dans une toile a fromage et laissees dans le bouillon aussi long
temps qu'on le desire. Enlevez l'ecume du pot-au-feu a mesure qu'elle 
se forme, si vous desirez de la soupe claire. A 

LES MESURES DANS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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1 tasse de pois casses 
3 pintes d'eau froide 
i oignon 

SOUPE AUX POIS CASSES 
1 os de jambon l cuilleree a the de 

poivre 

Un cube de 4 pouces 
de lard sale 

2 cuillerees a soupe de 
farine 

2 cuillerees a soupe 
de graisse 

1 t cuilleree a the de 
sel 

Triez les pois et faites-les tremper toute la nuit; laissez egoutter; 
ajoutez l'eau froide, le lard, l'os de jambon et l'oignon. Mijotez 3 ou 4 
heures, ou jusqu'a ce que les pois deviennent mous. Pressez a travers un 
tamis. Ajoutez a la soupe de la farine melangee avec la graisse. Faites 
bouillir pendant 5 minutes en remuant constamment. Ajoutez l'assai
sonnement. Deliez avec un peu de lait si la soupe est trop epaisse. 

SOUPE A LA CREME AUX POMMES DE TERRE 
4 pommes de terre de 

moyenne grosseur 
! oignon de moyenne 

grosseur 

2 cuillerees a soupe de 2 cuillerees a soupe 
graisse de farine 

1 pinte de lait 1 cuilleree a the de sel 
i cuilleree a the de 

poivre 
Pelez les pommes de terre bien mince et faites-les cuire dans assez 

d'eau pour les couvrir jusqu'a ce qu'elles deviennent molles. Enlevez 
mais conservez l'eau. Pilez-les jusqu'a ce qu'elles soient sans grumeaux. 
Faites chauffer le lait au bain-marie avec l'eau des pommes de terre (a 
peu pres une tasse), et l'oignon. Enlevez l'oignon et ajoutez-le aux pom
mes de terre. Faites fondre la graisse avec la farine. Ajoutez-les a la 
soupe chaude. 

Assaisonnez et servez chaud. Deux cuillerees a soupe de persil 
coupe fin ajoutees au moment de la servir, la rendent plus appetissante. 

3 tasses de celeri, 
coupe en morceaux 
d'un pouce 

2 tasses d'eau 
bouillante 

CREME DE CELERI 
! cuilleree a the de sel 
2 cuillerees a soupe de 

graisse 
2 cuillerees a soupe de 

farine 

2 tasses de lait 
i cuilleree a the de 

poivre 

Lavez et grattez le celeri et coupez-le en morceaux; ajoutez l'eau et 
faites cuire jusqu'a ce qu'il soit bien mou et tendre; pressez clans la 
passoire. Faites chauffer le lait dans un bain-marie et ajoutez le lait au 
celeri. Faites fondre la graisse, ajoutez la farine et l'assaisonnement et 
ajoutez-les a la soupe. 

! boite ou 
1 chopine de tomates 
2 cuillerees a the de 

sucre 
i de cuilleree a the 

de soda 

CREME DE TOMATES 
1 cuilleree a the de sel 
Du poivre 
1 pinte de lait 
1 tranche d'oignon 

l tasse de farine 
l tasse de beurre 

LES MESURES DANS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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Faites cuire les tomates et le sucre, passez dans la passoire, afoutez du 
soda et l'assaisonnement. Faites chauffer le lait dans le bain-marie avec 
une tranche d'oignon. Ajoutez la farine bien melangee avec le beurre; 
faites cuire a fond. Enlevez l'oignon du lait. Melangez et ajoutez les 
tomates au lait lentement, passez et_servez tout de suite dans un plat chaud. 

SOUPE AU MAIS (BLE D'INDE) 

Du lard gras sale 1 par 3 
pouces d'epaisseur 

1 oignon tranche 
4 pommes de terre 

tranchees a t pouce 
d'epaisseur 

1 boite de mais en 
conserve 

1 pinte de lait 
8 biscuits secs 
Sel et poivre 

Coupez le lard en petits morceaux et laissez-le fondre dans une 
casserole sur un feu lent. Ajoutez l'oignon tranche et faites cuire cinq 
minutes sans laisser prendre au fond. Passez la graisse au tamis dans la 
casserole. Ajoutez les pommes de terre et 2 tasses d'eau bouillante a 
la graisse et faites cuire jusqu'a ce que les pommes de terre soient molles, 
puis ajoutez le lait et le mais. Chauffez jusqu'a l'ebullition. Assaisonnez 
avec sel et poivre. Trempez les biscuits dans du lait froid. Servez avec 
les biscuits flottants sur la soupe. 

SOUPE AU POISSON (CHOWDER) 

2 tasses de morue 
emincee, ou de la 
morue fraiche 

6 pommes de terre 
tranchees i pouce 
d'epaisseur 

1 chopine d'eau bouillante 
1 oignon tranche 
Du lard gras sale, 1 par 

3 pouces d'epaisseur 

1 cuilleree a soupe de 
sel 

i cuilleree a)he de 
poivre 

1 pinte de lait 
8 biscuits secs 

Faites fondre la graisse, ajoutez l'oignon coupe et faites cuire jusqu'a 
ce qu'il soit d'un brun clair, sans prendre au fond. Passez la graisse au tamis 
dans la casserole, ajoutez les pommes de terre et l'eau bouillante et faites 
cuire 10 minutes. Ajoutez le poisson et laissez mijoter pendant 20 minutes. 
Ajoutez le lait et les assaisonnements. Chauffez jusqu'a l'ebullition et 
servez avec les biscuits_casses et trempes prealablement dans du lait froid. 

POISSONS 
Le poisson contient la me me valeur nutritive que la viande; ii est 

non seulement delicieux mais de digestion facile et beaucoup mains 
dispendieux. 

Comme le poisson a chair blanche est considere plus facile a digerer 
que celui a chair rouge, il doit etre choisi de preference pour les invalides, 
les convalescents ou ceux qui souffrent de mauvaise digestion. 

Choisissez un poisson dont les yeux et les ouies sont clairs, les ecailles 
luisantes, la chair ferme et qui n'ait aucune mauvaise odeur. 

LES· MESURES DANS LES RECETI'ES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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PREPARATION DU POISSON POUR LA CUISSON 
Couvrez une planche ou la table avec du papier avant d'etendre le 

poisson. Enlevez les ecailles en passant un couteau sur le poisson et 
raclant de la queue a la tete. Rinsez votre couteau de temps en temps. 

Mouillez-vous les mains avant de toucher au poisson et l'odeur dis
paraitra plus facilement. Trempez vos mains dans le sel pour empecher le 
poisson de glisser et tenez-le par la queue. Si le poisson n'a pas ete 
nettoye au marche, faites une incision le long du dessous et grattez-le 
a fond, ayant soin de ne pas briser la membrane couvrant la cavite du 
poisson. Enlevez la tete si vous le preferez. Enlevez les nageoires avec 
des ciseaux. Lavez le dedans et le dehors avec de l'eau salee. Saupoudrez 
de sel s'il est pour le lendemain. Maniez le poisson soigneusement en le 
cuisant, parce que la chair se brise facilement et graissez bien tous vos 
ustensiles, la peau colle facilement lorsqu'elle est chauffee. 

INDICATEUR POUR LA CUISSON DU POISSON 
Au four-poisson epais, par Iivre ...................... 10 a 1~ IJlinutes 
Au four-poisson mince, par livre ....... . ............... 8 a 10 minutes 
Bouilli-poisson epais, tel que le fletan, saumon, par livre ..... 15 minutes 
Bouilli-poisson mince, tel que le turbot, par livre ............ 8 minutes 
Poisson frit-en tranches ou filets, par livre ............... 4 a 7 minutes 
Poisson frit-eperlan ou truite ............. . ............ 3 a 5 minutes 

Lorsque le poisson se separe facilement de l'arete, il est suffisamment 
cuit. 

POISSON FARCI AU FOUR 

Choisissez un poisson pesant de 2t a 4 livres. 
suivante: 

Rotissez avec la farce 

1 tasse de mies de pain 
(ou biscuits secs) 
ou moitie l'un et 
I' autre 

i tasse de graisse l cuilleree a the de 
fondue poivre 

i cuilleree a the de sel Quelques gouttes de 
i cuilleree a the de sel jus d'oignon 

de celeri i tasse d'eau 

Melangez les ingredients dans l'ordre precite. Vous pouvez omettre 
I' eau si la farce doit etre seche. Trois cuillerees a soupe de sauce-tomates, 
du persil hache, des capres, des cornichons ou des huitres peuvent etre 
ajoutes. Nettoyez et essuyez le poisson. Frottez l'interieur avec du sel. 
Emplissez avec la farce preparee et cousez. Lardez votre poisson en 
coupant sur chaque cote du poisson des incisions a un pouce et demi 
l'une de !'autre, dans lesquelles vous placez des tranches de lard fume ou 
du gras de lard sale. Arrosez de graisse fondue, saupoudrez de sel, de 
poivre et de farine. Ficelez en donnant au poisson la forme de la lettre 
"S" et placez dans une poissonniere a double fond. Arrosez le poisson 
toutes Jes 10 minutes lorsque la farine sera brunie. Faites cuire jusqu'a 
ce que la chair devienne ferme et se detache facilement de l'arete. 

1 LES MESURES DANS LES RECE'ITES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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MORUE FUMEE GRILLEE (FINNAN-HADDIE) 

Lavez le poisson a fond; laissez-le tremper une demi-heure dans 
l'eau froide, avec le cote de la peau en dessus; couvrez avec de l'eau qui 
mijote, mais qui n'est pas bouillante. Laissez reposer 15 minutes, egouttez 
soigneusement et essuyez bien; graissez et faites griller sur un feu lent 
pendant a peu pres 15 minutes. Mettez dans un plat chaud, appliquez 
des morceaux de beurre et le jus d'un demi-citron. Servez tout de suite. 

MAQUEREAU SALE GRILLE 

Laissez tremper 12 heures dans l'eau froide, le cote de la peau en 
dessus. Egouttez et essuyez bien. Graissez, faites frire sur un gril 
graisse sur le cote de la peau, arrosant une ou deux fois avec du beurre. 
Mettez soigneusement sur un plat et versez le contenu d'une demi-tasse 
de sauce blanche (page 29) par dessus. Servez avec du persil hache 
bien fin. 

BOULETTES DE MORUE 

1 tasse de morue salee 
2 tasses de pommes de 

terre 
1 oeuf 

1 cuilleree a soupe de ' i cuilleree a the de 
beurre poivre 

Lavez le poisson dans l'eau froide et mincez-Ie bien fin tenant le pois
son dans l'eau tout le temps. Lavez, epluchez et coupez Ies pommes de 
terre en morceaux, avant de Ies mesurer. Faites cuire le poisson et les 
pommes de terre ensemble dans !'eau bouillante jusqu'a ce que les pom
mes de terre soient cuites, egouttez et secouez au-dessus du feu; ecrasez 
et battez a fond avec un pileur a pommes de terre. Ajoutez le beurre, le 
poivre et le sel si c'est necessaire. Laissez refroidir un peu et alors ajoutez 
l'oeuf battu et battez jusqu'a ce que le melange soit leger. Mettez une 
cuilleree a la fois dans une graisse profonde et chaude. Faites frire d'un 
beau brun, a peu pres une minute. Faites egoutter sur un papier absorbant. 

Le melange pour les boulettes de morue peut etre servi chaud sans 
frire, ou mis dans un plat graisse et bruni dans un four et servi comme 
plat cuit au four ou mis en petites galettes plates et sautees dans la 
lechefrite. Autre genre de boulettes, preparez de la meme maniere, 
vous servant de deux oeufs bien battus. Cuisez comme une omelette. 

MORUE OU AUTRE POISSON EMINCE AU GRATIN 

1 livre de morue 
emincee 

1! tasse de sauce 
blanche 

1 i tasse de pommes de 
terre en puree 

i tasse de croO.tes de 
pain rapees et 
beurrees 

Placez une couche de poisson et une de sauce et ainsi de suite alterna
tivement dans un plat bien graisse. Couvrez avec les pommes de terre et 
les croO.tes de pain. Mettez au four jusqu'a cuisson complete et que les 
croO.tes de pain soient bien dorees. N'importe quelle sorte de poisson 
peut etre emince et prepare de cette maniere. Des couches d'oignons 
bouillis ou de pois verts peuvent etre ajoutees dans cette recette. 

LES MESURES DANS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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1 tasse de saumon 
emince euit 

tasse de croutes de 
pain rapees et 
trempees dans une 
tasse de lait 
ebouillante 

SAUMON EN BRIQUE 
1 cuiHeree a the de sel 
1 cuilleree a soupe de 

beurre 
! cuilleree a the de jus 

d'oignon 
2 jaunes d'oeufs battus 

1 cuilleree a the de jus 
de citron 

2 blancs d'oeufs battus 

Melangez les ingredients dans l'ordre precite ajoutant les blancs 
d'oeufs battus en dernier lieu. Versez le melange dans un plat bien 
graisse et faites cuire dans un four moderement chaud ou a la vapeur. 
Servez avec une sauce blanche (page 29) ou avec celle qui suit. 

SAUCE A POISSON 
2 cuillerees a soupe de 1! tasse de lait 

beurre echaude 
2 cuillerees a soupe de t tass~ de liquide de 

farine p01sson 

2 cuillerees a soupe de 
jus de citron 

1 jaune d'oeuf 

Faites fondre le beurre, ajoutez la farine et faites chauffer graduelie
ment. Ajoutez le liquide de poisson et le jus de citron juste avant de 
l'enlever du feu. Avant de servir, battez la sauce dans le jaune d'oeuf. 
Servez chaud. Une cuilleree a soupe de sauce aux tomates peut etre 
ajoutee si vous le preferez. 

1 pinte d'huitres 
1 pinte de lait 
t tasse de beurre 

HUITRES A L'ETUVEE 
! cuilleree a soupe de 

sel 
l cuilleree a soupe de 

poivre 

N ettoyez les huitres en les mettant dans une passoire et versant t de 
tasse d'eau froide dessus. Otez soigneusement les morceaux d'ecailles 
qui s'y attachent. Faites chauffer le liquide au point d'ebullition, passez 
a travers un morceau de toile a fromage double dans une passoire. Ajou
tez les huitres et faites cuire jusqu'a ce que les bords des huitres commen
cent a se retrecir. Ajoutez les huitres et le liquide au lait bouillant; 
ajoutez le beurre et l'assaisonnement. Servez tout de suite. 

Le paprika, le sel de celeri, le jus d'oignon, le persil, ou du macis 
peuvent y etre ajoutes, au choix. 

Pour la soupe aux huitres, epaississez le lait vous servant d'une ! 
cuilleree a soupe de farine pour chaque tasse de lait. Preparez de meme 
11ue pour la sauce blanche. 

VIANDES 
La bonne viande de boeuf devient de couleur violette quand on la 

coupe, mais redevient aussitot d'un rouge vif. Il faut qu'elle soit bien 
marbree de graisse d'un blanc jaunatre. 

Le veau doit etre rose; il est generalement moins ferme que le boeuf. 
S'il est trop jeune la viande sera pleine d'eau et molle. 
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Le mouton est d'un rouge moins vif, plus ferme et melange de jus 
graisseux blanc ou un peu jaunatre. 

L'agneau, qui est de saison entre les mois de mai et novembre, doit 
etr( d'un rose fonce, mais pas aussi ferme que le mouton. 

Le pore doit etre blanc. Il est moins ferme que le boeuf et melange 
de graisse molle. 

Enlevez tous les papiers qui enveloppent la viande aussitat apres 
l'avoir re~ue. Le papier absorbe le jus de la viande et, si elle reste trop 
longtemps enveloppee, elle absorbe le gout du papier. Avant la cuisson, 
essuyez bien la viande avec un linge humide, mais ne la mettez pas a 
tremper car l'eau fait sortir le jus. Mettez toujours la viande dans un 
endroit frais. 

Un des principes fondamentaux de la cuisson est que la chaleur durcit 
les proteines. 

Une haute temperature durcit la viande et la rend coriace; on ne 
doit en faire usage que pour faire une croute ou pour roussir le dehors. 
C'est la meilleure maniere de retenir le jus, et en employant une tempera
ture plus basse rour completer la cuisson, le produit ne sera ni coriace, 
ni indigeste. 

Le broiement et le coupage aide a briser les tissus connectifs. Cepen
dant ceci pourrait ouvrir les fibres fins et relacher le jus. Si de la farine 
est broyee dans la viande, vous empecherez le jus de s'echapper. La 
saveur naturelle des viandes coriaces s'obtient par une cuisson lente. 

INDICATEUR POUR ROTIS (PAR LIVRE) 

Agneau (bien cuit) ................................... 20 minutes 
Boeuf, cotes (bien cuites) ............................. 12 a 15 minutes 
Boeuf, cotes (saignantes) ............................. 8 a 10 minutes 
Boeuf, ronde ........................................ 10 a 12 minutes 
Canard ............................................. 20 a 25 minutes 
Dinde (8 livres) ............. .' ....................... 15 a 20 minutes 
Mouton, Epaule de (farcie) ......................... : .. 15 minutes 
Mouton, Filet de (saignant). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 minutes 
Mouton, Gigot de (bien cuit) .......................... 15 minutes 
Mouton, Gigot de (saignant). . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 8 minutes 
Oie ................................................. 18 a 20 minutes 
Pore frais (bien cuit) ................................. 30 minutes 
Poulet .............................................. 15 minutes 
V eau (bien cuit) ..................................... 25 minutes 

BOEUF 
BIFTECK GRILLE DANS LA POELE 

Enlevez le gras du bifteck, ainsi qu'une partie de l'os, si vous le 
desirez. Essuyez avec un tinge humide. Chauffez la poele jusqu'a ce 
qu'elle soit tres chaude, ou jusqu'a ce qu'une fumee bleue s'eleve. Frottez 
la surface de la poele avec un peu de graisse. Mettez le bifteck dans 
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la poele, le roussissant vivement sur un cote, er:s~ite surTaut;e 17 t~ur
nant toutes les 10 secondes. Apres que Ies deux cotes sont roussts, redmsez 
la chaleur sous la poele et faites cuire plus lentement. Faites brunir le 
gras en tenant le bifteck sur le cote; ne laissez pas fondre le gras. Le bifteck 
doit etre saignant lorsqu'il est bien brun et renfte. Si le bifteck est d'un 
pouce d'epaisseur, ii faudra 8 minutes pour obtenir ce resultat. Si vous le 
voulez bien cuit laissez-le encore 15 minutes ou davantage. 

BIFTECK A LA HAMBOURG 

Hachez tres fin une livre de boeuf maigre; assaisonnez avec beaucoup 
de sel, de poivre et quelques gouttes de jus d'oignon. Ajoutez ~· tasse de 
lait graduellement; melap.gez avec une fourchette et mettez sous forme 
de boulettes. Faites chauffer la poele, frottez-la avec le gras de la viande 
et faites frire. Tournez les boulettes pendant la cuisson. 

BIFTECK ROULE FARCI 

1 livre de bifteck, du 
ftanc, ou de la 
ronde ! pouce 
d'epaisseur 

2 ou 3 petits morceaux 
de graisse 

1 oignon tranche 

FARCE 

1 tasse de mies de pain 2 cuillerees a soupe de 
2 cuillerees a soupe de persil 

beurre fondu ! cuilleree a the de 
jus d'oignon 

l tasse de carottes, 
coupees en cubes 

1 tasse d'eau bouil
lante ou de bouillon 

2 cuillerees a soupe de 
celeri hache 

! cuilleree a the de sel 
t cuilleree a the de 

paprika 
Parez Ies bords du bifteck, couvrez de farce, roulez et ficelez. Mettez

Ie sur les oignons et les carottes dans la poele et couvrez de graisse. 
Versez l'eau ou le bouillon dans la poele couvrez bien et faites cuire 
pendant 20 minutes dans un four chaud, decouvrez et faites cuire encore 
30 minutes. Servez avec une sauce brune provenant du jus dans la 
poele. 

VIANDE EN CASSEROLE-SAUCE 

Presque toutes Ies viandes coriaces peuvent etre employees. Le 
faux-filet ou la partie basse de la ronde est preferable; essuyez la viande, 
rissolez dans la poele ou dans une casserole. Lardez la surface de la viande 
si elle est maigre, ou vous pouvez faire cuire quelques tranches de lard 
sale avec la viande. Placez dans la casserole, ajoutez ! tasse d'eau 
bouillante pour 2 livres de viande et couvrez bien. Faites cuire lente
ment jusqu'a ce que la viande devienne bien tendre et bien brunie, ajou
tant seulement assez d'eau pour empecher qu'elle ne prenne au fond. 
Assaisonnez lorsqu'elle est presque cuite. Servez avec une sauce brune 
faite avec le liquide reste dans la casserole. A la place de !'eau, des 
tomates tamisees peuvent etre employees avec le roti. Comme assaison
nement, ajoutez un morceau de feuille de laurier au sel et au poivre; du 
persil, un peu de clous de girofte; ou bien des tranches de carottes peu
vent etre cuites avec le roti. 
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SAUCE 
Pour chaque tasse de liquide, ajoutez graduellement 2 cuillerees a 

soupe de farine melangee, jusqu'a ce qu'elle soit unie, avec une quantite 
egale d'eau froide. Faites cuire comme la sauce blanche. Passez dans 
la passoire. 

VEAU 
VEAU ROTI 

Le cuissot de veau (la partie la plus epaisse de la cuisse) et la longe 
sont les meilleurs morceaux pour rotir. Lorsque vous desirez un cuissot, 
il doi~ etre desosse. Essuye2 la viande, saupoudrez de sel et de poivre, 
farcissez et ficelez. Placez sur le gril dans une rotissoire, saupoudrez 
la viande et le fond de la rotissoire de farine et mettez des tranches de 
lard sale autour de la viande. Mettez dans un four chaud, 450° F., jusqu'a 
ce que la viande soit roussie, p1is diminuez la chaleur. Faites cuire trois ou 
quatre heures dans un four modere, arrosez toutes les quinze minutes avec 
le tiers d'une tasse de beurre fondu dans la moitie d'une tasse d'eau 
bouillante jusqu'a epuisement, ensuite avec le gras. Servez avec une 
sauce brune. 

2 livres de veau 
t livre de lard sale gras 
2 cuillerees a the de sel 
t cuilleree a the de 

poivre 

CROQUETTES DE VEAU 
1 cuilleree a soupe de 

persil hache 
1 cuilleree a soupe de 

;us de citron, si 
vous le desirez 

! tasse de mies de pain 
2 cuillerees a soupe de 

sauce aux tomates 
t tasse de lait 
1 oeuf 
1 oignon 

Choisissez du veau maigre; enlevez la peau et la membrane, hachez 
fin avec le lard sale. Ajout~z les mies de pain, assaisonnez. Faites 
brunir l'oignon hache dans un peu de graisse, avant de l'ajouter. Battez 
l'oeuf legerement, ajoutez-le ainsi que le lait et melangez bien. Formez en 
pain et placez dans la rotissoire, faites cuire deux heures dans un four lent 
et arroser souvent avec i de tass'e de graisse de lard. Il peut etre servi 
chaud, avec le jus de viande ou une sauce aux tomates, ou bien servi 
froid. 

2! livres de veau 
(dans la rouelle) 

Sel 
Poivre 

ESCALOPES DE VEAU 
4 cuillerees a soupe de 

g~aisse ou de beurre 
Mies de pain fines 

1 oeuf 
1 cuilleree a soupe 

d'eau 

Essuyez la viande et coupez en portions individuelles, enlevez l'os, 
la peau et les membranes coriaces. Attachez les petits morceaux ensem
ble avec des cure-dents. BHtez l'oeuf et l'eau pour que le blanc soit 
bien brise mais pas leger. Roulez la viande dans les mies de pain bien 
assaisonnees, trempez dans l'oeuf et roulez encore dans la mie de pain. 
Faites fondre la graisse dans la poele. Faites brunir les escalopes vive
ment sur les deux cotes. Versez la sauce sur les escalopes et couvrez, 
faites cuire une heure au-dessus d'un feu tempere ou jusqu'a ce qu'elles 
soient tendres, les tournant de temps en temps. 
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SAUCE POUR LES ESCALOPES 
2 cuillerees a soupe de 1 cuilleree a the de 1 chopine de bouillon, 

graisse sauce "Worcester- eau ou jus de 
l tasse de farine shire" toma1es tamisees 
! cuilleree a the de sel l cuilleree a the de 2 cuillen~es a soupe de 

poivre persil hache, ou de 
jus d~ citron, ou de 
radis rroir 

Preparez telle que la sauce blanche. 

ROGNONS A L'ETUVEE 
1 livre de rognons 2 tasses d'eau 
1 carotte 2 cuillerees a soupe de 
! oignon moyen farine 

2 cuillerees a soupe de 
graisse 

Grattez et tranchez la carotte, pelez et tranchez l'o:gnon et faites 
cuire ensemble dans deux tasses d'eau jusqu'a ce qu'ils ;oient tendres. 
Faites tremper les rognons pendant une heure dans de l'eau tiede. Egout
tez, nettoyez et faites secher. Saupoudrez de farine, tratchez et faites 
brunir dans la poele avec la graisse. Enlevez les rognons de la poele. 
Ajoutez la farine a la graisse et faites brunir. Ajoutez a ceci les deux 
tasses d'eau dans lesquelles les carottes et l'oignon ont cuit. Faites 
bouillir jusqu'a ce qu'ils epaississent. Ajoutez les rognon.s, l'oignon et 
la carotte. Assaisonnez avec sel et poivre. Faites cuire pendant trois 
minutes et servez. 

FOIE 
FOIE BRAISE 

Prenez un foie de veau et attachez-le avec une brochette. Placez un 
petit morceau de lard gras ou de bacon sur le dessus et autcur. Dans une 
casserole couverte, mettez un quart de tasse de carottes, un quart de 
tasse d'oignons et un quart de tasse de celeri, coupes en des. Ajoutez 
l de cuilleree a the de grains de poivre, deux clous de girofe, un morceau 
de feuille de laurier et deux tasses d'eau ou du bouillon b·uni. Couvrez 
bien et faites cuire lentement pendant deux heures, enlevant le couvercle 
pendant les vingt dernieres minutes. Faites une sauce brune, en vous 
servant du Iiquide, et versez autour du foie en le servant. 

AGNEAU ET MOUTON 
AGNEAU OU MOUTON A L'ETUVEE 

2 livres d'agneau ou de t tasse de celeri 1 cuilleree a the de sel 
niouton 1 pinte de bouillon ou i cuilleree a the de 

1 oignon d'eau poivre 
! tasse de carottes 6 pommes de terre 

Coupez la viande en c~bes de deux pouces d'epaisseur. Reservez 
les morceaux tendres de la v1ande. Placez les morceaux les plus coriaces 
et l'os dans l'eau froide ou dans le bouillon. Mettez sttr un feu lent 
et faites chauffer graduellement jusqu'au point d'ebullition. Saupoudrez 
le reste de la viande avec de la farine et faites sauter dans la moelle ou dans 
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le gras de lard et ajoutez a l'etuvee. Laissez mijoter pendant a peu pres 
deux heures. Dans la meme poele faites frire I'oignon tranche, le celeri 
et la carotte coupee en carres. Faites cuire jusqu'a ce que la viande 
et les legumes soient presque a point, alors enlevez Ies os, ecumez le gras et 
ajoutez les pommes de terre qui ont deja ete bouillies pendant dix minutes 
et egouttees. Assaisonnez. Ajoutez de l'eau bouillante si c'est neces
saire. Dix minutes avant que Ies pommes de terre soient bouillies, ajoutez 
Ies boulettes (Dumplings). Faites epaissir la sauce apres avoir enleve la 
viande, les legumes et les boulettes. 

BOULETTES (DUMPLINGS) 
2 tasses de farine 4 cuillerees a the de ! cuilleree a the de sel 

poudre a pate 1 tasse de Iait ou d'eau 
Passez Ies ingredients secs ensemble dans un bol a melanger. Me

langez avec le Iiquide. Mettez la pate par cuillerees dans le ragout 
bouillant, ayant soin qu'il y ait assez d'eau. Couvrez bien et faites bouillir 
rapidement de dix a vingt minutes selon la grosseur des boulettes. 

PORC 
ROTI DE PORC FRAIS 

Essuyez la viande, saupoudrez de sel et de poivre, mettez-la sur le 
gril d'une rotissoire et saupoudrez la viande et le fond du plat avec de 
la farine. Faites rotir pendant trois ou quatre heures dans un four 
modere, arrosant toutes Ies quinze minutes avec le gras dans la rotis
soire. Pour le pore frais, la regie usuelle est de 25 minutes de cuisson 
par livre. Faites une sauce dans les memes proportions que la sauce 
blanche I (voir page 29) en substituant de l'eau au lait. 

COTELETTES DE PORC AVEC GARNITURE 
6 cotelettes de pore 2 cuillerees a soupe de t cuilleree a the de set 
! oignon hache fin gras de lard hache i tasse d'eau chaude 
1! tas.se de mies de l cuilleree a the de 1 oeuf battu 

pam poivre 
Melangez la mie de pain, le gras de lard, l'assaisonnement, l'eau et 

l'oeuf. Etendez sur les cotelettes. Mettez les cotelettes pres les unes 
des autres dans la rotissoire; ajoutez assez d'eau pour couvrir le fond 
de la rotissoire et faites cuire pendant une heure dans un four chaud, arro
sant de temps a autre. 

JAMBON ROTI AU FOUR 
Jambon de 12 livres 1 tasse de sucre bruh 4 douzaines de clous 

de girofte 
Lavez bien le jambon, et mettez-Ie dans une casserole remplie d'eau 

froide. Laissez cuire Ientement jusqu'a ce qu'il soit tendre. Retirez 
de la casserole et enlevez la peau exterieure. Saupoudrez de cassonade, 
et piquez les clous de girofte dans le jambon a un pouce d'intervalle. Faites 
cuire au four pendant 1 heure a une temperature moderee de 350° F., 
l'arrosant avec du cidre et de !'eau. 
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TRANCHE DE JAMBON CUITE AU FOUR 

Faites fondre a peu pres 2 cuillerees a soupe de cassonade dans une 
poele, puis mettez-y une tranche de jambon ayant a peu pres un pouce et 
demi d'epaisseur, et faites roussir des deux cotes. Versez une tasse 
de lait autour, et faites cuire lentement au four, 300° F., pendant a peu 
pres 30 minutes. Retirez le jambon, faites epaissir la sauce, et servez. 

VOLAILLE 
POULET ROTI 

Apres avoir nettoye le poulet, emplissez de farce, liez-Ie, mettez-le 
sur le dos dans le double fond de la rotissoire. Saupoudrez de farine, de sel 
et de poivre et mettez des petits morceaux de beurre dessus seton le gout, 
et faites cuire dans un four tres chaud. Quand la farine est bien doree, 
ralentissez le feu a 350° F., et arrosez toutes Ies 10 minutes avec une tasse 
d'eau chaude. Faites cuire jusqu'a ce que la viande de la poitrine soit 
tendre, a peu pres 2 heures pour un poulet de 4 livres. La cuisson sera 
plus tongue pour un poulet plus gros. 

FARCE DE POULET ROTI 

4 tasses de mies de pain 
2 cuillerees a the de sel 
l cuilleree a the de 

poivre 
1 oeuf battu legerement 

! cuilleree a the 
d'assaisonnement 
de volaille ou 
d'oignon 

2 cuillerees a soupe de 
beurre fondu 

2 a 3 tasses d'eau bouil
lante 

Melangez dans l'ordre precite, melangez bien et usez pour farcir Ies 
volailles. Le beurre peut etre omis si le poulet est gras, ou le jus de 
boeuf peut le remplacer. Si vous desirez une farce seche, omettez l'eau 
bouillante. 

Poulet de 3 livres 
1 oignon 
2 clous de girofle 

FRICASSEE DE POULET 

t de feuille de laurier 
1 cuilleree a the de sel 

l tasse de gras de lard 
sale ou autre 
graisse 

! tasse de farine 
Flambez, videz et decoupez un poulet de trois livres. Lavez et rinsez 

soigneusement. Mettez dans une casserole avec une pinte d'eau, l'oignon 
tranche dans lequel vous aurez presse deux clous de girofte, feuille de 
laurier et le sel. Faites mijoter jusqu'a ce que la viande soit tendre. 
Retirez le poulet et saupoudrez-le de farine, de sel et de poivre et faites 
brunir dans la poele dans le gras de lard sale ou autre graisse. Quand les 
morceaux de poulet sont bien dores des deux cotes, ajoutez l'eau ou le 
bouillon dans lequel vous avez cuit le poulet. Ajoutez de la farine si la 
sauce n'est pas assez epaisse. Assaisonnez au gout. Arrangez le poulet 
sur un plat. Versez la sauce dessus. Faites un contour de riz bouilli. 
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POULET FRIT 
Choisissez un jeune poulet. Coupez en morceaux. Lavez, egouttez, 

mais ne l'essuyez pas. Saupoudrez bien de farine et assaisonnez. Servez
vous de graisse de r~ti, pore sale, lard, boeuf ou gras de poulet, ou mettez 
le beurre et la graisse en parties egales. Faites cuire le poulet lentement 
dans la poele jusqu'a ce qu'il soit tendre et bien brun. Servez avec une 
sauce au lait ou a la creme. 

POULET A LA MARYLAND 
Coupezlepouletcomme pour la fricassee. Trempez dans de l'oeuf et des 

mies de pain. Faites cuire dans le four, ajoutant une petite quantite d'eau 
et arrosant souvent. Ajoutez deux tasses de creme ou de lait quinze 
minutes avant de retirer du four et laissez mijoter lentement. Retirez le 
poulet et epaississez le liquide. 

1 volaille 
! oignon 
1 cuilleree a soupe de 

persil 

TOURTE DB POULET 
Morceau de feuille de l de tasse de farine 

laurier Pate a biscuit ou pate 
Sel feuilletee 
i cuilleree a the de 

poivre 
Nettoyez et coupez une volaille. Mettez-la dans une casserole avec 

l'oignon, le persil et la feuille de laurier, le sel et le poivre. Couvrez avec 
de l'eau bouillante et faites cuire lentement jusqu'a ce qu'elle soit tendre. 
Faites epaissir le bouillon avec de la farine delayee dans assez d'eau froide 
pour se verser facilement. Couvrez le melange de poulet avec la pate 
dans laquelle plusieurs incisions ont ete faites. Mouillez le bord de la 
pate, faites cuire dans un four modere, 350° F., jusqu'a ce que la croute soit 
levee et bien brunie. 

COMMENT APPRETER LES RESTES DE 
VIANDES 

DIRECTIONS GENERALES 
Presque tous les bons restes de viandes peuvent etre melanges avec 

d'autres aliments, bien appretes et rendus tres appetissants. Le boeuf, le 
veau, le mouton, l'agneau, le poulet et le jambon sont tous tres desira
bles et peuvent etre servis de differentes fa!;ons. Le poisson peut rem
placer la viande dans beaucoup de recettes. 

Enlevez tout ce qui n'est pas mangeable. 
Coupez et hachez la viande en petits morceaux de grosseur egale. 

Ne broyez pas. 
RIZ ET VIANDE EN CASSEROLE 

2 tasses de viande 
cuite, hachee 

1 cuilleree a the de sel 
i cuilleree a the de poivre 

i cuilleree a the de jus i tasse de mie de pain 
d'oignon 4 tasses de riz cuit 

1 cuilleree a soupe de 1 oeuf 
persil hache 
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Assaisonnez la viande, melangez avec la mie de pain et l'oeuf battu 
et ajoutez le bouillon de viande pour que le melange se tienne bien en
semble. Garnissez l'interieur d'un moule graisse, ou d'un plat quelcon
que, avec 2 ou 3 tasses de riz. Pressez bien le riz et remplissez avec 
la viande, couvrez avec le reste du riz; couvrez hermetiquement et cuisez 
a la vapeur ou faites cuire au four a peu pres 45 minutes. Retirez du 
moule. Servez avec la sauce-tomates. 

VIANDE EMINCEE SUR PAIN ROTI 
Servez-vous de n'importe quelle viande, chauffez-la dans sa sauce, la 

sauce blanche ou la sauce aux tomates. Ajoutez du beurre, assaisonnez 
bien et servez sur le pain roti chaud. 

1 a 2 tasses de viande 
hachee 

2 tasses de pommes de 
terre coupees en 
cubes 

1 cuilleree a the de sel 

HACHIS 
l cuilleree a the de 

poivre 
1 cuilleree a the 

d'oignon melange 
avec du celeri 

3 a 4 cuillerees a soupe 
de beurre 

Assez de lait, d'eau ou 
de bouillon·pour 
humecter 

N'importe quel reste de viande peut servir, en prenant parties egales 
de viande et de pommes de terre. Hachez la viande, ajoutez les pommes 
de terre et hachez le tout ensemble. Assaisonnez. Faites fondre le 
gras (1 cuilleree a soupe pour chaque tasse de hachis) dans une poele, 
etendez le hachis egalement et faites cuire lentement pendant 20 minutes. 
Secouez la poele de temps a autre afin d'empecher le hachis de prendre au 
fond. Le hachis peut etre mis dans un plat beurre et cuit dans le four. 

VIANDE ET RIZ CUlTS AU FOUR 
2 tasses de viande cuite 

froide (poulet, boeuf, 
veau ou agneau) 

2 tasses de bouillon de 
viande 

1 tasse de tomates 
en conserve 

Sel et poivre 
! tasse de riz 
2 cuillerees a soupe 

de beurre 

1 cuilleree a soupe de 
sauce Worcester
shire 

2 oignons moyens 

Faites cuire la viande coupee en cubes, le bouillon, les tomates, un des 
oignons coupe fin, la sauce Worcestershire et les assaisonnements pendant 
environ dix minutes. Faites fondre le beurre dans une poele et ajoutez 
l'oignon et le riz cru. Laissez-les brunir legerement et ajoutez-les au 
melange. Versez le tout dans un plat beurre et faites cuire au four pendant 
40 minutes. 

2 tasses de viande 
cuite et hachee 

CROQUETTES DE VIANDE 
1 t tasse de sauce 

blanche. ill (voir ci
dessous) 

! cuilleree a the de sel 

t cuilleree a the de 
poivre 

PREPARATION DES CROQUETTES 
En general, servez-vous de quantites egales de sauce blanche et de 

viande. Si la viande vient d'etre cuite il faudra moins de sauce que pour 
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la viande en conserve. La viande doit etre hachee fin, bien assaisonnee 
et assez humectee avec la sauce pour pouvoir la manier facilement. Laissez 
refroidir a fond sur le plat, ensuite divisez en portions separees, allouant 2 
cuillerees a soupe pour chaque croquette. Donnez-leur la forme de bou
lettes, de cylindres, de cones ou n'importe queUe autre. Roulez et passez les 
mies de pain dans la passoire, battez l'oeuf avec une cuilleree a soupe d'eau. 
Roulez les croquettes dans le pain, trempez dans l'oeuf et roulez encore 
dans la mie et faites frire dans la graisse profonde jusqu'a ce qu'elles 
deviennent d'un brun clair. Egouttez sur un papier huile. Elles peuvent 
etre servies avec de la sauce. 

N'importe queUe viande ou une combinaison de viandes peut etre 
ainsi appretee. Le poisson, les oeufs, le macaroni peuvent etre servis 
de la meme maniere. Assaisonnez avec l'oignon, du persil, sel de celeri. 
Le jus de citron se mele bien avec le poisson ou le poulet. 

SAUCES POUR LES VIANDES ET SAUCES 
PIQUANTES 

SAUCE HOLLANDAISE 
t tasse de beurre i cuilleree a the de sel 1 cuilleree a soupe de 
2 jaunes d'oeuf Poivre rouge jus de citron 

Ecrasez le beurre et divisez-le en trois portions. Mettez-en une 
dans une casserole avec les jaunes d'oeufs et le jus de citron et faites 
cuire au-dessus d'un vaisseau d'eau chaude, en remuant constamment a 
!'aide d'une batteuse de broche. L'eau ne doit pas toucher a la casse
role sinon les jaunes cuiront trop vite. A mesure que la sauce epaissie, 
ajoutez la deuxieme portion de beurre, puis la troisieme. Retirez du feu 
et assaisonnez. En ajoutant une cuillen!e a soupe de creme a la sauce, elle 
sera plus nouee. 

SAUCE DE MENTHE 
8 tiges de menthe ou 2 

cuillerees a soupe 
de menthe seche 

2 cuillerees a soupe de 
sucre 

! tasse de vinaigre 

Lavez la menthe et enlevez les feuilles de la tige. Hachez bien fin. 
Ajoutez le sucre au vinaigre. Laissez reposer une heure. 

SAUCE A LA CREME OU SAUCE BLANCHE 
I 

1 tasse de Iait 1 cuilleree a soupe de 1 cuilleree 
i cuilleree a the de sel farine beurre 

II 
1 tasse de Iait 2 cuillerees a soupe de 2 cuillerees 
l cuilleree a the de sel farine beurre 

Ill 

a soupe de 

a soupe de 

1 tasse de Iait 3 cuillerees a soupe de 3 cuillerees a soupe de 
1 cuilleree a the de sel beurre farine 

Faites fondre le beurre dans une casserole et ajoutez la farine, remuant 
jusqu'a ce que le melange devienne ecumeux, mais pas bruni. Ajoutez le 
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lait, continuez de remuer, faites cuire jusqu'a ce qu'il soit epai1. Assai
sonnez. 

La sauce blanche I est servie dans la preparation de legumes A la 
sauce blanche. La sauce II pour les soupes blanches et plats au gratin. 
La sauce Ill sert pour les croquettes. 

Pour les croquettes, mettez parties egales de sauce blanche et de 
viande. Faites refroidir le melange avant de le servir. 

ALIMENTS QUI REMPLACENT LA VIANDE 
Le besoin d'aliments formant Ies tissus est un fait bien connu et leur 

source est dans la viande. Parmi les varietes d'aliments qui peuvent 
remplacer la viande se trouvent: les oeufs, les volailles, le poisson, le 
gibier, le fromage, le lait, les legumes secs, quelques cereales et les noix. 

OEUFS 
OEUFS BROUILLES 

6 oeufs 3 cuillerees a soupe de i cuilleree a the de 
6 cuillerees a soupe de beurre poivre 

lait ! cuilleree a the de sel 

La regie generate est de se servir d'une cuilleree a soupe de lait et 
! cuilleree a soupe de beurre pour chaque oeuf. Battez les oeufs legere
ment pour melanger les blancs avec les jaunes; ajoutez le sel, le poivre 
et le lait. Faites fondre le beurre dans la poele a frire, versez le melange 
et cuisez a petit feu jusqu'a ce que la masse ait la consistance de la creme, 
la soulevant du fond avec une pelle a oeufs a mesure qu'elle epaissit. Ne 
remuez pas, laissez-la plutot dans sa masse. Servez sur du pain roti 
beurre. 

OEUFS AU FOUR 
Grillez des tranches circulaires de pain, desquelles vous avez enleve 

un peu du centre de la mie. Placez ces roties sur une tOle graissee. 
Cassez un oeuf que vous versez sur chaque rotie. Saupoudrez de sel 
et de poivre; mettez des petits morceaux de beurre ici et la; arrosez avec 
un peu de lait ou de creme et mettez dans un four modere jusqu'a ce que 
les oeufs soient cuits. 1 

OEUFS AU FOUR AU GRATIN 
Suivez les directions precedentes, saupoudrez les roties avec du 

fromage rape avant de les couvrir avec les oeufs ou bien, glissez les oeufs 
dans des petits plats beurres, separes, a cuire les oeufs. Couvrez d'une 
sauce blanche; saupoudrez de fromage rape et de mies de pain beurrees. 
Faites cuire jusqu'a ce que les oeufs soient pris. 

6 oeufs 
6 cuillerees a soupe 

de liquide 

OMELETTE FRANCAISE 
! cuilleree a the de sel 
l cuilleree a the de 

poivre 

3 cuillerees a soupe de 
beurre 
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. L~ regie generale est une cuilleree de liquide pour chaque oeuf, i 
cudleree a soupe de beurre. Assaisonnez au gout. 

Cassez les oeufs dans un bol, battez legerement pour melanger, ou 
jusqu'a ce qu'ils soient prets a prendre avec la cuiller; ajoutez l'assaisonne
ment et le liquide soit de l'eau froide, soit du lait ou du bouillon. Preparez 
une poele (legere et petite) dans laquelle vous ferez fond re le beurre. 
Secouez-la pour que toutes les parties en soient bien couvertes. Versez 
les oeufs battus dans la poele. A mesure que les oeufs cuisent, secouez
la legerement et levez les oeufs gentiment soit avec une fourchette ou 
une pelle a oeufs. Soulevez la poele pour faire couler les portions qui 
ne sont pas cuites. Lorsque !'omelette est souple et cremeuse et legere
ment brunie au fond, prenez la poele de la main gauche, la soulevant, 
relachez les bords de !'omelette de la poele. Faites de legeres entailles 
dans le milieu de chaque cote a angles droits au manche de la poele, mais 
pas au travers de !'omelette. Pliez vivement et tournez sur un plat chaud, 
sur lequel vous la servirez tout de suite. 

5 oeufs cuits durs 
3 cuillerees a soupe de 

fromage canadien, 
rape 

1 cuilleree a the .de 
vinaigre 

OEUFS FARCIS 
1 tasse de sauce 

blanche (voir page 
29) 

i cuilleree a the de 
moutarde 

1 cuilleree a the de sel 
1 cuilleree a soupe de 

beurre 
Quelques grains de 

cayenne 

Coupez les oeufs en deux sur la longueur; enlevez les jaunes, ecrasez
les et ajoutez le fromage rape, le vinaigre, la moutarde, le sel et le cayenne. 
Ajoutez le beurre fondu. Formez en boule de la grosseur du jaune 
original et remplissez les blancs. Placez dans une rotissoire et versez 
la sauce blanche autour. Faites cuire au four avec des mies de pain 
beurrees. 

PLATS AU FROMAGE 
Une livre de fromage contient autant de valeur nutritive que deux 

livres de viande. Vous pouvez ajouter le fromage a la sauce blanche et le 
servir avec du riz bouilli ou des legumes bouillis, ou bien, le servir simple
ment sur du pain roti. Le fromage peut etre melange avec des restes de 
bouillies de cereales et cuit au four en souffle, ou sous forme de galettes 
et cuit dans le four, ou frir dans la graisse dans une poele. 

FROMAGE FONDU 
1 tasse de mies de-pain 1 tasse de lait 

rassis 2 oeufs 
1 tasse, ou l de livre 1 cuilleree a soupe de 

de fromage coupe beurre 
fin ! cuilleree a the de sel 

1 t CUilleree a the de 
moutarde 

t cuilleree a the de 
paprika 

Melangez le pain, le lait et le fromage dans ~n bai,~-marie.,. Lors.que 
le fromage est fondu ajoutez les oeufs, battus JUsqu a ce qu lis so1ent 
~ier:t melanges, et ass~isonnez. Faites cuire jusqu'a ce que le tout soit 
epa1s et sans grumeaux. 

Ce meme melange peut etre pre,Pare en pla~ant le pain et ~e fr?mag; 
par couches dans un plat bien graisse et en versant dessus le lalt melange 
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avec l'oeuf et l'assaisonnement et ensuite faire cuire clans un four modere, 
325° F., jusqu'a ce qu'il soit ferme en l'essayant avec un couteau, comme 
clans tous les melanges de flan. Le plat doit etre pose clans un autre plat 
rempli d'eau pendant la cuisson. 

Le macaroni, le riz ou autres cereales peuvent remplacer les mies 
de pain, on peut se servir de plus ou moins de fromage. Un oeuf peut 
souvent etre suffisant, mais trois peuvent etre employes. Les blancs et 
les jaunes peuvent etre sepan§s, les blancs battus dur et ajoutes en 
dernier. Faites cuire dans un plat a pouding. 

ROTIE AU FROMAGE 
! tasse de lait ou creme 2 cuillerees a soupe ! cuilleree a the de sel 
2 tasses ou ! lb. de de beurre Saupoudrez de Cayenne 

fromage 1 oeuf 
Mettez le lait et le fromage rape dans un bain-marie. Lorsque le 

fromage est fondu, ajoutez le beurre. Versez ce melange par-dessus 
l'oeuf battu legerement et remettez au bain-marie. Ajoutez l'assaisonne
ment. Remuez constamment et faites cuire jusqu'a ce que ce soit epais et 
lisse. Servez tout de suite sur des tranches de roties, ou des biscuits 
secs chauds. 

SPAGHETTI ET TOMATES 
Faites cuire le spaghetti clans de l'eau salee bouillante jusqu'a ce 

qu'il soit tendre. Mettez dans la passoire et rincez. Mettez une couche 
de spaghetti clans un plat bien beurre. Couvrez d'une couche de sauce aux 
tomates preparee comme la sauce blanche 11, mais employez des tomates 
en conserve passees au tamis au lieu de lait. Parsemez de lardons ayant 
l de pouce d'epaisseur, et d'oignon hache bien fin. Repetez les couches 
jusqu'a ce que le plat soit rempli. Couvrez avec des mies de pain beurrees, 
mettez dans un four et faites cuire a fond. Un peu de fromage rape peut 
etre saupoudre sur chaque couche de tomates, si desire. 

MACARONI AU FROMAGE 
1 tasse de macaroni 1 t tasse de sauce l tasse de fromage 

blanche rape ou hache 
(voir page 29) Mies de pain beurrees 

Cassez le macaroni en petits morceaux d'un pouce de long, faites 
bouillir, puis egouttez et rincez-le. Remuez le fromage clans une sauce 
blanche bien assaisonnee et mettez le macaroni et la sauce en couches dans 
une rotissoire bien beurree, saupoudrez les mies de pain beurrees sur le 
dessus et faites brunir clans un four chaud. 

LEGUMES 
Les legumes devraient constituer une bonne partie de notre regime 

quotidien. lis contiennent de l'eau pure et des matieres minerales ainsi 
que les vitamines qui sont indispensables a la sante. De plus ils con
tiennent des tissus fibreux ou des celluloses qui stimulent les intestins. 
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REGLES GENERALES POUR LA CUISSON 
DES LEGUMES 

Lavez a fond. Epluchez, pelez ou raclez si vous devez enlever les 
pelures. Autant que possible laissez les pelures afin de conserver leurs 
valeurs nutritives. La pelure des betteraves ne doit jamais etre enlevee 
avant la cuisson. Faites tremper dans l'eau froide jusqu'a ce qu'elles soient 
pretes a cuire. Faites cuire dans l'eau salee fraichement bouillie jusqu'a 
ce qu'elles soient tendres. 

Allouez 1 cuilleree a the de sel pour une pinte d'eau. Employez aussi 
peu d'eau que possible, evitant toutefois de laisser les legumes prendre du 
fond. Quant aux legumes de goO.ts fort prononce, tels que les choux et les 
navets, ils doivent etre cuits dans une grande quantite d'eau. Les legumes 
verts tels que les epinards et le chou frise n'ont besoin que de l'eau qu'ils 
retiennent apres avoir ete rinces. Pour conserver la couleur des legumes 
verts, cuisez sans les couvrir. L'eau dans laquelle on cuit les legumes ne 
devrait pas etre jetee mais etre employee dans les soupes et les sauces. 

Les legumes d'hiver doivent etre mis dans un endroit frais, sombre et 
sec. Les legumes frais peuvent etre laves et conserves sur la glace dans un 
morceau de linge propre. 

La duree de la cuisson depend de la fraicheur du legume et de la 
erudite de l'eau. N'ajoutez jamais du bicarbonate de soude car cela peut 
detruire les vitamines. 

Legumes 
Asperges 

Aubergines 

Betteraves 
(vieilles) 

Betteraves 

INDICATEUR POUR LA CUISSON 
DES LEGUMES 

Direction Speciale 

Coupez les bouts coriaces. 

Duree de la 
Cuisson Servez 

20 a 40 Sur des. roties 
minutes avec du beurre 

fondu ou autre 
sauce. 

Voir page 36 pour la recette special e. 

Faites cuire avec l'epluchure. 1 a 4 Avec du beurre. 
heures 

Faites cuire avec l'epluchure. 45 Avec du beurre. 
(nouvelles) minutes 

Carottes Grattez, ne Ies epluchez pas. 20 a 30 A vec du beurre 
Coupez en tranches ou en des minutes ou de la sauce 
si elles sont grandes ou vieilles. blanche. 

Celeri Enlevez les feuilles. Grattez la 30 Avec du beurre 
tige. Coupez en morceaux de 3 minutes ou de la sauce 
pouces de longueur. blanche. 

Choux Coupez une petite tete de chou 25 a 45 Avec du beurre 
en 4. Faites tremper dans de minutes ou de la sauce 
l'eau froide salee. blanche. 
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L4cum.e.~~ Direction Speciale 
Duree de la 

Cui ss on Servez 

Avec du beurre 
ou autre sauce. 

Choux de Enlevez les feuilles jaunies ou 
Bruxelles abimees. Faites tremper dans 

de l'eau froide salee pendant 
une heure. 

ts a 20 
minutes 

Choux-fteurs Grattez, ne l'epluchez pas. 
Coupez en tranches ou en des 
s'il est vieux. 

20 a 25 
minutes 

A vec du beurre 
ou de la sauce 
blanche. 

Concombres Epluchez et coupez en tranches. 15 
minutes 

Avec du beurre 
ou de la sauce 
faite de beurre 
et de farine. 

Courges 
(d'ete) 

Courges 
(d'hiver) 

Epinards 

Haricots de 
Lima 

Haricots 
Verts 

Mais 

Navets 

Oignons 

Okra 

Panais 

Epluchez et coupez. (Si la courge 
est vieille, enlevez les graines.) 

Peut etre servie comme la 
courge d'ete, seulement en
levez toujours les fils et les 
graines. 

Lavez bien dans 5 a 6 eaux. Em
ployez tres peu d'eau pour la 
cuisson. 

Faites bouillir lentement et ajou
tez le sel quand its sont presque 
cuits. 

Enlevez les fils, et coupez en 
morceaux d'un pouce de lon
gueur. 

Enlevez les feuilles. 

30 a 35 
minutes 

En puree avec 
du sel et du 
poivre. 

1 heure a En puree, voir 
1 heure et page 38. 

demie 

15 a 20 Haches et servis 
minutes avec du beurre 

et un peu de vi
naigre, selon le 
gout ou avec de 
la sauce blanche. 

2s a 30 
minutes 

1 a 2 
heures 

1s a 20 
minutes 

A vec du beurre. 

Avec du beurre. 

Enveloppes 
dans une ser
viette. 

Epluchez et coupez en tranches. 40 a 50 
Ecrasez avec un pilon apres la minutes 
cuisson. 

En puree avec 
du beurre, sel 
et poivre ou voir 
page 39. 

Epluchez et coupez la racine. 20 a 40 
minutes 

Voir page 37 pour la recette speciale. 

Lavez et faites cuire, puis grat- 35 a 40 
tez-en l'epluchure. minutes 

Avec du beurre 
ou de la sauce 
b I a n c h e (voir 
page 36). 

A vec du beurre 
ou de la sauce 
blanche. 
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U(tlmes 
Duree de la 

Direction Speciale Cuisson Servez 
Pois Verts Ecossez-les et faites lentement 20 a 40 Avec du beurre 

bouillir. Ajoutez le sel quand la minutes ou un peu de lait 
cuisson est presque complete. ou voir page 37. 

Pommes de Grattez-les si elles sont vieilles. 25 a 30 Voirpage 37. 
Terre Faites cuire avec l'epluchure si minutes 

elles sont nouvelles. 
To mates Epluchez et coupez-les en mor- 20 a 30 En y ajoutant 

ceaux. minutes du sucre ou sel 
et poivre ou voir 

ASPERGES 
page 38. 

Coupez Ies ·bouts coriaces. Faites cuire Ies asperges debout dans 
une casserole profonde. La vapeur fera cuire les bouts tendres pendant 
que les bouts durs se cuisent dans l'eau bouillante. Ou bien, cassez en 
morceaux d'un pouce d'epaisseur, faisant cuire les bouts durs les premiers 
et les tendres dans les 15 dernieres minutes. Servez sur des roties avec 
du beurre fondu ou une sauce blanche ou hollandaise, ou bien mettez 
les asperges cuites au four avec une sauce doree. 

SAUCE DOREE 
3 cuillerees a soupe de 1! tasse de lait 2 jaunes d'oeufs 

beurre l cuilleree a the de set 1 cuilleree a the de jus 
3 cuillerees a soupe de i cuilleree a the de de citron ou de 

farine poivre vinaigre 
Faites une sauce des trois premiers ingredients, du sel et du poivre. 

Battez les jaunes d'oeufs legerement et, avant de servir, ajoutez la sauce 
et chauffez. Ajoutez le jus de citron et servez tout de suite. 

LEGUMES AU BEURRE 
Presque tous Ies legumes peuvent etre servis au beurre. Apres les 

avoir fait bouillir et egoutter, remettez-les au feu en y ajoutant le beurre 
et les assaisonnements. Remuez bien la casserole, de fa~on a ce que le 
beurre se repande sur les legumes. 

! chou 
1! tasse de sauce blanche 

(voir page 29) 

CHOU AU GRATIN 
t cuilleree a the de 

poivre 
! tasse de mies de pain 
1 cuilleree a the de sel 

Faites tremper et Iavez la moitie d'un chou ferme dans l'eau salee. 
Faites bouillir. Quand il est cuit, coupez fin. Dans une rotissoire bien 
graissee mettez une couche de chou bien assaisonne, sel et poivre, puis une 
couche de sauce blanche et continuez jusqu'a ce que tous les ingredients 
soient employes. Couvrez avec les mies de pain. Mettez le couvercle et 
faites cuire au four jusqu'a ce que le melange soit tres chaud. Enlevez le 
couvercle et faites brunir. 
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l chou de taille moyenne 
l livre de boeuf 
1 tranche de lard ou de 

gras de lard 

CHOU FARCI 
l oignon 
i tasse de mies de pain 
~ tasse de lait 

1 oeuf 
Epices 
l piment vert 

Choisissez un chou ferme, pas trop gros, enlevez les feuilles ex
terieures, coupez la tige de fa!fon a laisser un e~pace vi~e. Hac~ez le boeuf 
cru, avec le lard et l'oignon. Ajoutez-y les m1es de pam trempees dans du 
lait, l'oeuf battu, le sel et le poivre. Fa~onnez le melange .en boulettes et 
placez-les dans le chou. Mettez des petits morceaux de p1ment doux sur 
le chou, enveloppez-le dans de la toile a fromage, puis faites bouillir ou cuire 
a la vapeur jusqu'a ce qu'il soit tendre. Servez avec de la sauce aux 
tomates. 

SUCCOTASH 
Pour une chopine de mais cuit ajoutez une-chopine de haricots de 

Lima epluches et assaisonnes. 

i tasse de beurre 
i tasse de farine 
! cuilleree a the de sel 
1 cuilleree a soupe de 

sucre 

MAIS AU GRATIN 
l chopine de mais 1 tasse de mies de pain 

frais, ou en conserve 2 cuillerees a soupe de 
passe dans la creme 
passoire 1! tasse de lait 

Faites chauffer le lait au bain-marie. Melangez le beurre et la 
farine ensemble et ajoutez le .lait chaud, remuant constamment. Ajoutez 
le mals, le sel et le sucre. Laissez venir a l'ebullition et mettez dans une 
rotissoire. Couvrez le dessus avec les mies de pain humectees legerement 
avec de la creme et faites cuire au four pendant 15 a 20 minutes. Une 
cuilleree a soupe de beurre peut etre employee au lieu de la creme. 

AUBERGINE FRITE 
Epluchez une aubergine, coupez en fines tranches, saupoudrez de sel 

sur une assiette. Couvrez avec un poids quelconque pour extraire le jus et 
laissez reposer pendant 1 ~- heure, ou laissez tremper dans la saumure 
pendant la meme longueur de temps. Saupoudrez de farine et faites frire 
lentement jusqu'a ce qu'elle devienne croustillante et brunie, ou trempez 
dans un oeuf et des mies de pain; faites frire. 

OIGNONS BOUILLIS AVEC SAUCE BLANCHE 
Epluchez les oignons et coupez les racines, mettez dans l'eau froide 

a mesure qu'ils sont epluches. Egouttez et mettez-les dans une casserole 
avec assez d'eau bouillante pour les couvrir genereusement. Ajoutez une 
cuilleree a the de sel pour chaque pinte d'eau. Faites bouillir rapidement 
pendant 10 minutes avec le couvercle en partie enleve. Laissez couler 
l'eau et couvrez les oignons avec du lait doux chaud (une pinte d'oignons 
requiert une chopine de lait). Laissez mijoter une demi-heure. Battez 
ensetmble l euilleree a soupe de beurre et l cuilleree unie de farine. Ajoutez 
1 euiUeree a the de sel et l cuilleree a the de poivre blanc. 
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1 pinte d'okra 
1 tasse de riz 

LEGUMES 

OKRA, RIZ ET TOMATES 

1 boite de tomates en conserve 
2 cuillerees a soupe de beurre 

Sel et poivre 
Saupoudrez de paprika 

Rincez le riz et faites cuire dans de !'eau bouillante salee jusqu'a ce 
qu'il.soit tendre; faites egoutter, puis ajoutez le beurre, le sel et poivre et le 
papnka. Coupez l'okra en tranches et faites cuire dans une petite quantite 
d'eau bouillante. Quand c'est presque cuit ajoutez les tomates et le riz. 
Servez chaud. 

FRITURES DE PANAIS 

Lavez et faites cuire les panais 15 minutes dans l'eau bouillante; 
enlevez les pelures, pilez; assaisonnez avec du sel, poivre et beurre. 
Saupoudrez vos mains de farine ou trempez-les dans l'eau froide et faites 
des petites galettes du melange. Roulez ces galettes dans la farine et faites 
frire dans la graisse chaude. 

POIS ET LAITUE 

1 pinte de pois 1 pied de laitue 1 cuilleree a the de 
2 cuillerees a soupe de 1 petit oignon sucre 

beurre l tasse d'eau 

Mettez tous les ingredients dans une poele; couvrez et placez sur 
le feu, faites cuire cinq minutes. Agitez les legumes plusieurs fois. Laissez 
mijoter lentement pendant une demi-heure. 

POMMES DE TERRE EN PUREE 

1 chopine de pommes 
de terre bouillies 

! cuilleree a the de sel 
Un peu de poivre 

2 cuillerees a soupe . 
de beurre 

l tasse de lait chaud 
Pilez les pommes de terre, ou passez les pommes de terre chaudes 

dans une passoire; ajoutez l'assaisonnement, la quantite de lait varie avec 
la quantite de pommes de terre. Mettez assez de lait pour bien les 
humecter, mais il ne faut pas que les pommes de terre semblent avoir 
trop de liquide. Placez sur le feu encore une fois et battez-les jusqu'a 
ce qu'elles deviennent legeres et lisses. 

POMMES DE TERRE FARCIES 

• Choisissez des pommes de terre ovales d'une moyenne grosseur et 
ayant une pelure lisse. Faites cuire au four chaud, 450° F., jusqu'a ce 
qu'elles soient tendres, pas trop brunes. Coupez-les en deux sur la 
longueur, enlevant la pulpe, en ayant soin de ne pas briser la pelure. Pilez 
les pommes de terre chaudes, ajoutez soit du lait, soit de la creme, comme 
pour la puree aux pommes de terre. Assaisonnez comme suit; pour chaque 
tasse de pommes de terre ajoutez } cuilleree a the de sel et t cuilleree 
a the de poivre, ! cuilleree a the de jus d'pignon et une c~illeree a the de 
beurre. Remplissez Ies pelures avec ce melange, en arrond1ssant la surface 
pour qu'elles aient la forme originate de la pomme de terre. Saupoudrez de 
fromage rape sur le dessu·s et faites cuire 10 minutes dans un four chaud. 
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POMMES DE TERRE AU GRATIN AVEC FROMAGE 
Enlevez les pelures des pomme~ de terre bouillies ou cui!es !!U f?ur 

et coupez-les en des. Arrangez les des en couches clans une r6u.ssotre b1en 
beurree, couvrant chaque couche avec de la sauce blanc~e 11 (v01.r page ?9), 
et du fromage rape. Saupoudrez le dessus avec des mies de pam et fattes 
cuire clans un four a peu pres 20 minutes. 

POMMES DE TERRE A LA CREME 
Coupez des pommes de terre froides en des. Faites fondre clans un 

poelon, une cuilleree a soupe de beurre pour chaque t!lsse de pommes de 
terre. Ajoutez les pommes de terre, les secouant b1en clans le beurre, 
saupoudrez-les legerement de farine allouant 1 cuilleree a soupe de farine 
par cuilleree a soupe de beurre. Epicez de sel et poivre, ajoutez assez de 
lait pour les couvrir, faites cuire pendant 5 minutes et servez. 

POMMES DE TERRE AU GRATIN 
Pelez, puis coupez des pommes de terre crues en tranches d'un quart 

de pouce d'epaisseur. Mettez-en une couche clans un plat beurre, ajoutez 
des petits morceaux de beurre, le sel et poivre. Continuez ainsi jusqu'a ce 
que le plat soit aux ! remplit. Versez du lait bouilli par dessus jusqu'a ce 
qu'il atteigne la couche d'au-dessus. Faites cuire 1 heure au four a une 
temperature de 350° F., ou jusqu'a ce que les pommes de terre soient 
tendres. 

COURGES D'HIVER 
Coupez le bout d'une petite courge "Hubbard," enlevez Ies graines et 

les parties coriaces, placez clans une casserole et cuisez a la vapeur ou 
au four a peu pres deux heures, jusqu'a ce qu'elle soit tendre. Enlevez la 
pulpe de la coquille, reservant la plus gran de coquille intacte; passez la 
pulpe clans une passoire a riz, assaisonnez avec sel, poivre et beurre et 2 
cuillerees a soupe de creme. Si c'est agreable vous pouvez ajouter un peu 
de sucre ou de melasse, et retournez le melange dans la coquille. Donnez
lui la forme d'un dome faites-y des entailles avec un couteau, et arrosez 
avec du lait et de l'oeuf, ajoutez quelques petits morceaux de beurre et 
placez clans le four quelques minutes. Servez sur une serviette de table 
pliee, clans les assiettes individuelles ou sur des assiettes a cotelettes. Une 
partie de la deuxieme coquille sert a faire une coquille pleine. 

TOMATES AU GRATIN 
1 chopine de tomates 2 tasses de mies de 2 cuilleree a soupe de 

cuites ou en conserve pain beurre 
1 cuilleree a the de sel Un peu de poivre 

Reservez-vous 3 cuillerees a soupe de mies de pain et etendez le 
reste sur une tole. Faites brunir dans le four, ayant soin de ne pas les 
bruler. Melangez les tomates, les mies de pain brunies le sel le poivre 
et la moitie du beurre ensemble et mettez clans un p'lat pe~ profond. 
Etendez les mies de pain non brunies au-dessus, et parsemez de petits 
morceaux de beurre. Faites cuire clans un four modere, 350° F., une demi
heure. Le dessus de ce met doit etre bruni et croustillant. 
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TOMATES, MAIS ET FROMAGE 

1 boite de mai:s en ! livre de fromage 
conserve blanc 

1 chopine de tomates 1 cuilleree a soupe de 
en conserve mies de pain 

1 cuilleree a soupe 
de beurre 

On peut aussi employer du mais et des tomates fraiches. Mettez une 
couche de mais dans un plat beurre, puis une couche de tomates, puis une 
de fromage et continuez ainsi de suite. Saupoudrez de mies de pain, 
mettez des petits morceaux de beurre, et faite1; cuire au four pendant une 
demi heure a une temperature de 375° F. 

NAVETS EN HACHIS 

Coupez des navets cuits et egouttes, plutot en gros morceaux. Re
tournez a la poele et, dans une chopine et demie de navets, ajoutez une 
cuilleree a the de sel, i cuilleree a the de poivre, une cuilleree a soupe de 
beurre et 4 cuillerees a soupe d'eau. Cuisez sur un feu tres chaud jusqu'a 
ce que les navets aient absorbe tous les assaisonnements. Servez tout de 
suite. 

1 pinte de feves 
! livre de lard sale gras 

FEVES AU LARD 

1 cuilleree a the de 
moutarde 

! tasse de me!asse 
1 cuilleree a the de sel 

Triez et lavez les feves; couvrez avec de l'eau froide et laissez trem
per toute la nuit. Le matin egouttez, couvrez avec de l'eau fraiche et 
cuisez lentement dans de l'eau en dessous du point d'ebullition jusqu'a ce 
qu'elles soient molles, egouttez. Mettez des tranches de lard sale d'un 
quart de pouce d'epaisseur dans le fond d'une casserole de terre, ou d'un 
pot de faience avec un couvercle. Mettez les feves dans le pot et parsemez
les de lard (qui doit etre entaille). Melangez le sel, la moutarde et la 
melasse dans une tasse, remplissez la tasse d'eau bouillante et versez ce 
melange sur les feves. Ajoutez encore assez d'eau bouillante pour couvrir 
les feves. Mettez le couvercle, mettez au four et laissez cuire de 5 a 8 
heures dans un four lent, 300° F. Si vous les laissez cuire longtemps elles 
deviennent foncees et sont meilleures de gout. 

PIMENTS FARCIS 

6 piments verts 1 cuilleree a the de sel i cuilleree a the de 
! tasse de grosses noix 1 cuilleree a the de poivre 

anglaises graisse fondue ! tasse de mies de pain 
1 gros oignon t tasse de lait 

Choisissez des piments larges qui restent debout et qui sont faciles 
a servir. Coupez le bout de chaque piment. Enlevez les graines et faites 
bouillir pendant 15 minutes. Remplissez d'une farce dans l'ordre precite. 
Faites cuire 20 minutes au four a 400° F., arrosant frequemment avec de 
l'eau chaude. N'importe quel restant de viande peut remplacer les noix. 
Des tomates et du riz font une bonne farce pour les piments. 
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SALADES ET SAUCES POUR SALADES 
Les salades qui sont generalement faites soit de legumes, soit qe 

fruits ou de combinaisons de chaque, devraient etre le plus commune
ment employees. Elles devraient etre froides, croquante, bien mela_ngees 
et servies d'une maniere attrayante avec de l'huile, de la mayonnatse ou 
une sauce bouillie. Les verdures a salades sont la laitue, la romaine, les 
endives, la chicore, l'escarole, l'oseille et le cresson et des legumes tels que 
l'oignon, le chou, le celeri, les concombres et les tomates. 

SALADE AUX POMMES DE TERRE 
2 tasses de pommes de Quelques gouttes de A peu pres 3 cuillerees 

terre fraichement jus d'oignon a soupe d'huile 
bouillies 1 cuilleree a soupe de d'olive 

1 cuilleree a the de sel persil emince 1 cuilleree a soupe de 
i cuilleree a the de vinaigre 

poivre 
Coupez les pommes de terre ~en des. Ajoutez l'assaisonnement, 

puis l'huile d'olive, seulement la quantite absorbee par les pommes de terre, 
ajoutez le vinaigre et melangez soigneusement jusqu'a ce qu'il soit absorbe. 
Placez sur des feuilles de laitue dans un plat peu profond. Des jaunes 
d'oeufs font une garniture attrayante si vous les passez dans une passoire a 
riz. Pour varier, ajoutez des tomates coupees en huit, a la salade de 
pe>mmes de terre. 

SALADE AUX OEUFS 
1o--Coupez les blancs d'oeufs durs en huit longueurs, arrangez sur 

de la laitue pour leur donner l'apparence des petales d'une fleur. Passez 
les jaunes dans une passoire a riz et arrangez dans le centre des blancs. 
Servez avec une sauce mayonnaise bouillie. 

2o-Coupez les oeufs en quarts sur la longueur et servez sur la laitue 
avec une sauce mayonnaise bouillie. 

3o-Hachez les blancs tres mince et mettez sur des feuilles de laitue. 
Passez les jaunes et tassez-les au centre. Servez avec une sauce bouillie. 

4o-Des oeufs durs coupes en des et des concombres tranches peuvent 
etre ajoutes aux pommes de terre. Les oeufs ou le poisson se marient tres 
bien avec le cresson ou l'escarole. 

OEUFS EMINCES (DEVILED) 
Coupez des oeufs durs soit en travers, soit en long; enlevez les jaunes, 

melangez avec du vinaigre et l'assaisonnement, ou avec une sauce mayon
naise bouillie. Remplissez les blancs. Du jambon froid emince ou du 
poulet peuvent etre ajoutes aux jaunes. Une sauce fran~aise peut etre 
employee au lieu de vinaigre. 

SALADE DE POULET 
Enleye.z Ies os et les cartilages, le gras et la peau d'un r,oulet froid, 

cuit. Cou~z la viande en carres d'un demi pouce et melangez avec 
~ne. quantite egale de celeri qui a ete racle, refroidi et coupe en petits 
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morceaux. Humectez de sauce fran~aise. Ajoutez la sauce mayonnaise 
ou une sauce bouillie seton le gout. Disposez sur des feuilles de laitue; 
garnissez de celeri frise. 

Du veau, du poisson emince tel que le saumon ou le thon, etc., peu
vent etre melanges et utilises de la meme maniere. 

SALADE DE NOIX ET FROMAGE 
l tasse de fromage 
l cuilleree a soupe de 

beurre fondu 

! tasse de creme douce 
i tasse de noix 

hachees 

i tasse de piments 
coupes . 

! tasse d'olives 
coupees 

Ecrasez le fromage, humectez avec de la creme et du beurre fondu, 
assaisonnez avec sel et cayenne; ajoutez les noix hachees, les piments 
et les olives, pressez dans un moule et laissez reposer deux heures. 
Coupez en tranches et servez sur de la laitue avec une sauce mayonnaise. 
Melangez le fromage a la creme avec les piments, formez en petites boules 
et servez sur les feuilles de laitue avec de la sauce fran~aise. 

1 tasse de carottes 
cuites coupees 
en bandes 

SALADE MACEDOINE 
l tasse de pommes de 

terre cuites coupees 
en carres 

l tasse de haricots 
verts cuits 

2 cuillerees a soupe de 
persil hache fin 

Laitue emincee 
Sauce f!an~aise 

Arrangez la laitue emincee sur les assiettes' a salade. Melangez les 
legumes avec une sauce fran~aise. Mettez-en une cuilleree sur chaque 
assiette. Servez. 

SALADE AU CHOU 
Coupez un chou tres fin, faites tremper une heure dans de l'eau 

froide et egouttez. Melangez le chou avec de la sauce a salade. Servez 
sur des feuilles de laitue. On peut ajouter des piments verts, des oignons 
ou des piments rouges eminces. 

1 tasse de pommes 
coupees en carres 

1 tasse de celeri 

SALADE WALDORF 
l tasse de noix 

emincees 
Sauce a salade pour 

humecter 

Coupez les dessus des pommes vertes ou rouges; creusez l'interieur 
pour en retirer la pulpe, n'en laissant que juste assez pour tenir la pelure en 
place. Remplissez ces coquilles avec le melange a salade et servez sur 
des feuilles de laitue. Un peut de sauce pour salade peut etre placee sur 
chaque pomme. Le melange de pommes, noix et celeri peut aussi etre 
servi simple sur de la laitue avec de la sauce a salade. 

2 oranges 
3 bananes 

SALADE AUX FRUITS 
! livre de raisins 

malaga 
4 tranches d'ananas 

en cubes 
12 grosses noix 
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Metangez les fruits et servez avec la sauce par dessus, ou bien ajoutez 
la sauce aux fruits pour l'humecter. Melangez soit avec de la creme 
fouettee ou avec une sauce pour salade aux fruits, soit simplement avec 
la sauce'a salade ordinaire. Servez dans des coupes a fruits. 

SAUCE POUR SALADE AUX FRUITS 
i tasse d'ananas 
i tasse de jus de citron 

2 oeufs 
1 tasse de creme 

fouettee 

l tasse de sucre 

Battez les deux oeufs, ajoutez le sucre, l'ananas et le jus de citron. 
Cuisez dans un bain-marie, remuant constamment jusqu'a ce que le 
tout s'epaississe, alors laissez refroidir. Fouettez la creme et ajoutez 
au melange juste avant de servir. Delicieuse pour toutes les salades aux 
fruits. 

Quelques grains de 
paprika 

! cuilleree a the de sel 
Jaune d'un oeuf 

SAUCE MAYONNAISE 
1 cuilleree a the de 

sucre en poudre 
! cuilleree de mou

tarde si l'on veut 
1 tasse d'huile d'olive 

1 cuilleree a soupe de 
jus de citron 

1 cuilleree a soupe de 
vinaigre 

Metangez le sel et le paprika, ajoutez les autres assaisonnements 
et le jaune d'oeuf; battez bien ajoutant le vinaigre et le jus de citron 
graduellement, battant avec une batteuse a oeufs "Dover." Lorsque tout 
le vinaigre et le jus de citron ont ete verses, ajoutez une cuilleree a the 
d'huile d'olive ou d'autre huile vegetale et continuez de battre; ajoutez 
l'huile, une cuilleree a the a la frois, trois ou quatre fois, battant vigoureuse
ment; ensuite ajoutez l'huile par cuilleree a soupe jusqu'a ce que toute l'huile 
soit epuisee. En dernier, ajoutez deux ou trois cuillerees a soupe d'eau 
bouillante. L'eau bouillante empechera la sauce de tourner ou de surir 
apres l'avoir mise de cote. En ajoutant tout le vinaigre et le citron au jaune 
d'oeuf avant de mettre l'huile, vous pouvez vous servir de la batteuse a 
oeufs des le commencement. Plus vous etendez l'huile sur la surface, 
moins il y aura de chance que le melange ne se caille. Apres que la sauce 
est melangee, couvrez avec un pot en gres ou en verre, mettez de cote dans 
un endroit frais. On peut preparer de la sauce russe en ajoutant de la 
sauce de chili ainsi que de la sauce des Indes, a la mayonnaise, comme 
proportions ajoutez le quart chaque de sauce de chili et de sauce des Indes 
pour chaque moitie de mayonnaise. 

SAUCE FRANCAISE 
! cuilleree a the de sel ! cuilleree a the de 
l cuilleree a the de sucre en poudre 

poivre blanc Pincee de moutarde 
l cuilleree a the de 1 cuilleree a soupe de 

paprika jus de citron 

1 cuilleree a soupe de 
vinaigre 

4 cuillerees a soupe 
d'huile d'olive 

Melangez les ingredients secs, ajoutez l'huile et remuez jusqu'a ce 
qu'ils soient meles a fond; ajoutez le vinaigre et le jus de citron, quel
ques gouttes a la fois et battez jusqu'a ce qu'ils epaississent. Ou bien les 
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ingredients peuvent etre mis dans une bouteille et secoues vigoureuse
ment ensemble formant une emulsion. On peut preparer une sauce pour 
les salades aux fruits en ajoutant ~de tasse de creme fouettee a la quantite 
de sauce fran~aise mentionne ci-dessus. 

POUDINGS 
POUDING AU RIZ 

1 pinte de lait echaude ! tasse de sucre 2 oeufs 
1 tasse de riz bouilli i de cuilleree a the de set 

Le riz peut etre cuit soit dans du lait ou de l'eau. Ajoutez-le au Iait 
en tournant, puis ajoutez le sucre, le sel et les oeufs, legerement battus. 
Une cuilleree a soupe de beurre peut y etre ajoutee. Ajoutez de I'essence 
selon le gout. Faites cuire au four ou a la vapeur dans un plat beurre peu 
profond jusqu'a ce que ce soit ferme. On peut employer rien que des jaunes 
d'oeufs. De la meringue peut y etre ajoutee seton le gout. 

POUDING AUX FRUITS ET AU RIZ 
2 tasses de riz i tasse de noix hachees 1 cuilleree a the de 
2 tasses de Iait ! tasse de figues cannelle 
! tasse de dattes hachees i cuilleree a the de 

hachees t tasse de sucre muscade 
Mettez 2 tasses de riz bouilli dans une rotissoire, ajoutez 2 tasses de 

lait doux, le sucre, les dattes hachees, les figues et les noix, assaisonnez 
avec la cannelle et la muscade. Faites cuire dans le four jusqu'a ce que 
votre pouding soit brun. Servez avec une sauce au citron. 

PLUM POUDING ANGLAIS 
2 tasses de rnies de 

pain rassis 
1 tasse de lait 
l tasse de sucre 
2 oeufs 
l de livre de raisins 

secs, sans pepins, 
coupes en petits 
morceaux et tournes 
dans de la farine 

l de livre de corinthes 
2 onces de pelure de 

citron confit, coupe 
mince 

~ livre de graisse 
i de tasse de jus de 

fruits 
! noix de muscade 

rapee 

i de cuilleree a the de 
cannelle 

i de cuilleree a the 
de clous de girofte 
en poudre 

i de cuilleree a the 
de macis 

1! cuilleree a the de 
sel 

Echaudez les mies de pain et le lait, Iaissez reposer jusqu'a ce qu'ils 
soient refroidis, puis ajoutez le suc:e, les jaunes d'oeufs batt~s, les raisins 
secs Ies corinthes et la pelure de c1tron confit; hachez la gra1sse et rendez 
la c;emeuse en la fouettant avec la main; combinez Ies melanges, puis 
ajoutez le jus de fruits, la noix de muscade, la cannelle, le clous de girofte 
en poudre, le macis et les blanc d'oeufs. battu~ fe~me. Versez dans un 
moule graisse, mettez le couverc!e :t fattes cmre a la vapeur pendant 6 
heures. Servez avec de la sauce epatsse. 
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PODDING A LA CREME AU TAPIOCA 
1} cuilleree a soupe de 2 tasses de lait ebouil- i cuilleree a the de sel 

tapioca (menu) lante - 1 cuilleree a the de 
ou, i tasse de tapioca 1 oeuf vanille 
perle l tasse de sucre 
Triez le tapioca et laissez tremper une heure dans assez d'eau froide 

pour couvrir. Egouttez, ajoutez le lait et faites cuire dans un bain-marie 
jusqu'a ce que le tapioca soit transparent. Melangez les jaunes d'oeufs 
avec le sucre et le sel. Combinez en versant le melange de lait lentement 
dans le melange d'oeufs. Remettez au bain-marie et faites cuire jusqu'a 
ce qu'il epaississe pendant que vous le remuez constamment. Mettez les 
blancs battus en neige dure, enlevez du poele, refroidissez et servez. Si 
l'on emploi du tapioca menu ne le faites pas tremper. 

SAUCES A DESSERTS 
SAUCE AU CHOCOLAT 

! once de chocolat ! tasse de lait chaud i cuilleree a the de 
2 cuillerees a soupe ! tasse de creme cannelle 

d'eau chaude epaisse ! cuilleree a the de 
i tasse de sucre 2 oeufs vanille 

Faites dissoudre le chocolat, ajoutez le sucre et l'eau chaude et faites 
cuire jusqu'a ce qu'il soit lisse et luisant. Ajoutez le lait. Battez les 
oeufs. Melez comme pour le flan; passez au tamis. Lorsqu'elle est 
froide ajoutez la vanille et la creme fouettee. 

! tasse de beurre 
1 tasse de sucre 

en poudre 

SAUCE EPAISSE A LA CREME 
! tasse de creme 

cpaisse fouettee 
1 cuilleree a the 

de vanille 

Battez bien le beurre en creme. Ajoutez le sucre graduellement et 
assez de creme pour le verser facilement. Ajoutez la vanille. 

! tasse de beurre 
SAUCE EPAISSE 
1 cuilleree a the de 

vanille 
1 tasse de sucre 

Battez le beurre en creme, ajoutez le sucre graduellement tout en 
tournant; ajoutez la vanille. . 

SAUCE~CARAMEL 

Beurrez l'interieur d'une casserole emaillee, ajoutez 2 onces de 
chocolat non-sucre et faites fondre au-dessus de l'eau chaude; ajoutez 2 
tasses de cassonade claire, et melez bien; apres ajoutez une once de 
beurre et la moitie d'une tasse de lait riche. Faites cuire jusqu'a ce 
que le melange se forme en boule dans l'eau froide, enlevez du feu, 
assaisonnez avec de la vanille. Mettez dans la sauciere et servez chaud 
sur chaque portion de creme a la glace. ( 
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SAUCE CHOCOLAT 
(Pour etre servie avec la creme a la glace a la vanille.) 

! tasse d'eau 2 cam~s de chocolat 2 cuillerees a soupe de 
bouillante non-sucre beurre 

! tasse de sucre ! cuilleree a the de 
vanille 

Versez l'eau sur le chocolat et faites cuire ensemble, tournant jusqu'a 
ce que le chocolat soit fondu et le melange epaissis. Ajoutez le sucre 
et faites cuire quelques minutes en plus. Ajoutez le beurre et la vanille. 

! tasse de sucre 
1 cuilleree a soupe 

d'amidon de mais 
1 tasse d'eau bouil

lante 

SAUCE AU CITRON 
2 cuillerees a soupe 

de beurre 
1! cuilleree a soupe 

de jus de citron 

Un peu de muscade 
rapee 

Pincee de sel 

Melangez le sucre et l'amidon. Ajoutez l'eau graduellement en 
remuant constamment. Faites bouillir 5 minutes, enlevez du feu, ajoutez 
le beurre, le jus de citron et la muscade. Servez chaud. 

GATEAUX 
REGLES GENERALES POUR LEUR PREPARATION 

Ayez tous les ustensiles et les ingredients necessaires prets avant de 
commencer l'ouvrage. Un bol a fond rond est le meilleur pour metanger la 
pate. Une cuiller de bois est preferable pour battre a une cuiller en metal 
et ne fait pas autant de bruit. Une batteuse en fil de laiton est preferable 
pour battre les blancs d'oeufs. 

Le beurre ou la graisse dont on se sert pour la confection des gateaux 
doit etre de la meilleure qualite. L'equivalent pour une ! tasse de beurre 
sera comme suit: 
! tasse d'oleomargarine 
7 cuillerees a soupe de 

graisse vegetate 
a cuisson 

6! cuillerees a soupe 
de saindoux 

1! tasse de creme 
epaisse 

Le sucre granule fin fait une pate plus· fine que le gros sucre granule. 
Si vous vous servez de gros sucre granule, passez-le dans la passoire et 
servez-vous seulement de la partie fine. 

La farine a patisserie faite du ble d'hiver donne une pate plus legere, 
plus blanche et plus tendre que la farine a pain faite de ble de printemps. 
Si vous substituez la farine a pain, employez a peu pres 2 cuillerees a 
soupe de moins par tasse, autrement votre melange sera trop dur. 

Tamisez la farine avant de la mesurer. Apres avoir combine les 
ingredients secs la farine, la poudre a pate et les epices, tamisez de nouveau. 

Cassez les ~eufs soigneusement et, en Ies separant, voyez a ce qu'au
cune particule des jaunes ne soit tombee dans les blancs. Quand on 
ajoute les jaunes et les blancs d'oeufs separement, battez les jaunes 
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jusqu'a ce qu'ils soient epais de consistance et d'une teinte jaune citron; 
ajoutez les blancs battus ferme en dernier. Plus on bat la pate plus le 
gateau sera leger. 

Lorsque les fruits et Ies noix sont employes, ils doivent etre roules 
dans la farine. 

Graissez les plats dans lesquels les gateaux au beurre sont cuits, 
avec du beurre ou du saindoux fondu, saupoudrez d'une couche de farine 
et debarassez-vous du surplus. 

- Les plats pour les gateaux sans beurre, tels que le pain d'eponge, ne 
devraient jamais etre huiles, saupoudres, ni doubles de papier. 

Remplissez les plats a gateaux aux deux-tiers et pressez le melange 
a gateau du centre aux coins du plat pour que le gateau fini soit uni sur le 
dessus. Les chefs-patissiers recommandent des plats ronds avec un 
tube pour un gateau en pain. 

La temperature du four et le temps requis pour la cuisson dependent 
de la grosseur et de l'espece de gateau. En general, la temperature doit 
etre moderee, reguliere et augmentee graduellement. De 325° F. a 375° F. 
est la temperature requise pour la plupart des gateaux. Si la temperature 
est trop elevee une croute se formera avant que le gateau ait eu le temps 
de lever et le gateau fini aura des craquelures et ne sera pas egal. Si le 
gateau brunit trop rapidement sur le dessus, couvrez-le avec un papier 
huile. Le gateau doit etre place dans le centre ou aussi pres du centre du 
four que possible afin qu'il cuise egalement. 

l tasse de graisse 
i tasse de sucre 
1 oeuf 

GATEAU SIMPLE 
1! tasse de farine 

(a patisserie) 
2 cuillerees a the de 

poudre a pate 

! tasse de lait 
! cuilleree a the 

d'essence au goOt 

Fouettez la graisse, ajoutez le sucre graduellement. Separez les 
blancs d'oeufs des jaunes. Battez les jaunes jusqu'a ce qu'ils soient 
d'une consistance epaisse et d'une teinte jaune citron et ajoutez au 
melange de beurre et de sucre. Tamisez ensemble les ingredients secs. 
Ajoutez ceux-ci au melange alternativement avec le lait, fouettant a fond. 
Versez la vanille, battez les blancs d'oeufs jusqu'a ce qu'ils soient en neige 
et ajoutez-les au melange. Faites cuire dans un four modere, 350° F., en un 
seul pain a peu pres 45 minutes. 

! tasse· de~graisse 
1 tasse de cassonade 
3 oeufs 
i tasse d'eau 
1 cuilleree a the de 

soda 

GATEAU AUX EPICES 
3 tasses de farine 
1 cuilleree a the 

d'epices meles, de 
muscade, de clous 
de girofte 

1 cuilleree a the de 
cannelle 

Un semblant de macis 
en poudre 

! tasse de raisins secs 
! tasse de corinthes 
l tasse d'ecorce de 

citron confit 

Melangez comme pour les autres gateaux au beurre. Les raisins secs 
et les corinthes doivent etre haches ou coupes bien fins. L'ecorce de citron 
se coupera plus facilement si vous la laissez amollir au-dessus de la vapeur. 
Une partie de la farine devrait etre mise de cote pour saupoudrer les fruits, 
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qui doivent etre bien battus avec le melange avant que les blans d'oeufs 
battus ferme ne soient ajoutes. Faites cuire dans un moule a pain, ou un 
moule avec un tube, dans un four modere pendant 50 minutes. II est bon 
de mettre plusieurs epaisseurs de papier graisse dans le fond du moule. 

GATEAU "JELLY ROLL" 
2 oeufs 1 tasse de farine t cuilleree a the de sel 
i tasse de sucre 1! cuilleree a the de 3 cuillerees a soupe de 
Ecorce de citron raclee poudre a pate lait 

Battez les oeufs, ajoutez le sucre et battez bien. Ajoutez l'ecorce 
de citron. Tamisez la farine avec la poudre a pate et le sel; ajoutez-les 
ensuite alternativement avec le lait. Faites cuire 15 a 20 minutes a une 
temperature de 360° F., dans un moule a pain bien beurre et tournez-le 
sur un Iinge humide. Etendez avec de la gelee et roulez. Saupoudrez 
le dessus avec du sucre a fruits. 

! tasse de beurre 
2 tasses de sucre 
1 tasse de lait 
4 oeufs 

GATEAU "DEVIL'S FOOD" 
1 cuilleree a the de 

vanille 
4 cuillerees a the de 

poudre a pate 
i cuilleree a the de sel 

4 carres de chocolat 
(non-sucre) 

2! tasses de farine a 
patisserie 

Fouettez le beurre, ajoutez le sucre graduellement et les jaunes qui 
ont ete battus jusqu'a ce qu'ils soient epais et d'un jaune-citron. Melangez 
et tamisez les ingredients secs, la farine, la poudre a pate et le sel; ensuite 
ajoutez alternativement avec le lait. En dernier lieu, ajoutez les blancs 
d'oeufs bien battus, le chocolat fondu et la vanille. Faites cuire de 45 
minutes a une heure dans un four modere, 350° F., dans un moule avec 
un tube. 

1 livre (2 tasses) de 
graisse 

1 livre (2 tasses) de 
cassonade 

7 oeufs 
1 li vre ( 4 tasses) de 

farine 
2 cuillerees a the de 

macis 

GATEAU AUX FRUITS 
2 cuillerees a the de 

cannelle 
2 cuillerees a the de 

poudre a pate 
Pincee de sel 
2 cuillerees a soupe de 

jus de fruits 
2 cuillerees a soupe de 

lait 

2 livres-de corinthes 
2 livres de raisins secs, 

sans pepins et haches 
fin 

! livre de dattes 
hachees fin 

! livre d'ecorces de 
citron, tranchees 
mince et coupees 
en bandes courtes 

Fouettez la graisse, ajoutez le sucre graduellement et battez 5 minutes. 
Fouettez les jaunes d'oeufs jusqu'a ce qu'ils soient legers et d'un jaune
citron et les blancs jusqu'a ce qu'ils s.oient en n~ige .. Ajoutez ~eux-ci 
au melange de beurre et de sucre et aJoutez le latt, le JUS de frmts, les 
noix et les fruits haches qui ont ete roules dans la farine. En dernier 
lieu, ajoutez les ingredients secs qui ont ete hie~ tamises, la farine, les 
epices, la poudre a pate et le sel i b~ttez le melan&e a fo?-~ et placez dan~ un 
moule profond ayant plusieurs epatsseurs de.papter hude a~ fo_nd. ~attes 
cuire .dans un four lent de 3 a 4 heures. St le four est dtffictle a regler, 
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couvrez le gateau avec plusieurs epaisseurs de papier huile pendant la 
derniere heure de la cuisson. 

GLACIS ET REMPLISSAGES POUR GATEAUX 
Il faut autant d'habilete pour faire un bon glacis que pour faire des 

bonbons. Les glacis bouillis sont plus exquis que ceux qui sont prepares 
avec le sucre de confiseur. Quand le sucre est rare, omettez le glacis 
sur le gateau, employant seulement le remplissage. 

GLACIS BOUILLIS OU CREME DES MONTAGNES BLANCHES 
1 tasse de sucre l ou 2 blancs d'oeufs l cuilleree a the d'es-
! tasse d'eau sence 

Faites cuire le sucre et l'eau ensemble dans une casserole en tour
nant jusqu'a ce que le sucre soit dissout. Si vous vous servez d'un seul 
blanc d'oeuf faites bouillir la solution de sucre jusqu'a ce qu'elle se forme 
en boule molle, ou qu'elle forme de longs fils de 2 pouces qui pendent 
de la cuiller ou de ia fourchette. Si vous vous servez des 2 blancs d'oeufs 
faites bouillir jusqu'a ce que le melange forme une boule dure. Pendant 
la cuisson du sirop il ne faut pas le remuer. Si des cristaux se forment 
sur les cotes de la casserole enlevez-les avec un linge ou une brosse 
humide. Quand le melange de sucre a bouilli jusqu'au point voulu, versez
le graduellement sur les iblancs d'oeufs battus a neige dure, remuant con
stamment et continuant a battre le me1ange jusqu'a consistance favorable 
pour l'etendre sur les gateaux. Ajoutez !'essence. 

VARIETES DE GLACIS 
Glacis-aux noix.-Ajoutez des noix hachees a la creme des Montagnes

Blanches. 
Glacis a la Lady Baltimore.-Ajoutez des noix, des figues, de l'angeli

que coupee en morceaux, a la creme des Montagnes-Blanches. 
Glacis a la Minnehaha.-Ajoutez des raisins secs coupes et sans 

pepins, a la creme des Montagnes-Blanches. 
Glacis au sucre d'erable.-Remplacez le sucre cristallise par le sucre 

d'erable et ajoutez a la creme des Montagnes-Blanches. 
Glacis au chocolat.-Ajoutez 1 carre de chocolat fondu a la creme des 

Montagnes-Blanches. 

REMPLISSAGE A LA CREME 
l tasse de sucre 2 oeufs 
! tasse de farine 2 tasses de lait 
! cuilleree a the de sel echaude 

l cuilleree a the de 
vanille 

Melangez les ingredients secs, ajoutez les oeufs legerement battus 
et versez-y graduellement le lait echaude. Faites cuire 15 minutes au 
bain-marie, remuant constamment jusqu'a ce que le melange s'epaississe. 
Refroidissez et ajoutez la vanille. 

REMPLISSAGE A LA CREME AU CHOCOLAT 
Ajoutez 1! carre de chocolat fondu au remplissage a la creme. 
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PATISSERIES 
PATE FEUILLETEE 

1 tasse de farine l cuilleree a the de sel t tasse de graisse 
i tasse d'eau glacee 

49 

Tamisez la farine et le sel ensemble. Travaillez-y la graisse comme 
pour les biscuits a la poudre a pate, vous servant d'une cuiller ou d'un 
couteau. La quantite d'eau employee variera avec la quantite de farine, 
c'est pourquoi la consistance voulue de la pate s'apprendra par experience 
plutot qu'en comptant sur la mesure de l'eau. 11 est bon a savoir que le 
saindoux produit une pate plus souple et plus blanche que n'importe queUe 
autre graisse. Parties egales de saindoux et de beurre donnent une plus 
belle pate que le beurre seul. La pate ne doit etre ni collante, ni trop 
seche et doit etre levee aisement du bol en une masse. Si elle est refroidie 
avant de la rouler, elle se petrira plus facilement. Jetez-la sur une 
planche bien saupoudree de farine et roulez legerement en pelote. Roulez
la bien mince. Cette recette fera une petite tarte a croute double. 

CROUTE FEUILLETEE SIMPLE 
Roulez votre pate plus grande que la tourtiere. Placez soigneuse

ment sur la tourtiere car la pate retrecit en cuisant. Pressez la croO.te 
contre la tourtiere pour faire sortir l'air. Si elle doit etre remplie apres 
la cuisson, faites des trous avec la fourchette. Si vous faites une pate 
a croute simple, faites le rebord plus epais pour la rendre plus profonde 
et arrangez le bord en "flute" pour que la chaleur la durcisse plus tot,. 

CROUTE FEUILLETEE DOUBLE 
Couvrez le fond de votre tourtiere comme pour une tarte simple, 

mais n'ajoutez rien au bord. Roulez la croO.te de dessus avant de mettre 
le remplissage, autrement le fond deviendra trempe ·et impregne. La 
croute .. mperieure devrait etre un peu plus grande que la tourtiere. Le 
remplissage ne doit pas etre pile trop haut, mais a l'egalite du bord pour 
empecher qu'il ne deborde pendant la cuisson. Humectez les bords des 
croutes superieure et inferieure avec de l'eau lorsque vous l'arrangez en 
flOte. 

La croute superieure doit toujours etre perforee pour que la vapeur 
s'echappe. Vous pouvez arranger des dessins attrayants avec un couteau 
ou une roue en cuivre servant a decouper la pate. La croute superieure 
perforee ne doit pas etre etiree, mais placee bien librement au-dessus du 
remplissage. Pour un remplissage juteux, ajoutez une petite quantite 
de farine au sucre pour empecher le jus de s'echapper de la tarte. Quel
que fois, dans les tartes aux fruits, la croute inferieure est repliee par
dessus la croute superieure, faisant un bord de trois couches et empe
chant le remplissage de s'echapper. Une autre maniere d'empecher le 
jus de s'echapper dans l'ebullition, c'est de brosser le fond de la tarte 
avec un blanc d'oeuf. Les tartes a croutes doubles prennent ordinaire
ment entre 40 a 50 minutes a cuire et demandent un four d'une tempera
ture d'a peu pres 450° F., jusqu'a ce que la croute roussisse, puis diminuez 
a asoo F. 
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REMPLISSAGE AU CITRON 
2 cuillerees a soupe Jus d'un citron 

d'amidon de mais 1 tasse de sucre 
li tasse d'eau 1 cuilleree a soupe de 

tiede beurre 

Un peu d'ecorce de 
citron 

3 oeufs 

Melangez l'amidon et le sucre ensemble. Ajoutez-les et le jus de 
citron aux jaunes d'oeufs battus. Versez l'eau sur ce melange. Mettez 
au bain-marie et faites cuire en tournant jusqu'a ce que !ra epaississe. 
Ajoutez le beurre. Versez dans la coquille cuite. Recouvrez de meringue 
et faites roussir dans un four lent, 300° F. 

MERINGUE 
2 blancs d'oeufs 2 cuillerees a soupe de i cuilleree a the de 

sucre en poudre vanille 
Battez les blancs d'oeufs jusqu'a ce qu'ils soient en neige dure; 

rnettez-y le sucre et ajoutez !'essence de vanille. 

TARTE A LA CREME ET NOIX DE COCO 
1! tasse de lait 

echaude 
i tasse de sucre 
l cuilleree a the de sel 

2 cuillerees a soupe 
d'amidon de mais 

3 jaunes d'oeufs 
1 cuilleree a soupe de 

beurre 

! tasse de noix de coco 
rapee 

! cuilleree a the de 
vanille 

Ajoutez le sucre, l'amidon et le sel aux jaunes d'oeufs. Versez-y 
le lait echaude; retournez au bain-marie, remuez et faites cuire jusqu'a 
ce qu'ils s'epaississent. Ajoutez le beurre, la noix de coco et la vanille. 
Versez dans une tourtiere garnie de pate. Cuisez dans un four chaud, 
450° F., jusqu'a ce que la croute soit ferrne puis diminuez la temperature 
a 325° F. Couvrez avec une meringue. 

TARTE A LA VIANDE HACHEE (MINCE-PIE) 
Garnissez une terrine a tarte, ou une tourtiere, avec une pate. Rem

plissez de viande hachee. Couvrez d'une pate. 

VIANDE HACHEE (MINCE MEAT) 
1! tasse de boeuf 

emince (roti ou 
bifteck) 

2 tasses de pomrnes 
coupees 

! tasse de graisse de 
boeuf hachee 

1 i tasse de sucre 

1 tasse de cidre 
! tasse de sirop d'une 

jarre de conserves 
aigres-douces 

l de livre de pelure de 
citron confit hache 

1 cuilleree a the de set 
1 cuilleree a the de 

macis 
Un peu de noix de rnus· 

cade rapee 

i cuilleree a the de 
clous de girofle 

i cuilleree a the de 
cannelle 

i tasse de raisins secs 
(sultans, de prefe
rence) 

i tasse de corinthes 

Melangez le tout. Faites cuire une heure. Mettez dans des jarres 
sterilisees. 
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TARTE A LA CITROUILLE 
11 tasse de citrouille 1! cuilleree :l the de t cuilleree a the de 

cuite :l la vapeur et cannelle clous de girofte 
passee dans la l cuilleree a the de ! cuilleree a the de sel 
passoire gingembre 1 oeuf battu legerement 

i tasse de sucre i tasse de lait 
Melangez les ingredients dans l'ordre precite. Faites cuire dans une 

tourtiere garnie de pate dans un four chaud, a 450° F., jusqu':l ce que la 
crofite prenne, puis diminuez la chaleur a 350° F. 

5 pommes aigres 
i cuilleree a the de sel 
! tasse de sucre 
1 cuilleree a the de 

beurre 

TARTE AUX POMMES 
l cuilleree a the de 

cannelle 
1 cuilleree a the de 

jus de citron 

t cuilleree a the de 
muscade 

Un peu d'ecorce de 
citron rapee 

Garnissez la tourtiere avec la pate. Pelez et coupez les pommes, 
enlevant le coeur. Remplissez la pate. Melangez les ingredients secs 
et le jus de citron et saupoudrez-les sur les pommes. Parsemez de 
petits morceaux de beurre. Humectez les bards de la crofite inferieure. 
Placez la crofite superieure, pressant ensemble les bards des deux crofites. 
Mettez dans un four vif :l 450° F., jusqu':l ce que la crofite soit brunie, puis 
diminuez :l 350° F., jusqu':l ce que les pommes soient cuites. 

TARTE A LA RHUBARBE 
1 chopin~ de rhubarbe 2 cuillerees :l soupe de l cuilleree :l the de sel 
1 tasse de sucre farine 

Lavez la rhubarbe, coupez-la en morceaux carres. Melangez avec 
les autres ingredients. Emplissez le fond de la tourtiere d'une pate. 
Remplissez avec le melange ayant soin de ne pas trap en mettre. Mesurez 
la tourtiere avant de melanger les ingredients, pour ne pas en preparer 
plus que la tourtiere ne peut contenir. Vous pouvez ajouter une crofite 
superieure, ou bien faire des bandes de pate en treillis, ou encore faire 
cuire avec la croO.te inferieure seulement et ajouter une meringue. Dans 
ce cas les jaunes d'un ou deux oeufs, bien battus, sont ordinairement 
melanges avec la rhubarbe. 

GALETTES ET BISCUITS 
GALETTES AU CHOCOLAT (DROP CAKES) 

i tasse de graisse 1} tasse de farine 
1 tasse cassonade ! cuilleree :l the de 

claire soda 
1 oeuf bien battu 2 carres de chocolat 
t tasse de lait fondu 

1 tasse de noix 
hachees 

1 cuilleree a the de 
vanille 

l Battez la graisse a laquelle vous ajoutez graduellement la cassonade, 
puis l'oeuf battu le lait et la farine melangee au soda et tamisee. Versez-y 
le chocolat fond~, les noix et la vanille. Repandez le melange par cuil-
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lerees sur une tole bien beurree a un pouce d'intervale, et faites cuire dans 
un four mod ere, a 350° F. 

GALETTES DE FARINE D'AVOINE 
! tasse de graisse 
1 tasse de sucre 
2 oeufs battus 
i tasse de lait 

2 tasses de farine 
d'avoine 

2 tasses de farine 
1 cuilleree a the de 

soda 

1 cuilleree a the de 
cannelle 

i cuilleree a the de sel 
1 tasse de raisins secs 

Battez la graisse en creme ajoutant le sucre graduellement et con
tinuant de battre jusqu'a ce que vous ayez une consistance cremeuse. 
Ajoutez les oeufs bien battus, le lait et la farine d'avoine, la farine, le 
soda, la cannelle et le sel melanges et tamises, puis les raisins secs. Placez 
en petites cuillerees sur une tole beurree. Cuisez dans un four modere, 
350° F. 

i tasse de graisse 
fondue 

1 tasse de melasse 
1 oeuf 

"BANGOR BROWNIES" 
2 carres de chocolat 

amer fondu 
1 tasse de farine 

1 cuilleree a the de 
poudre a pate 

Pincee de sel 
1 tasse de noix 

Passez au tamis la farine, la poudre a pate et le sel ensemble. Me
langez les ingredients dans l'ordre precite et battez a fond. Etendez le 
melange egalement dans un moule avec un papier huile au fond. Faites 
cuire 15 minutes dans un four lent, 325° F. Enlevez le papier de la galette 
aussitot que vous la retirez du four et coupez en petits carres, ou en bandes, 
avec un couteau bien aiguise. 

2 cuillerees a soupe de 
beurre fondu 

2 tasses de mies de 
pain roti 

FRUITS 
"BROWN BETTY" 

4 pommes hachees ou 
tranchees 

Ecorce de citron, ou 
d'orange, rapee 

Jus d'une orange, ou 
ajoutez assez d'eau 
pour faire j tasse 
de liquide 

t tasse de sucre 
Mettez les mies de pain beurrees dans une rotissoire en couches, 

alternativement avec les pommes, faisant la derniere couche de mies de 
pain et arrosez chaque couche de pommes avec du jus de fruit, de l'eau et 
du sucre. Faites cuire au four pendant une heure; couvrez le plat pendant 
la premiere demi-heure de la cuisson. 

POMMES A LA NEIGE 
t tasse de pommes 3 blancs d'oeufs Sucre de conflseur 

cuites 
Pelez, coupez en quatre et enlevez le coeur de quatre pommes sures. 

Cuisez a la vapeur jusqu'a ce qu'elles deviennent molles et passez dans une 
passoire. 11 devrait y avoir i d'une tasse de pommes cuites. Battez 
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les blancs d'oeufs jusqu'a ce qu'ils soient en neige dure; ajoutez graduelle
ment les pommes sucrees au gout. Pilez haut sur un plat et servez avec 
u!le ~auce de flan. Une cuilleree a soupe de jus de citron peut y ~tre 
a}outee. 

! tasse de noix hachees 
! tasse de mies de 

pain raclees 
2 cuillerees a soupe 

de sucre 

PRUNEAUX SOUFFLES 
i cuilleree a the de sel 
~ cuilleree a the de 

cannelle 
! tasse de jus de 

pruneaux 

1 cuilleree a soupe de 
jus de citron 

1 tasse de pulpe de 
pruneaux 

2 oeufs 
Ecorce de citron rapee 

Melangez les six premiers ingredients. Enlevez les noyaux des 
pruneaux cuits et passez dans la passoire. Ajoutez le jus de citron et la 
pulpe de pruneaux. Melangez les ingredients secs. Ajoutez les jaunes 
d'oeufs battus jusqu'a ce qu'ils soient legers et de couleur citron clair. 
Ajoutez les blancs battus en neige dure. Mettez dans un moule bien 
graisse et faites cuire dans un four lent. Placez le moule dans un plat 
rempli d'eau. 

RHUBARBE CUITE 
Lavez, pelez et coupez la rhubarbe en petits morceaux. Si elle est 

rose et tendre ne la pelez pas, car la couleur sera plus belle si elle cuit 
avec la pelure. Ajoutez assez d'eau pour l'empecher de s'attacher. Ajou
tez le sucre selon le gout, quand elle est presque cuite. Laissez cuire 
jusqu'a ce qu'elle soit tendre. 

6 poires 
2 tasses d'eau 

bouillante 

COMPOTE DE POIRES 
8 cuillerees a soupe de 

sucre 
2 cuillerees a soupe de 

jus de citron 

Pelez et enlevez le coeur des poires et mettez dans l'eau froide pour 
conserver leur couleur jusqu'a ce qu'elles soient pretes a cuire. Faites 
un sirop, ajoutez les fruits, le coeur en dessous. Faites bouillir lentement 
jusqu'a ce qu'elles soient molles mais non pas brisees, ajoutez le jus 
de citron juste avant qu'elles aient fini de cuire. Faites cuire une petite 
quantite a la fois. 

FRUITS FOUETTES 
1 tasse de pulpe de 2 cuillerees a soupe de 1 blanc d'oeuf 

fruits sucre en poudre 
Battez le blanc d'oeuf en neige dure. Ajoutez la-pulpe, le sucre et le 

jus de citron au gout. Battez jusqu'a ce que le melange soit ferme. Servez 
ainsi. 

BANANES CUITES AU FOUR 
Essuyez les bananes et detachez une section de la pelure que v!'us 

remettrez ensuite. Placez dans un moule peu profond, couvrez et fattes 
cuire jusqu'a ce que la pelure soit foncee, alors les bananes seront molles. 
Enlevez la peau, saupoudrez avec du sucre de confiseur, ou servez avec 
une sauce au citron. 

LES MESURES DA.NS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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CANNEBERGES (ATOCAS) 
1 pinte d'atocas 1 tasse d'eau H tasse de sucre 

En regie generate la proportion d'eau doit etre le quart de la quantite 
d'atocas. Ajoutez un tiers autant de sucre que d'atocas. 

Faites bouillir l'eau. Ajoutez les atocas, couvrez et faites cuire 
jusqu'a ce qu'elles crevent. Ajoutez le sucre et laissez bouillir encore 
quelques minutes. Versez dans un moule. Si vous le desirez, les atocas 
peuvent etre passees au tamis avant d'ajouter le sucre. 

PRUNEAUX 
Lavez et laissez tremper pendant la nuit. Faites-les chauffer gradu

ellement dans !'eau dans laquelle ils ont trempe et faites cuire lentement 
(a l'arriere du poele ou sur un morceau d'amiante) bien couverts, jusqu'a 
ce que la pelure devienne tendre et laissez reduire l'eau en sirop epais. 
La plupart des pruneaux contiennent tellement de sucre qu'un peu de 
jus de citron ameliore le gout. C'est tres rare qu'ils requierent du sucre. 

! ananas de grosseur 
moyenne 

1 tasse de mies de 
gateau rassis 

"BETTY" A L'ANANAS 
2 cuillerees a soupe 

de beurre 
! tasse de sucre 

! tasse d'eau bouil
lante 

Coupez l'ananas en morceaux d'un quart de pouce et pelez. Faites 
bouillir le sucre et l'eau cinq minutes. Ajoutez l'ananas et faites cuire 
jusqu'a ce qu'il soit tendre. Graissez une rotissoire, couvrez avec les mies 
de gateau, puis une couche d'ananas egoutte de son jus. Ajoutez des petits 
morceaux de beurre ici et la et ajoutez une autre couche de mies et d'ana
nas. Faites la derniere couche avec les mies de gateau. Versez le jus 
d'ananas dessus et laissez cuire 45 minutes dans un four modere. Servez 
avec une sauce epaisse. 

CREME BAVAROISE A L'ORANGE OU A L'ANANAS 
1 cuilleree a soupe de 

gelatine granulee 
i tasse d'eau froide 

1 tasse de jus ! tasse de sucre 
d'orange ou 1 tasse de creme 

1 tasse d'ananas rape epaisse 
Jus de ! citron Pincee de sel 

Faites tremper la gelatine dans de l'eau froide. Faites chauffer 
l'ananas, ajoutez le sucre puis le jus de citron et versez sur la gelatine. 
Posez la casserole dans une autre remplie d'eau glacee. Tournez jusqu'a 
ce que le melange commence a epaissir, puis ajoutez la creme apres l'avoir 
fouettee jusqu'a ce qu'elle soit ferme. Versez le melange dans un moule 
et faites refroidir. 

CUISINE POUR LES INVALIDES 
Les aliments pour les invalides, qui devraient etre donnes tels que 

prescrits par le medecin, peuvent etre classifies comme suit: 
La diete liquide qui comprend le lait, les soupes blanches, les bouil

lons et les boissons de jus de fruits. 

LES MESURES DANS LES RECETI'ES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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La diete legere qui comprend en plus des aliments precites, les cere
ales, les oeufs mollets, le pain grille au lait, les flans et la creme a la glace. 

La diete simple qui comprend les aliments deja cites dans la diete 
liquide et la diete legere et en plus des mets tels que le poulet et les 
pommes de terre cuites au four. 

La diete normale qui contient tout ce qu'une personne bien portante 
mange. 

Les boissons de jus de fruits et le the de boeuf quoique pas tres nour
rissants sont de bons stimulants pour un appetit fatigue. 

Les roties doivent etre minces et croustillantes. Elles peuvent etre 
amollies dans du lait chaud ou de l'eau. Les cereales doivent etre cuites 
a fond. 

Les soupes a la creme font une variete a un regime lacte. 
Les gelatines et les glaces sont tentantes dans les aliments liquides 

sous formes de solides. 
Le plateau doit toujours etre aussi attrayant que possible, mais 

jamais encombre. Couvrez-Ie avec une serviette de table propre et 
servez-vous de la vaisselle la plus fine que vous possedez. 

Si la maladie est contagieuse, enveloppez tous les restants de nour
riture dans un papier avant d'enlever le plateau de la chambre, puis 
brfilez-les aussitot que possible. 

Mettez la vaisselle dans une bassine assez grande qu'elle puisse 
etre entierement recouverte d'eau froide. Faites bouillir pendant 15 
minutes. 

GRUAU D'AVOINE 
i tasse d'avoine roulee 1! tasse d'eau bouil

lante 
l cuilleree a the de sel 

Ajoutez l'avoine roulee avec le sel a l'eoo bouillante. Faites bouillir 
deux minutes. Cuisez dans un bain-marie une heure. Egouttez, faites 
venir a l'ebullition et ajoutez du lait ou de la creme pour l'eclaircir. 

EAU D'AVOINE ROULEE 
2 cuillerees a soupe d'avoine roulee 1 pinte d'eau froide 

Faites cuire lentement a peu pres 2 heures, jusqu'a ce qu'elle soit 
reduite a une chopine. Passez et ajoutez assez d'eau froide bouillie pour 
faire une pinte de liquide. Mettez de cote dans un plat couvert, laissez 
refroidir. 

GRUAU DE RIZ 
1 cuilleree a soupe de riz 1 tasse de lait 

Lavez bien le riz couvrez avec de l'eau froide et laissez reposer deux 
heures. Egouttez et ~joutez le lait et faites cuire une heure 7t demie dans 
un bain-marie. Passez et assaisonnez. Servez chaud ou fro1d. 

2 cuillerees a soupe de 
riz 

EAU DE RIZ 
Sel pour assaisonne

ment 
3 tasse d'eau froide 
De la creme ou du lait 
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Lavez le riz en le pla~ant dans la passoire et laissant l'eau froide 
couler dessus. Faites tremper 30 minutes dans l'eau froide, chauffez 
graduellement jusqu'au point d'ebullition ou jusqu'a ce que le riz soit mou. 
Egouttez, rechauffez l'eau de riz, assaisonnez avec le sel et si elle est trop 
epaisse, diluez avec de l'eau bouillante. Ajoutez le lait ou la creme suivant 
le cas. 

EAU D'ORGE 
2 cuillerees a soupe d'orge 1 pinte d'eau froide 

Lavez l'orge, ajoutez l'eau et laissez tremper 4 heures. Faites cuire 
dans la meme eau jusqu'a ce qu'elle soit reduite de moitie, si elle doit 
servir pour un enfant; pour les adultes reduisez le liquide a une tasse. 
Du sel et de la creme ou du jus de citron et du sucre peuvent etre ajoutes 
suivant le cas. 

L'EAU DES ROTIES 
Excellente dans les cas de nausee. 
Deux tranches de pain roties completement sans les braier, 1 tasse 

d'eau bouillante. 
Cassez les roties en morceaux, ajoutez l'eau et laissez reposer une 

heure. Passez au travers d'une toile a fromage, assaisonnez et servez 
chaude ou iroide. 

BOISSONS D'ALBUMINE 
1 blanc d'oeuf t tasse de jus d'orange Du sirop seton le goat 

ou de citron 
Battez le blanc d'oeuf en neige, ajoutez le jus de fruits, passez et 

sucrez. Servez froid. 
Le sirop pour les boissons de fruits se prepare en faisant cuire une tasse 

de sucre et une tasse d'eau pendant 12 minutes. 
L'eau d'albumine est preparee en ajoutant ! tasse d'eau au blanc 

d'oeuf, mais en omettant le jus de fruits et le sirop. 
Pour preparer du lait albuminise ajoutez t tasse de lait au blanc 

d'oeuf. 
Les boissons aux fruits se font en melangeant du sirop de sucre, de 

l'eau pure ou gazeuse, et le jus de fruits. 

LAIT PEPTONIFIE 
1 tube de Poudre ! tasse d'eau froide l chopine de lait frais 

Peptone 
Mettez la poudre dans une bouteille d'une pinte sterilisee, ajoutez 

l'eau et agitez jusqu'a ce que la poudre soit bien dissoute; ajoutez le lait, 
agitez et placez sur la glace. Servez a mesure que vous en avec besoin, en 
gardant le reste toujours sur la glace. 

Le lait peptonifie peut etre servi chaud en mettant la bouteille dans un 
vaisseau d'eau chaude (115° F.) et la gardant 10 minutes a la meme tem
perature. Servez immediatement. 

LIMONADE A LA MOUSSE D'IRLANDE 
t tasse de mousse 

d'Irlande 
1! tasse d'eau froide 
Jus de citron 

Sirop 
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Laissez tremper la mousse d'Irlande dans l'eau froide; egouttez et 
triez. Ajoutez 1! tasse d'eau froide, faites cuire 30 minutes dans un 
bain-marie et passez. Ajoutez le jus de citron et le sirop au gout dans une 
demi-tasse de liquide et servez. 

2 livres de viande de 
l'epaule ou du jarret 

BOUILLON DE BOEUF 
2 livres d'os 
3 pintes d'eau froide 

1! cuilleree a the de 
sel 

Coupez la viande en petits morceaux et mettez-la avec les os casses 
dans une casserole et couvrez d'eau froide. Mettez dans un four lent et 
faites cuire 8 a 10 heures. Passez dans la passoire, ajoutez le sel au 
gout et refroidissez vivement. Lorsqu'il est froid enlevez le gras. Servez 
froid, comme une gelee ou faites chauffer jusqu'au point de mijoter, mais 
ne laissez pas bouillir. 

NOTA-Rechauffez dans un bain-marie, non pas directement sur le feu, car i1 se 
convertira en albumine. 

EXTRAIT DE BOEUF 
! livre de bifteck de la ronde, Sel 

coupe en morceaux d'un 
pouce d'epaisseur 
Enlevez la graisse et essuyez avec un linge tordu dans l'eau froide. 

Placez sur un gril chauffe, grillez 4 minutes, tournez toutes les 10 secondes 
pendant la premiere minute pour empecher le jus de s'echapper, tournez de 
temps en temps pour les autres dix minutes. Enlevez du gril et coupez en 
morceaux pour etre mis dans un pressoir a viande. Faites plusieurs 
coupures dans la viande, mettez dans le pressoir et extrayez le jus. Versez 
le jus dans une tasse placee dans une casserole d'eau chaude, assaisonnez 
de sel et servez tout de suite. Veillez a ce que la tasse ne soit pas trop 
chaude pour ne pas coaguler le jus d'albumine. 

BOUILLON DE POULET 
Coupez un poulet de 2livres en morceaux; couvrez avec deux chopines 

d'eau froide; laissez mijoter trois heures ou jusqu'a ce que la viande 
devienne tendre. Enlevez la viande, refroidissez le bouillon, enlevez 
le gras, rechauffez et ajoutez i tasse de riz cuit. Assaisonnez et servez. 

3 livres d'agneau du 
quartier de devant 

3 chopines d'eau froide 

BOUILLON DE MOUTON 
2 cuillerees a soupe de 

riz bouilli ou d'orge 
1 cuillere,e a the de sel 

Essuyez la viande, enlevez les os, enlevez la peau ~t la graisse et 
coupez la viande maigre en petits morceaux. Mettez la v1ande et les os 
dans une casserole ajoutez l'eau, faites chauffer graduellement au point 
d'ebullition ecume~ et faites cuire lentement jusqu'a ce que la viande 
soit tendre: Ajoutez le sellorsqu'elle est a moitie cuite. Egouttez, 
enlevez la graisse, rechauffez et ajoutez le riz cuit. 
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SANDWICH AU BOEUF CRU 
Raclez du boeuf avec un couteau peu tranchant, placez entre deux 

tranches de pain beurrees. Coupez en morceaux de fantaisie. Faites 
rotir au four. (La viande pour ces sandwichs doit etre inspectee.) 

1 oeuf 
LAIT DE POULE 

1 ou 2 cuillerees a 
soupe de sucre 

Pincee de muscade et 
sel 

! tasse de lait bouilli 
Battez le jaune, puis ajoutez-y le sucre, le set et le lait; passez; ajoutez 

le blanc d'oeuf battu ferme et la muscade. 

OEUFS MITONES 
Allouez i de tasse de lait pour chaque oeuf legerement battu. Faites 

cuire dans un bain-marie remuant constamment jusqu'a ce qu'il epaississe. 
Assaisonnez avec sel et poivre et servez sur des roties beurrees. 

OEUFS BROUILLES DANS DU LAIT 
Allouez 1 cuilleree a soupe de lait pour chaque oeuf legeremen_t battu. 

Versez le melange dans une poele beurree. Faites cuire jusqu'a ce que le 
melange soit d'une consistance cremeuse, en remuant et grattant le fond 
de la poele au fur et a mesure que le melange epaissit. 

1 chopine de lait 
echaude 

2 jaunes d'oeufs 

FLAN BOUILLI 
i de tasse de sucre 
De !'essence 

Pincee de sel 

Battez les oeufs, ajoutez-y le sucre et le sel, puis, lentement, le lait 
echaude. Faites cuire au bain-marie, en remuant constamment jusqu'a 
ce que le melange tienne a la cuiller. Ajoutez !'essence. 

FLAN AU FOUR 
Au lieu de cuire le melange precite, au bain-marie, passez-le et versez 

dans des moules a flan individuels ou dans un grand moule, et mettez-les 
dans une poele remplie d'eau. Faites cuire au four a une temperature basse 
de 325° F., jusqu'a ce que le melange soit ferme. Le flan est assez cuit 
lorsqu'il est enfle au dessus et ferme au centre, ou si en inserant un couteau 
d'argent dans le centre, il en sort parfaitement sec. 

"JUNKET" 
2 tasse de lait ! cuilleree a the de 
2 cuillerees a soupe vanille 

de sucre 1 tablette de "Junket" 

2 cuillerees a the 
d'eau tiede 

Faites tiedir le lait (99 degres F.) dans un bain-marie. Ajoutez le 
sucre et l'assaisonnement et remuez jusqu'a ce que le sucre soit dissous. 
Ajoutez le Junket dissous dans l'eau et versez dans le plat duquelle flan 
sera servi. Laissez refroidir jusqu'a ce qu'il soit froid et ferme. Servez 
avec de la creme, du flan bouilli, des fruits ou du sirop de fruits. La can
nelle, la muscade, la noix de coco, le chocolat, le cacao ou autres assaison
nements peuvent remplacer la vanille. 
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BOITE A LUNCH 
Le lunch emporte de chez-soi doit etre prepare avec soin de fa~on a 

ce qu'il soit appetissant, nourrissant et rassasiant. La maniere d'emballer 
le lunch est importante pour qu'il se conserve en bon etat. • 

La boite a lunch doit etre garantie de la poussiere, bien ventile et 
facile a !aver. Les boites en metal ont ces avantages et si elles se replies, 
peuvent facilement etre rapportees chez-soi. 11 y en a qui sont subdivisees 
et qui contiennent une bouteille thermos. 

Les paniers ne se nettoient pas facilement, et a moins que le manger 
ne soit tres bien emballe, il seche facilement. 

Les boites en fibre ne sont pas cofiteuses, mais elles absorbent l'humi
dite facilement et sont done difficiles a tenir propre. 

Du papier huile, des serviettes en papier, des assiettes et des boites 
en papier, des tasses en papier ou en metal, qui s'emboitent, des bouteilles 
thermos et des bocaux qui se ferment hermetiquement, sont tous des 
articles utiles a la preparation des dejeuners. 

Mettez une serviette en papier au fond de la boite, puis enveloppez 
chaque article separement dans du papier cire et placez-les dans l'ordre 
qu'ils seront servis. On doit emballer le tout d'une maniere serree de fa~on 
a ce que le manger ne remue pas. 

Le menu de la boite a lunch doit etre prepare de fa9on a ce qu'il com
prenne un met substantiel, un fruit juteux ou un legume, un dessert simple 
et une boisson. 

Les sandwichs qui sont generalement comprises dans le dejeuner 
doivent etre faites de pain de la veille, et peuvent etre faites de pain 
graham, de ble entier, bis, des petits pains ou du pain blanc. 

En coupant le pain mettez les tranches de fa9on qu'elles aillent en
semble. 

Fouettez le beurre ou le rempla9ant de beurre jusqu'a ce qu'il soit 
assez mou pour s'etendre facilement. Le beurre empeche le remplissage 
de rendre le pain humide. 

REMPLISSAGE POUR SANDWICES 
REMPLISSAGE A LA VIANDE 

J ambon emince avec une sauce a la creme ou mayonnaise. 
Restant de viande, emince, avec sauce a la creme ou mayonnaise. 
Boeuf seche, simple ou grille. 
Tranches minces de viande, jambon, poulet ou agneau, saupoudrees 

de sel ou avec une petite quantite de sauce mayonnaise. 
Tranches de lard grillees. 

REMPLISSAGE AU POISSON 
Le thon ou le saumon, simples ou melanges, avec une sauce mayon-

M~~ , 
Les sardines, emincees, avec jus de citron ajoute. 

REMPLISSAGE AUX OEUFS 
Oeufs bouillis durs tranches et melanges avec une sauce mayonnaise. 
Brouilles, simples ~u dans le lait, ou avec des morceaux de lard haches. 

LES MESURES DANS LES RECETTES DE CE LIVRE SONT UNIES 
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REMPLISSAGE AU FROMAGE 
Fromage a la creme avec des noix hachees, des olives ou des piments, 

ou une combinaison de celles-ci. 
Fromage tranche melange avec de la sauce mayonnaise ou de It 

moutarde et etendu sur du pain de seigle. 
Fromage blanc avec des oignons et creme ou sauce mayonnaise, 

etendu sur du pain bis. Du piment peut aussi y etre ajoute. 
Ajoutez de la sauce des Indes a du fromage blanc frais. 
Ajoutez des noix anglaises pilees au fromage blanc, ce remplissage 

sera fonce mais le gout sera tres appetissant. 
Du persil haeM fin, du fromage blanc et de la sauce mayonnaise. 

REMPLISSAGE AUX FRUITS 
Combinaison de dattes. 
6 dattes hachees, 2 cuillerees a the de beurre. Quelques gouttes de 

jus d'orange ou de citron. (2 sandwichs.) 
Lavez les dattes et passez dans la machine a hacher la viande. Ajoute~ 

un peu de sel, quantite egale ou plus de beurre de cacaouettes et quelques 
gouttes de jus de citron. Metangez bien. 

(NOTA.-Les pruneaux cuits ou des raisins secs peuvent remplacer les dattes.) 

Aux dattes hachees, ajoutez un peu de jus de fruit sucre, chauffez 
et frottez jusqu'a ce qu'elles soient pateuses. Ajoutez de la noix de coc(l 
emincee et quelques noix hachees, jus d'orange ou de citron. (Excellen: 
avec du pain brun.) 

Confitures et gelees. 
Des bananes mures melangees avec des cacaouettes hachees ou du 

beurre de cacaouettes. 

REMPLISSAGE AUX LEGUMES 
Laitue avec sauce mayonnaise. 
Tomates tranchees avec sauce mayonnaise, ou laitue et tomates. 
Une petite quantite de concombres coupes en carn~s avec du fromage 

blanc. 
Des betteraves marinees, hachees et melangees avec du fromage 

blanc. 
Du celeri hache, pommes, noix ou olives (n'importe quelle proportion 

preferee), sauce mayonnaise. 
Des restes de haricots piles ou passes dans la passoire, melanges 

avec une sauce tomates ou une sauce mayonnaise et des cornichons surs 
haches ou une marinade aux piments verts. 

SUGGESTIONS ADDITIONNELLES POUR LA BOITE 
AU LUNCH 

La soupe aux legumes faite a base de bouillon ou de creme peut se 
garder chaude dans une bouteille thermos. 

Les oeufs bouillis durs sont frequemment employes. Comme variete, 
Ies jaunes peuvent etre enleves, assaisonnes avec sel, poivre, et melanges 
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avec une sauce mayonnaise et remis dans Ies blancs. (Voir "Oeufs 
Eminces," page 40.) 

Les fruits et les legumes tels que Ies pommes, la compote de pommes, 
les pommes cuites au four, les peches, les oranges, la laitue, les tomates 
ou le celeri, se marient bien avec les sandwichs. 

Les salades de legumes, telles que la salade de pommes de terre, de 
feves cuites au four et de chapelures de pommes de terre donnent de la 
variete au dejeuner d'un adulte, mais ne conviennent pas aux enfants. 

La boite a lunch de l'ecolier doit toujours contenir une bouteille de Iait. 
Comme dessert, donnez des noix, des raisins secs, quelques dattes ou 

des figues. 
Le flan, de differentes essences, Ies poudings de cereales, et de 

gelatine, sont aussi tres bons. Ils peuvent etre cuits dans des moules 
individuels et facilement emballes dans la boite a dejeuner. 

Les biscuits simples, aux dattes ou aux raisins secs, ou du biscuit 
eponge peuvent etre ajoutes comme dessert. On ne devrait pas mettre des 
tartes, des cornichons, des beignets ou des gaufres, ou des gateaux riches 
dans les dejeuners des enfants. 

SUGGESTIONS POUR LUNCHS FROIDS 
POUR L'OUVRIER 

1 sandwich au jambon emince sur 
du pain blanc 

1 sandwich au fromage de gruyere 
sur du pain de seigle 

1 tomate 
1 beignet aux pommes 
1 tasse de cafe (dans un thermos) 

Soupe aux legumes (dans un 
thermos) 

2 sandwichs au lard grille sur du 
pain de ble entier 

1 beignet et une pomme 
1 bouteille de Iait 

2 sandwichs au saumon et a la 
laitue sur du pain de ble entier 

Chapelures de pommes de terre 
1 orange 
2 biscuits 
1 bouteille de lait 

POUR L'ECOLIER 
1 sandwich au fromage blanc sur du 

pain brun 
1 sandwich de gelee sur du pain 

blanc 
1 pomme 
! chopine de lait 

2 sandwichs aux oeufs sur du pain 
de ble entier 

Celeri 
Compote de pommes 
Lait 

2 sandwichs aux tomates sur du 
pain de ble entier 

1 pomme cuite au four 
Un petit gateau et du lait 
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Chou ..•.•.....•.....•...•...... 33 
Chou au gratin. . . • • • • . . • . . . . . . . . 35 
Chou farci ...••.•............... 36 
Choux-fleurs. . . . . . • . . . . . . . . . • . . . 34 
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Saumon en brique. • • . . . . • . • . • . • • 20 

POUDINGS 
Au riz ..•••...•..•.••..••••.•..• 43 
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