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reduire la cherte des vivres nous pr~tons tous plus 
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papiet qui lfle .. ftloppe, car i1 absorbe une partie du jus de la vi&ade. 
La vibde et te poiason cloivent !tre nettoy~ et essuy~ avec un 
cbifton t~ ... d«fl'eau cat~. n ne faut pas faire dkouper ~~ 
viandes par le boUcher, ear 1es d~hets qu'il enl~ve peuvent aer.vir de 
dif~rentes tnatu"6res,. La Jl'aisse •uperftue attach6e Ala vi~de doit 
&veenlefte-avant la~; elle ~ut remplacer le be~ (Voir pap 
38). La crai• de la viaude ~t 6tre employoo avec des ~m• _. 
d4ma des poudinll au QC, d-.us des galetteS suer~. des soupes et dill 
•uces. On ~t se aervir d'os n de restes de viande pour faire des 
..-oupes, dee eroqu~, des pAt.fs et des hachis. 

Le poisson ou d'autr.es alimerits ayant une odeur forte doivent 
ttre gard6a Aaes \Ul jP.t cou\tert, pour que 1' odeur n' atfecte pas let 
autres ali~. Les b!Ottts de aW.ndQUX vides se pretent bien 1 .:e 
.-vi'* La tete. la q,u.eue et 1es os d" poisson peuvent aervir po\U' 
la ~rati~ ~jl)t de sauces au poisson. 

Le fromage ~. · etre if\fdA dans ulieu frais et • envelopp~ 
d•ua tinge pr~ ~de vbsaigre. 

Le pa.Ul dfit ~~ .. Jme botte ou une jarre ferm~. Dee 
morceaux &t ,au;. ,_.~vent~ pour des rOties et les poudinp 
de pain. En of~q~ .~ 1es ~~ de pain, i1 faut les a6cher et 
:en faire de la ~ J,;a ~ mani~re -de lea gardet eat de 
._ rnet~ daul 4-. ~ de p~. 

La farine doit ae ~ diQ UA nf<;ipient trien f~. Ldrlqu~ , 
~ vide n faut le lavtr. le~ 1 •" cA&ude e~ le S4!cher •u soleD. 
catitest ~ble. 

Tea• lea C:emales ~ des ~ owvertes. 
Tenez la pQudre 1 ,_te 4aui WJO botte en fer blanc, blea 
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PLATS POUR LE PETIT DiJEUNBR 
:rRUIT CiUALES LAIT 



JtlGl,Bs GildRALEs POUR LA CMSSON DE CltltBAJ 
Remplissez d'eau l/3 du contenu de la partie infhieure 

bOuiDQire. Mettez-1&. sur le feu. Mesurez l'eau requise 
versez-la da.ttS la partie sut*ieure de la double bouilloire. 1vum;e:.-11s ~ 
feu, et l~ue l'eau commence~ bouillir, ajoutez-y lentement 
~e ~ faJ.tes bouillir pendant 10 minutes. Placez..la sur la nR•t:t• ,1ft 

de la double bouilloire contenant de l'eau, couvrez et faites 
jusqu'a ce qu'elle soit p~te a etre servie. Si, pendant la ~w~~·'U 
de plus d'eau, ajoutez de l'ea.u bouillante. 

(Au lieu d'une double bouilloire, on peut se servir de aet~Xr~:-. 
dont l'une est un peu _plus grande que l'autre, la plus grande 
inferieure de la double boiiinoire.) . 

BOUILLIE DE :MAIS 
1* tasse de farine de mats 2 cuillerees a caf~ de set 

ChaUffez 1'* jusqu'A l'&ullition, ajoutez lentement 
farine de mais et remuez en l'ajoutant. Fai\es bouillir 
feu pendant 10 minu~ puis faitfa&-la cltire ~ l'eau Dotlim~~t'~ a trois ;heures, ou pendant toute la nuit. On peut mettre moiut~ 
eau. 

BOUILLIE D' AVOINE 
2M cuiller&ls a. ea£~ de 

sel 
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q.ue le tout soit bien bruni. Des gaudes de farine d'avoine s'adaptent tout 
particulier~ment a cet effet. 

Ajoutez de la bouillie cereate a des melanges de pAte a pain et pAte
biscuit, dont on trouvera plusieurs recettes dans ce livte. 

Pour faire une brique de viande ajoutez de la bouillie cereale au mQange 
au lieu de chapelure, ou encore mettez de l'un ou de l'autre. 

Ajoutez de la bouillie cereale a des pAtes pour croquettes. 
On peut servir du riz bouilli avec de la viande ou avec une sauce au 

fromage pour le sou per, ou encore comme dessert avec de la creme ou un 
peu de fruit sucre. ~ 

RQTIES 
Pour faire les rOties.--coupez du pain rassis en tranches d'une epaisseur 

de U d'un pouce, mettez les tranches sur un gril, fermez le grit et tournez-le 
BUr le feu le tenant a une certaine distance, afin qu'elies puissent secher gradU• 
ellement et ~uis brunir seton le desir. Si on entasse les r6ties et les laisse 
ainsi, elles s ammollissent facilement. 11 faut les servir aussitOt apres les 
avojt rbties. 

ROTIES A LA CRIME 
· Trempez 8 tranches de r6ties dans c;Ie la sauce lL la cr~e. V ersez la 

-.ut:e qui reste sur les r6ties et servez a chaud. 

SAUCE l LA-COMB OU SAUCE BLANCHE 
Rigle 1 

t cbopine de lait bouilli 2~ cuillerees a soupe 1 cuillErie a soupe de 
2J.' cuillerees a sou~ · d'eau beurre ou depaisse 

de farine . u de cuilltS!"ee a cafe de set 
M41angez la farine et l'eau jusqu'a ce que la pAte soit sans grumeaux; 

ajQutez un peu pl)ls d'eau froide, de sorte qu'eUe devienne assez claire- pour 
po\lVOir la Vet:'Sel': ajoutez le melange farineux graduellement au lait bouilli, 
remuarlt constamment jusqu'a ce gu'il devienne epais. Faites bouillir pen
dant 5 .mutes, si vous le cuisez dtrectement sur le ,feu; 20 minutes si vous 
J• faitlf cuire datls une d~uble bouilloire. Ajoutez le sel et le beurre. 

Rtde2 
Faites fon.dri la .lfaisse dont vous employez deux cuillerees A soupe; 

ajoutez la farine mQahg6e avec le set et r~ jusqu'a ce que le tout aoit 
melan~.S. Ajoutez graduellement le Ia:it bbuilli, tout en remuant contiJluelle
ment JUSQU'a ce que tout ait .St6 ajout6 Paites cuire jusqu'a ce que la masse 
soit ~ et. aans grumeaux. . 

Avrs.--on l'e\lt ajouter ~la sauce du boeuf coUp6. tremp6 prfalablement dens de I" eau• 
chaude. de, rates de viande cuitc ~ en petits mprceaux, du poisson anlnd. deJ huiti'Q. 
c1u fi'Ofn88C bien hachf. des oeufa dura hacba ou des l'awnea cults. puis assaisonner. dlaulfer. 
et ICtVfr lW' lea I'Gtlca. O l 

1t TIES LA ~SB 
I <atf ~ent battu · 2 ouillerees a soupe de sucre ou ~e sirop 
~ de~· a cafe de set 1 t~ de lait douce 
Des tranches de pain De I& graisse pour endwre la ~le 

-AjouteZ le ~,.le sucre et le lait ~t<*lf ~1\rement battu, trempez les 
moreeaux de pain dans le melan,e dit. ~~' llaites euire 1~ tranches de 
Pabi ~sur une -poele biai ~ ~ brunir d'un c0t6, tournez et 
Wtes bnWr de l'autr,e c6tfS. ~ a.vec du sirop d'fSrable ou de la ge14e. 
Servia avtc de la compote, eUes font un bon ~. 

) 





"' tasse de bl~ entier 
1 tasse de farine 
1 cuiller~ a soupe de 

poudre a pa.te 

MANtJEL D:g CtJlSIN~ 

cREPES Au BLt ENTmR 
"'cuilleroo a caf~ desel 
2 cuiUerees a soupe 

de sucre 
1 ceuf 

11 

1 3-( tasse de lait 
1 cuilleree a soupe de 

graisse fondue 

Mesurez, m~langez et passez au tamis les 5 premiers ingr~dients~ ajoutez 
le 1ait, l'reuf et la graisse fondue; m~angez a fond et faites cuire confo~ 
ment ~ instructions. 

cOPES VELOUTtES 
2~ ta8ses de farine 2 deux jaunes d'C2Uf battus 
~ demi ouiller6e a caf~ de sel 2 tasses de lait 
4 cuiller~ A caf~ de poudre a pAte 1 cuilleroo a soupe de graisse fondue 
1~ cuillerk a soupe de sucre 2 blancs d'reufs battus 

Mesurez, ~lan~ez et passez au tamis les 4 premiers ingr~dients; ajoutez 
le tait, les jaunes d'oouf et melangez a fond. Mettez dans la pA.te les blancs 
q'oeuf battus tr~s durs et faites cuire selon les instructions g~ckales. 

2 cuiller~es a soupe de sucre 
1 U cuilleree a soupe de poudre A pAte 
3 cuiller«§es a soupe de graisse fondue 
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MUI'I'IR'S 1 LA PARINB DE MAIS SANS mmrs 
1 tassedefarinedetnait 1 cuilleree a soupe de 2 cuillerees asoupede sirop 
~ tassedefieurdefarine poudre a )?Ate 2 cuiller~ a soupe d~ 
1 cuilleree a cafe de Bel 1 tasse de lait graisse fondue 

Suivre les instructions gm&ales. · 
f Jron'IlfS A LA I'ARINE GRAHAM 

1 tasse de farine de Graham I 2 cuiller~ a soupe de sirop de mals 
1 tasse de farine 1 reuf bien battu * cuilleree a cafe de set - 1}( tasse de lait 
3 ~ cuiller6es a cafe de poudre a ~te 2 cuillerees a soupe de graisse fondue 

M41angez et faites cuire como:le les autres DlUffins. On peut ajouter 
dls noix et des raisins. 

2 tasses de son u cuilleree a cafe de set 
1 tasse de farine 
2 cuiller6es a cafe de 

poudre a pAte 

JltJlfi'INS AU SON 
1}( cuill~ a1cafe de 

bicarbonate de soude 
J4 de tasse de m&asse 
1~ tasse de lait caille 

1 reuf bien battu 
3 cuillerees a soupe de 

grassie fondue 

MQangez et passez au ta.mis la farine, .le carbonate de soude, le sel et la 
pQUdre a pAte. Ajoutez le son et les atttres ingredients dans l'OI'dre donne; 
battez au fond. Faites cuire dims des moules a muffins bien beurr61-
pendant 25 minutes environ. Oh peut ajouter des raisins secs. 

JIUJ'J'INS A LA r~ D'AVOINE 
'i/3 d'une tasse d'avoin.e roulee 2 cuiUer6es a soupe de graisse fondue 
1 tasse de lait bouilli · 1 teUf bien battu 
3 cuiller6es a soupe de sirop 1~ tasse de farine 
H cuiller~ a cafe d.e set 4 cuiller6es a cafe de poudre a pAte 

Ajoutez du lait bouilli a l'avoine roulee, etlais88Wa pendant 10 minutes~ 
ajoutez du sirop, du sel et de la graisse fondue; melangez a fond. Mettez-y 
en remuant la farine qui avait ete ~ au tamis avec la poudre a pAte. 
Ajoutez l'reuf et versez dans des moul~ a muffins bien grai~ et faites cuire. 

JIUI1I'INS AUX ctr::J 
I taae de restes d'une 1~ tasse de farine 2 euillerees A soupe.de 

cdreale bouillie, m6- 1 ~ cuill&~ a soupe d graisse fondue 
1ande avec * tasse ~udre a pAte 
de fait et 2 cuilleries K de cuilleree A ""ta£6 
de sirop de sel ' 
Ajout~ la farlne qui a 6te passtSe au tamis avec le set et la pou~e A 

J)lte au mBan«e de la c*6ale et du lait; mettez-y et remuez la graisse fondue. 
Versez par cuillet'Ms dans des moules ~muffins bien grais'ses. P.aites cutre 
conform~ent aux instructions. Un ~ bien battu, ajoute au mtDange le 
reQd phJs savoureux • 
. MUnmS SANS (8lJIS AUX PATATBS BT A LA PA.~Ul."J DB KA!S 
1 tuBe de patates en 1 cuill ... a sOupe de~ 1 tasse de lait doux 

pttt6e 4 cuiller~ar-& Caf& de 2 cuilleree. de graisse 
1 tasse defarine de mais poudre • pAte (fondue) 
1 cuillel'~ a cafe de set 

MQangez les ingrtSdlents secs; ajouU..les aux patates; mettez-y le 
lit e\ la ~ et faites cuire pendant 20 minutes daDS un four chaud. 
t. f.U&lltit6 du lait employ.! vanera avec la qualit4 du r~ Mettez-y 
~ aasez pour que le mQange ~e tombet facitement.de la cuiDer. 
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VOL AU VENT 
1 tasse de farine 7/8 de tasse de lait ~ cuilleree a cafe de 
U de cuilleree a cafe de set 2 ceufs graisse fondue 

Melangez !e sel et la fieur de farine; ajout,ez ~ du }~it; bat~ez jusqu'a . 
c~ que la masse soit sans grumeaux. Ajoutez ~ autre m01t1e du latt_, les ccufs 
bten battus et la graisse. Battez pendant 2 mmutes avec un batt01r a ce~fs. 
Toute la quantite ou partie. de la farine peut ~tre remplacee par de la farme 
de seigle ou de la farine de hie complet. Mettez dans des petits moules de 
fer graisses et faites cuire pendant 35 minutes dans un four chaud. On peut 
jeter des moities d'abricots en conserves dans le melange dans la casserole 
immediatement avant la cuisson. Le melange couvrira l'abricot. Servir 
avec de la sauce d'abricots. 

GALETTE DE MAIS 
~ de tasse de farine de 1 ~ cuilleree a soupe de 1 tasse de lait 

mais poudre a pft.te 1 a 3 cuillerees a soupe 
1 tasse de farine u cuil!eree a cafe de sel de graisse fondue 
U de tasse de sucre 1 ceuf bien battu 

Melangez et passez au tamis les ingredients secs; ajoutez l'ceuf bien 
battu, le lait et la graisse fondue. Battez. Faites cuire dans une casserole 
peu profonde graissee, dans un four chaud, pendant 20 minutes on plus. On 
peut se servir d'une tasse de lait caille au lieu de lait doux, employant ~ 
cuilleree a cafe de bicarbonate de soude et seulement 2 cuillerees a cafe de 
poudre a pft.te. 

PAIN D'EPICES A L'EAU CHAUDE 
1 tasse de melasse 1 cuilleree a cafe de cannelle u tasse d'eau bouillante 1 u cuilleree a cafe de gingembre 
2 a 2 u tasses de farine u cuilleree a cafe de sel 
1 cuillereeacafedebicarbonatedesoude ;1 de tasse de graisse fondue 

Ajoutez de l'eau a la melasse. Melangez et passez au tamis les ingredi
ents secs. Combinez les melanges. Ajoutez de la graisse et battez vigou
reusement. Versez dans une casserole bien graissee ou dans des moules a 
muffins et faites cuire pendant 25 minutes dans un four modere. On peut 
ajouter un ceuf bien battu aux liquides. On peut faire cuire cela a la vapeur 
et servir comme pouding avec une sauce cpaisse, de la creme fouettee ou 
une sauce aux fruits. 

BISCUITS A LA POUDRE A PATE 
2 tasses de farine me- 4 cuillerees a cafe de 1 a 2 cuillerees a soupe de 

langee poudre a pAte graisse 
~ cuillerees a cafe de set ~ de tasse de.lait environ 

Melangez et passez au tamis les ingredients secs. Faites_-y entrer la 
graisse en frottant avec les bouts des doigts, ou bien hachez avec un couteau. 
Ajoutez du lait graduellement pour obtenir une pate molle. Servez-vous 
d'un couteau en melangeant. Remuez sur une planche saupoudree de farine. 
Petrissez et etendez jusqu'a ce que l'epaisseur soit d'un pouce. Coupez avec 
un couteau a biscuits passe dans la farine. Mettez-les tous pres l'un de !'autre 
sur une casserole graissee. Faites cuire dans un four chaud de 10 a 15 minutes. 

Une tasse de farine avec 1 tasse de farine de seigle ou de farine de ble 
complet ou 1 tasse ~ de farine avec U tasse de farine de mais, ou une tasse 
de farine avec une tasse de patates en puree peuvent servir au lieu de 2 tasses 
de farine. U ne tasse de seigle et 1 tasse de farine de sarrasin et deux 
cuillerees a cafe supplementaires de poudre a p~te peuvent servir au lieu 
de la farine blanche, et dans ce '"'as on aura besoin d'un peu plus de lait. 
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PAINS A LA "POUDRE A PATB" 
PAIN DB GRAHAK AU LAIT CAILLi 

17 

I taaes de farine de l cw11er~ a cafe de set 1 cuilleree a soupe de 
Gtaham. 1 cuilleree a caf«S de poudre a pAte 

1 tasse de fa.rine blanche bicarbonate de sou de 2 ta.sses de tait cailh! 
l/3 de tasse de cassonade 

Mesurez, melangez et pa.ssez au tamis les ingrMients secs. Ajoutez le 
Wt oaillci et battez le m61ange jusqu'A ce que tous les in~ients soient 
~- ll. fond. Versez le m6lange dans des tOtes a pain bten graiss008 et 
~ cuire a four d()UX pendant Une heure environ. 

~-- DE GR.ABAJI AlJ'X lfOIX LEWIAVEC POVl)RE A PATE 
de farine de J{ de taSse de sucre 1 ~ cuiller6e a soupe de 

:, ]J-.bl&m 1 ~ A .ca£4 de set poudre a pAte 
tasse ·C:lefi-.ri~tebla.nche 2 tasses 2/3 de lait 

1 tasse de noix hachtSes 
et ~ -au. tami& I• ~ents seca; ajoutez les liquidea 

-~ .. ,~;·...a ,.,..IMll. AIM;!Jlt:Ciio Melangez a fond, mettez dans une U,le a p&lU graisser 
~ij~=:J~ -~1t 25 tninu~ Paites cuire pendant 50 minutes environ 
~~ ....... _ •• _ qoient assez cuits. 

Mm D. SAIUUSIN AUX NOIX 
~ .. ,,':"· ll~llllMil• tl4111 ·f4l11"iM d$~ U cuUlereea calf! de bicarbonate a. 
~i.:l'-:i··tj~iUJiee' (i4;,,fal!ine ~e 80tlde 

:'.<~Jt :-<!te,.CUiUMeJ& caf6 afJ ael * tuSb de noix :f!a.ch&s 
f.~';·:;~•: c•rn!e-• aoupe de poUdre 'p&te 1 tasse U de 1aiJ et 2/3 de tasse de. 

mQasae 
-J\149&11Lg,tll • ~ au taults 1es in~~nts secs, ajoutez tes noix et les 

:.'ZP~~Iidel'. lfond. V~ m~. dans une t61e A pain bieQ 
't 20 minut!;es~ ~·PI&!S faites cuire au four pendant 

~~=~:::!:-~ ~t ajouter ds ~ des da~ ou de la pe1ute . ~ ~ . . 
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PAIN AUX RAISINS DE CORmTHE 

134 tasse de farine 7( de cuilleree a caft! de 1 <af bien 
*tassedefarine·demaiS set 1 tasse de r::f& 
1 cuilleree a soupe de l cuilleroo a soupe Corinthe Sot 

poudre a pAte desucre; 1 tassedelait de 
Mesurez, mtSlangez et passez au tamis les ingredients 

lait melange avec le lait et les raisins de Corinthe. Battez le m~ilafage 
Versez le melange dans une t6le a pain bien graissee, couvrez et J&US8IIIIll~ .DIIIaQi• 
20 minutes. Faites cuire a four doux pendant 30 minutes. 

PAINS CUITS 1 LA VAPBUR 

INSTRUCTIONS GtDRALES 

Un moule, un seau (tel qu'employe pour le saindoux); ou 
telle qu'une botte de poudre a pAte, pourvue d'un couvercle helm4itiq-~ 
servir a cet efiet. 

Graissez a fond la partie int&ieure du moule. Les ftV'I .............. _ 

doivent @tre remplis jusqu'aux 2/3 de leur capacittS. I1 '-a.Lu, .. • ~w~ 
moules avec du papier bien graisse et les couvercles doivent ego·e, aiJill!l&l~• 
et attaches avec une ficelle. 11 faut mettre les moules sur 
de ~ge ou de plusieurs couches de papier mou clans un ·· ·· · .. ·•· .~· ··~ 
assez d'eau bouillante pour atteindre la moitie de la .hautcMI' 'fil :ditld 

Paites bouillir l'ea.u tant-que·continue la~ 
de d•eau bouilla.nte si c'est necessaire. 

Couvrez le pQt ~d~t Ja Cuisson a la Vlq)eut' et1Jrilteilftiltl'4!fli 
~ durant la cuisson. 
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LE PAIN ET LA. M:A.NitRB DE LE PUPARBR 
Dans la ptupart des maisons le pain est la nouniture ~le' ~dpate. 

It est trt)s important que le wn~t bien fait, qu'il soit l~ger et pouVeit c!'une 
~. qu'il soit sain, nounissant, et savoure\IX. 

S'il est bien fait, it est une nourrlture dont on ne se lasse jamais. Le pain 
9\lit insuffisamment forme de gros grumeaux: hurnides. qui ne ]>euvent pas 
kre bien dig~res, et si ce pain est ll;l&D86 tous 1es jours U peut s6rieusement 
elldommager la santt!. 

Un bon pain doit etre 1., les cavit& doivent ~tre uniformes et ~alement 
disttibu~ dans tout le pain. Le pain doit ttre plut6t petit que grand_ pour 
«au"il puisse etre cuit ~fond, la croAte doit etre d'un brun dore, et molle ou 
c:roquante mais jamais raide. · 

INGUDIENTS NiCESSAlllBS POUR LA PUPARATIO. 
. .DtJ PAIN 

Lea ingr4dients n6cessaires pour la ptepa.ration du pain sont la tarine 
Je liquide et le levain. 

LIQUJJ)BS JJIPL()US 
Les liquides suivants peuvent ftre ~loy.SS i eet elf~: L'ea.u, l'eau de 
l'eau d.e patates, le petit-lait ou le hut mA\6 a t'eau. L'eau armdon~ 

l'eau oU le riz u les patates Ont a• l:fouillies, donaent Wl pain ptus 
Le lait change le go{lt du 1)8.in, le ttP! plua no~t et renClla 

la crotlte plus tendre. Usuefleineiit OJl emploie ®& taMe d~ Uquide 
cha4ue pain de dimension ordinalre. 
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ferme de fine structure la quantite de la farine employee est de ~ a 4 fois plus 
grande que celle du liquide. Si les grains sont gros, on a besom de 2 ;1 a 3 
fois autant de farine que de liquide. 

On peut ajouter a la farine blanche d'autres farines cere:;tles rangeant 
en quantites 9e Y: jusqu'a quantite egale. On peut de cette ma.mere employer 
avantageusement des patates en puree, du riz bouilli ou des restes de cereales 
bouillies. · · 

SAVEUR 
En faisant le pain on se sert de sel pour lui donner du got1t, prenant 

usuellement ')1 cuilleree a cafe de sel par tasse de liquide, ou pour 1 pain. 
On ajoute dn sucre, du sirop ou de la melasse pour donner du &oti~ et 

pour faire lever plus vite, mettant 1 ou 2 cuilleree.. par chaque tasse de hqutde. 
On ajoute au pain de la graisse, tetle que beurre, saindoux, margarine, beurre 
de noix, suif, huile de coton, huile de cacaouettes ou huile de mais, pour le 
rendre meilleur et plus tendre, mettant une cuilleree par chaque tasse de 
liquid e. 

LEVAIN 
On se sert de levains comprimes, secs ou liquides pour rendre le pain 

Ieger. Dans chacune de ses formes les plantes de levain sont assemblees 
d'une tetle maniere qu'elles se tiendront pendant un certain temps. La 
force du levain depend du soin avec lequel il est fait et conserve. Les levains 
liquides sont susceptibles d'etre pleins de microbes qui feront aigrir le pain. 
Chaque morceau de levain contient des millions de tout petites plantes de 
1 • . 
~evam. i; 

I/air, la chaleur, l'humidite et un sol contenant~u nitrogene sont indis
pensables pour leur croissance. Toutes ces conditions existent lorsqu'on les 
melange avec la farine et un !iquide. 

La chaleur tuera les plantes du levain, tandis que le froid en atrete la 
croissance; par consequent, en faisant le pain, il faut faire attention que le 
melange du levain ne vienne en contact avec rien de trop chaud jusqu'au 
moment de la cuisson; egalement il ne faut !'exposer au froid a rnoins qu'il 
ne soit desirable d'arr~ter sa croissance pour un moment. La quantite de 
levain employe varje selon la duree du temps a consacrer a .:e proces. 

'Si on commence la cuisson du pain le rnatin, il faut prendre un rnorceau de 
levure par une pinte (litre) de liquide, ou bien pour 4 pains. On prend un 
morceau de levain pour 2 pintes de liquide ou 8 pains, si on le fait rnonter 
la nuit. 

A . cause du ha ut prix du levain i1 est recommandable de preparer du 
levain liquide lorsqu'on prepare les melanges de levain regulierement a. la 
maison. 

RECETTE POUR FAIRE LE LEV AIN ·tiQUIDE 
Quatre patates rnoyennes pelees et bouillies dans une pinte d'eau. 

Broyez les patates et ajoutez 2 cuillerees a cafe de sel, 3 cuillerees de sucre 
ainsi que l'eau dans laquelle les patates ont ete bouillies. Faites refroidir et 
ajoutez 1 morceau de levain sec ou t rnorceau de levain comprime qui avait 
ete melange a vec Y: de tasse d 'eau tied e. Versez dans un bocal en pierre 
ou en verre, couvrez et laissez dans un lieu chaud pendant 3 heures ou plus . . 
Chaque fois que le melan~e atteint le dessus du bocal, agitez pour le faire 
baisser de nouveau; repetez cela jusqu'a ce qu'il cesse de fermenter. Couvrez 
et mettez dans un lieu frais. Employez U tasse de levain liquide au lieu d'un 
morceau delevain. Continuez a vous en servir jusqu'a ce qu'il vous reste U 
tasse, puis preparez conformement a la recette ci-dessus, vous servant d'une 
y; tasse au lieu d'1,1n !Il9r9CC~.4 de levain, en commen~ant l~ l}OI,lv~ll~ foumee. 
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- INSTRUCTIONS GtQRALES POUR LA PUPARATION DU PAIN 
·1. D:aites bouillir les liqu,ides, ajout~ Je sel, le sucre et la graisse; f~tes 

relrc~idir 
2. MQangez le levain avec U de tasse du liquide tiMe, vous servant 

de 1evaia suivant le temps desir~ pour le proces. Si on sesert de levain sec, 
m~ez-te avec un peu de liqliide tiMe et de farine quelques heures avaot 
<te rajouter Al&f>lte. 

3. Ajoutez f«! ~lange de levain au m61ange tiede dti liquide. 
4; Passez la farine au tamis, prenant 3 a 4 tasses pour chaqu, ~ 

~·PE-lt,-,~;;~..~rtez * de la fari11e au mc!lange liquide et battez a fond. Ajoutez eii'cotif 
fariue pour obtenir une pA.te, en. vous servant d•un couteau jusqu'a ce 

a.vec le doigt, la pA.te ne s'attache pas au doigt. Un p~trisseur 
temps e' du travail. Mettez la pAte sur une planche l~eDfeD.t 

de faty1e.; pc!tiissez-la en poussant la pA.te dans les paumes de la 
1a:~4Dt en avant avec les doigts. En p~trissan~ employez a• 

oerarmaJiue possible sur la planche et sur les mains. Continuez jusqti'A 
'?i;.rJaeJa.ue• a ·uare soit sans grumeaux et 61astique quand on la touche. 11 pren4 

la petrir a.vec les mains, et 3 miButes envkon ~ 
tres fin si on le ~trit a fond. 

dans un bot, bacligeonnez avec du lait, couVre.z 
UJ~!tjque!beJl~.Jme1~t~ dans un lieu chaud (mais pas trop chaud) et ~ez 

......---·- iWKittr"11:0Aii01.ltb1e de ~n volume. Cela peut se faire pendant la ~uit 
selon la quanti~ du levain employ6. 

P61tri888:1:.de nouveau et formez les p~; divis~ la pAte en autant de 
?.e~f~~'~bllfties"lmt':il~(l!l tasses de li.,quide ~~le m&imge. Mettez dans des tOlest 

-~~~~~~~~~ du lait kthn~ ou de la: grailise fondue • 
. \,A.Juvnm et~ monter dahs un lieu cbaud jusgu'a ce que le volume 

I ·•'"'"'" ,@11ll)lle. . ~••+-s.-.ot ........ les pajn_s dans 1m four mod&6 de 50 a fj(t minutes. 
LaliiSeS:r4~idir le5 sur btl support ~6 de-telle mania q11e 

rafi,· PIQ.-.&rs:).1la~ .. lftl"*aept -autour du paj,rl. 
~· BLANc 
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PAIN DE SEIGLE ET D'AVOINE 
2 tasses de liquide chaud U morceau de levain melange avec U 
1 tasse de farme d'avoine tasse de liquide tiede 
2 cuillerees a soupe de graisse 2 tasses de farine blanche 
34 de tasse de melasse 3 tasses de farine de seigle ou :farine 
1 cuilleree a cafe -de sel de seigle et de mais melangee 

Versez le liquide chaud sur la farine d'avoine, ajoutez la graisse, la 
melasse et le sel. 
Suivez les instructions generales. 

PAIN DE FARINE D'AVOINE 

2 tasses d'une bouillie epaisse de 
farine d'avoine 

2 cuillerees a soupe de sirop de mais 
2 cuillerees a cafe de sel 

Suivez les instructions generales. 

1 ou 2 cuil1erees a soupe de graisse 
Levain melange avec ~ de tasse 

d'eau tiMe 
4,U tasses de farine 

PAIN DE FARINE DE RIZ 

2 tasses de riz bouilli 2 cuillerees a cafe de sel 3 tasses de farine de 
(U tasse de riz) 2 cuillerees a soupe de Graham 

1 cuil~eree a soupe de sirop 5 ~ tasses de farine 
gratSse Levain blanche 

Suivez les instructions generales. 

PETITS PAINS ET COMMENT iL FAUT LES FAIRE 
PETITS PAINS A LA "PARKERHOUSE;, 

1 tasse d'eau bouillante 3 cuillerees a soupe de graisse 
1 tasse de lait bouilli Farine 
3 cuillerees a soupe de sucre ou de sirop 1 morceau de levain melange avec ~ 
1 cuilleree a cafe de sel de tasse d'eau tiede 

Suivez les instructions donnees pour la preparation du pain. On peut 
se servir de patates broy~es et alors on a besoin de moins de liq\lide et de 
farine. 

Formez la p~te en biscuits, faites la monter de nouveau, puis avec le 
manche d'un couteau large plonge d'abord dans la farine formez un pli au 
milieu de chaque biscuit ou etendez avec le rouleau a p~te pour lui donner 
une forme allongee. Badigeonnez la 34 de chacun avec de la graisse fondue, 
pliez et serrez l'une partie contre l'autre. Couvrez, laissez monter et faites 

. cuire dans un four chaud pendant 12 a 15 minutes. 

BISCUITS EN FEUILLE DE TREFLE 
On peut faire ces biscuits en formant des biscuits ronds; badigeonnez-les 

avec de la graisse fondue. Mettez ... en 3 dans chaque t6le a muffins bien 
graissee. Laissez rtlonter et faites cuire. 

PETITS PAINS SUCtmS 
1 tasse de lait 
1 tasse de patates broy6es ou de 

courges broyees 
1 cuilleree a cafe de sel 
34 de tasse de sucre 

Ecorce grattee de 1 citrqp 
1 morceau de levain m61a.nge avec K 
t~se d 'eau tiede · 

Farine pour faire une ~te 
}( de tasse de graisse fondue 
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Suivez 1es instructions pour la Jriparation du pain. Pormez des petits 
pains et faites cuire. On peut a.jb,uter des raiSins secs ou des dattes. 

PETITS PAilfS A LA CANNBLLB 
lloutez la pAte ci-dessus lui donnant une forme !'ectangulaire. ~ 

de sorte que son ~aisseur devienne de U de pouce, Da.digeonnez awe "de la 
~fondue et parsemez de fruits, de sucre et de canneU~ Roules comnte un 
l&teau en rouleau, decoupez des morceaux ayant une tSpaisseur de ~de ponce. 
Mettez les morceaux datisun mOu1e g:r&iss4 et faites mon~ jusqu'au C!Ouble 

;,de leur volume et faites cuire c:lanS un four chaud, pendant 15 ~nutes 
tnviroa; ou bien mettez..les l'u.n Iris de l'autre dans u.ne ible a pain. 
I..aisses monter jusqu'au double de letu' volume; lortque 1a cuisson a 4t4 
faite, couvres av~ dti ~Pet 4e la catln.dle. 

SlROP 
t tuae de siroP ~ euillde ~ caM de C&mlelle l/3 tUBe d'eau ~te 

LB AIN QUI NB DEIIABDB :AUCUN P!TRISSAGB 
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SOUPES 

1 earotte coupee . .n 
tranches 

2 oignons coui>M en 
tranch~ 

4 tiges de ~eri 

25 
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SOUPE AUX CAROTTltS A LA C:dMB 
2 tasses de carottes 1 cuilleree a cafe de y( de tasse de fariue ~ 

llachees fin sucre lang~ a~}( de taae 
1 pinte d'e~u bouillante 3 tasses de lait d'eau 
~ q.tiJleree a cafe de sel 1 J:OUelle d'oignon Du se1 et du poiwe 

CRiME DE CELERI 
tasses de ceteri 2 cuillerees a soupe de J4 de ~ de f~IM-
Chopine d'eau bouil- riz cuit dans 3 tasses langee avee J( -~ 
~te de lait -d'eau 
tf&SlChe d 'oignon Assai sonnemen1'4a 

Cld:ME DB MAIS 
1 rottelle d 'oignon · 1 cuilleroo a soupe de sucre 
2 cuiller009 a soupe de farine Quelques grains de poimt 
1 cuiUer6e a caf~ de sel 

CRiMB DE TOMATES 
• ·· OJ ·· l~CII 4e juS de clJair de tomates 3 cu).llert§es a &0Upe de ~ 

de cuilleree a cafe de 3 cUillerees a soupe d'eau 
f-9. 1\! J'J~!'bQnat:e de soude pendct 1 Sel et poivre 

lait bouilli avec 2 tranches 



JA:iJil ... DB C'DDB LB POISSO 
~iJIIIIiBIIIIIIII siiiiM-~de ~le poisson SOJlt: sar t. - ....... - .... 

. .U • . JD.II•I ·Jiita~Jrtll• ttnt ~ soat: le maquereau, 18 --~; 
~ Mtan coupeS eo tranchea 

.,_.le griller---an'OSd-le dep'*' 
PI! et cuisez sur la ~ 
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" Cuiller A soupe de }i de euillet l 
~e · pine 

fl{auf 
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VIANDES 

Il n'y a probablement pas d'autre article de nourriture qui, dans la famille 
ordinaire. necessite plus de soin et de jugement dans sa selection et sa prepara
tion que la viande. Et it n 'y a pas de pays au monde ou la viande soit u• 
plus genereusement qu'en Amerique et au Canada. 

Considerant le haut prix actuel de la viande, nos menageres usent moins 
de viande que par le passe, et exercent plus de so in en 1 'achetant. Les morceaux 
moins tendres, ~ui sont habituellement meilleur marche, correspondent dans 
la structure de 1 animal, aux sections ou existe la motion, par exemple le cou 
et les jambes, tandis que les morceaux plus tendres sont pris aux sections de 
moindre motion, comme le long de l'epine dorsale. La chair a la m~me 
·.·aleur nutritive, de quelque quartier de l'animal qu'elle provienne. Mais cer
taines sections, renfermant plus d'os, ou de cartilage, offrent plus de perte, et 
.cela doit ~tre pris en consideration quand on achete. 

Afin de reduire les depenses pour la viande, il faut menager en sorte 
qu'un peu de viande fasse un bon usage en la preparant en plats combines, 
tels que ragotits, soufles, pAtes, rOtis farcis, bceuf a la mode, etc. Faites de 
bonnes sauces avec le jus. Un peu de viande suffit pour donner le gotlt A 
tout un plat. 

LE CHOIX DE LA VIANDE 

La viande doit ~tre de couleur uniforme, la chair ferme et 6lastique 
au toucher. , 

La viande de breuf doit ~tre d'un rouge vif et melangee de gras jaunAtre. 

Le mouton doit ~tre d'un rouge te;ne, et le gras doit ~tre blanc. 

L'a.gneau et le veau sont de couleur plus legere et de texture moins ferme 
que le bceuf. 

La viande doit ~tre retiree.du papier aus.o;itOt qu'elle arrive du boucher, 
et tenue au frais. ~ssuyez toujours la viande avec un tinge humide. 

Le breuf est .place au premier rang de valeur nutritive, et le mduton lui 
est presque ~al. 

A 
COMMENT PREPARER LES RAGOUTS 

Les ~otits se preparent, en general, en faisant bouillir la viande tr~ 
lentement, et pendant longtemps, dans une petite quantite d'eau. Coupez 
la viande en petits morceaux; divisez en deux parttes, dont 1 'une est mise 
dans 1 'eau froide et mise a chauffer pour arriver lentement au pointd'ebullition. 
Pendant ce temps faites brunir les autres morceaux dans un peu de graisse, 
et ajoutez ll'eau et A la viande. Le tout doit continuer A mijoter pendant 
trois heures, ou jusqu'A ce que la viande solt tendre. 

Le baruf, le mouton, l'agneau et le veau peuvent servir, choisissant les 
moreeaux 1es moins tendres, comme le cou, l'epaule, 1a partie inf*ieure de la 
rouelle, du cimier, etc. 

Des morceaux de viande froide d~jA cuite peuvent etre ajout61 au ragotlt. 
Les morceaux de viande doivent @tre saupoudres de farine avant d'@tre 

IJnmis. Ceci donne au rago4t une belle couleur. un bon gotlt et sert a l'~paissir. 
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Les oignons1 carottes, raves, navets et patates sont les l~gumes 
habituellement -enploy~s dans les rago1lts. Les tomates, haricots vens 
~iq pois sont quelquefois us~. Les legumes sont cou~ en cubes d'un 
pouce ou morcea.ux ou tranches. de }( de pouce. Les patates, t0111;c[9fll~· 
devraient @tre bruillies ~dant 5 minutes avant de les ajouter au ·~; .... ..-·~~~ 
lai~ cuire eBcore 20 minutes. Les assaisonnements habituels 
et le poivre. Les herbes aro~ues, le persil, un fragment de 
laurier, quelques clous de girofte, du sel de c~leri ou de la sauce ·~ +..,iftYI~c 
peuvent s'y ajouter pour varier. 

Des boulettes de ptte ou du riz bouilli sont sou vent servis avec le ·I'11.1!!UIIliOL 

En cuisant 'les bcmlettes, R faut les placer de maniere-& ce qu'elles ~~lftJ': 
sur la viande ou les l~es. Les rago1lts de viande peuvent @tre .._..,... . ....,....,. 
des tranches frites de bouil1ie de c6reales. • 

P1TE DE VIANDE 
R:empli~ la r6tiss0ire a~~ avec un rago11t; couvrez avec une-

de patates ou de riz bouitli, ou de pA.te a biscuit, ou de bouillie de «*'61\)IIJ\ 
jusqu'A ce que le iessus soit joliplent dore. 

D!NBR BOlJILLI A LA NBW EJ'GLAND 
4 livrea de 1xeuf sal6 
6 petites betteraves 
1 petit chou 
6 petites carottes ou 3 

grosses 

2 petites raves frangaises 
coupees en trois mor
ceaux 

6 patates moyennes 

LaveZ la viarJde rapidetmnt ~ 1' eau Jroide. Si elle est bien 
tremper a peu pres une denne heure dans l'eau froide. Faites mijoter 
daDs une casserole, contenant assez d'eau bouillante pour la couvrir, pea<B.,.;;.(' 
3-5 heures, ou jusqu'a ce que Ja viande soit tendre. Lavez et rA.clez les -~-,:~ 
laiss~ en entier les betteJ:aves, carottes, raves et navets, ou eottpeii'Jia 
quartiers, si vous ~6rez. Coupez Je chou en quartiers. 
est tendi'e, levezJa de la ~ole, et, deux heurs avant le 
carottes et plus tard les raves et le chou. Une demi-heure 
ajoutez les ~ les ~-tes et les oignons. Les betteraves se 
~parmnent. Rkhauffez la viande avec les 16gumes et serv~ le tout 
de maniMe attrayante $U1' Uti er~d plat. 

COMKIJ.'tt~LER LA VIANDE 
Griller la !Viande c'est la adre en l'exposant directement a la ""r'~!"t~~,;'., 

la braise Chaude, ou sur une ftamme {gaz). 
Cuire ~ 'Via!l(}e ._ ou pr~ue sans graisse dans une 

"griller ~ la po@le." Pour ohte'Qir une viande grillc§e suoculente, ·•1-1~.,._.6.,.,. 
toumet fHq~t ~ la cuisant. · 

BIPTB<* 0U: t0TBLBTTES Al1 GlUt 
~ez la viande avee ua tinge humide et enlevez 

Prottez le ~1 avec m peu et. eette m@me graisse; nu:a£>-•• v 
sur un feu ViE, tbtli'IUUlt 5-6 fois pendant la premiere 
ptemi«e ~ ~~OHllement jusqu'A cuisson COli'Jlpl-rflt, 911• 
CMAI~ ~11aislac ·~--tris peu de graisse sur une po6J.e. :M~._.. 
-au .,.t. Lell c6ta!eftet~ -pos. doivent etre- bien cuites. 



J 

MANU~L DE CUISINE 33 

• 
INSTRUCTIONS GENERALES POUR BRAISER 

Le rum~teck, le cimier, la roueUe, la poitrine, les cetes. les entre.~Otes et 
les Banes farcis sont tous bons a braiser: bceuf, mouton ou veau. 

Pour braiser la viande, essuyez-la d'abord, s.aupoudrez-la de sel et poivre, 
puis de farine; et, si la viande usee est maigre, lardez aV:Lnt d'assaisonner. 
Faites brunir la viande de tous les cetes dans un peu de graisse dans une 
rOtissoire. Couvrez le fond de la retissoire avec un peu deau chaude ou de 
bouillon. Couvrez hermetiquement et cuisez lentement tu four, ou sur le 
J)OOle ou dans une marmite sans feu pendant deux heures. A-outez les legumes, 
tels qu'oignons, carottes, raves, coupees en tranches, en ror.ds ou en cubes, f>t 
continuez la cuisson jusqu'a ce que viande et legumes soient tendres. 

B<EUF A LA MODE . 
Bardez un morceau de roueUe de bceuf pesant 41ivres .wee une douzaine 

de bandes de lard sale ou avec un morceau de suif. A~saisonnez avec sel 
et poivre, puis saupoudrez de farine. Mettez un morceau d~ suif dans un plat 
chaud ou vous brunirez la viande de tous les cMes. Mett~ dans la casserole 
avec les legumes et I' eau, comme il est indique pour le ragout de bceuf. Couvrez 
bien et laissez cuire a petit feu de 4 a 5 heures au four ou rur le poale. 

ROTI EN MARMITE 
Quand la viande est preparee comme indiquee ci-dessts (sans les bandes 

de lard sale ni les legumes) et cuite dans une tres petite quantite d'eau on 
l'appelle un reti en marmite. 

Pour procurer une variete agreable, ajoutez parfois deux tasses de casso
nade, une tasse de vinaigre et une tasse de pruneaux trem~s. 

. VIANDE EN CASSEROLE 
· ' Coupez en morceaux de dimension desiree deux livres de viande. Sau
poudrez de sel, poivre et farine. Rissolez dans un peu de graisse dans la 
lechefrite. Mettez les morceaux dares dans une casserole; auutez une car6tte 
coupee en carres, 1 tasse de tomates bouillies et tamisees: Couvrez bien et 
cuisez 15 minutes. Ajoutez une demie tasse d'oignons epbches et une tasse 
de boulettes de patates; puis continuez a cuire jusqu'a ce que la viande et les 
l~mes scient tendres. La casserole doit etre bien couverte,afin que la vapeur 
ne s'echappe pas. Servez avec du riz bouilli. 

VIANDE EN ROULEAU 
Un morceau de flanc, ou 1 livre de 1 tasse de carottes en cubes 

bifteck coupe finement 2 tasses de bouillon ou eau 
2 ou 3 petits morceaux de sui£ Farce a la mie de pain 
2 oignons 

On peut user du bceuf, du mouton ou du veau. :Essuyez la viande, 
parez-en les bords, battez-la de chaque cOte, couvrez de farce, roulez et ficelez 
le rouleau. Saupoudrez le rouleau de sel, poivre P.t de fanne, faites brunir 
dans le jus et mettez-le sur les oignons et les carottes couv.-a.nt le dessus avec 
les morceaux de suif. Versez l'eau ou le bouillon dans la r6ti$soire. Couvrez 
bien et' cuisez lentement au .four ou sur le po~le. Quand il s'agit de rouelle 
cuiseZ lentement et couvert, au four modere pendant u heure ou plus; 
ettlevez le couv~rcle, et cuisez encore ~ heure. Si c'Est un morceau de 
fiano, cuisez lentement, couvert, au four modere, pendant 3 heures. ~u~ 
vrez et laissez au four encore ~ heure. Servez avec une sauce brune fa1te 
en ~paississant le jus la.isse dans la retissoire. On peut faire' des rouleaux 
individuels. 
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tasses d'eau bouillante, remuant pour mter Ies grumeaux; assaisonnes avec ' 
_. et poivre. Placez les tranches de foie brunies dans cette sauce et mijotM 
15 minutes. Arrangez le foie et la sauce sur un :plat chaud, et les trandlea 44t 
lard autour du plat. Le foie peut etre tarde et cwt au four en un seul rnateeau. 

C0TELETTES DE PORC AVEC GARNITlJRE 
6 c&telettes de pore t/6 cuilleree ~cafe de poiwe 
}{ oignon, mince K euiller~e a cafe de sel 
1]4 tasse de mie de pain ~ de tasse d'eau ehaude 
2 Chlnterees a soupe de graisse de pore, 1 muf battu 
oou~ 

Melangez la mie de pain, la graisse coupee, les assaisonnements. l'eau 
et l'.ceuf. Etendez le melange sur les ct>telettes de pore. Placez les catelettes 
dans une rOtissoire tout pres les unes des autres; ajoutez un peu d'eau pour 
couvrir le fond du plat et cuisez clans un four mod~e pendant 1 heure, arroaant 
occasionnellement. 

SAUCISSES . DE PORO.. 
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POULETS EN GIBELOTTE 
Plumez, videz et depecez une volaille et mettez clans une casserole. 

~uV'reZ d'eau bouillante et cuisez lentement jusqu'a ce que la viande soit 
tendre. Apres la premiere heure de cuisson, ajoutez 2 cuillerees a c8.f~ de set, 
"'de cuilleree a cafe de poivre, un fragment de feuille de laurier, une tije d.e 
~it, une rondelle d'oignon, s'il est agreable. Cuisez ju~u'a cuisson com· 
~e. Enlevez le pot\let. Epaississez le bouillon avec }(de tasse de farine 
CIQayee dans 1 'eau froide. Arrang~ le poulet et la sauce gibelote sur le plat 
et servez. 

PA.1'E DE POULET 
. Mettez le poulet prepare comme ci-dessus dans une rOtisso~. Couvrez 
avec une pAte a biscuit et laissez au four jusqu'a cuisson achev~. 

POULET AU FOUR 
Coupez un poulet en morceaux convenables pour servir; tr.empez chaque 

,greeau dans la graisse fondue, puis, dans la farine melee de sel et poivre. 
~tes frire d'un beau dore a la poele dans un peu de graisse. Ajoutez juste 

d'eau wur couvrir le fond du plat. Mettez le couvercle et achevez 
four pour 1 heure }12. Arrosez occasionnellement. · · 

CROQUETTES DE POULET 
2 tasses de poulet cuit, min~ ~ de cuilleree a cafe de poivre . 
~ edilleree l cafe de sel Quelques gouttes de jus d'oignon 
llldn de cayenne Un jaune d'reuf 
1 tasse de sauce epaisse 

M6tangez les ingredients d&tts l'ordre donne. Faites refroidir, fortllee en 
bi6Qlettes, canes ou autres formes. Trempez dans l'"ceuf, dans la cbapdure 
• daDs l'ceuf de nouveau. Faites frire a grande graisse. 

ROTI D'OIE FARCIE 
Choisissez une oie de ta dimension voulue suiva.pt le nombre de per
~ l servir. Ou compte babituellement une livre par personne. Plumes 

uettoyez une oie en la brossant a l'interieur et a l'exterieur avec de l'eau 1 
earbonate de soude (soda). ,Rincez a l'eau bouillante et essuyez; rem-

,_.,.,._ ... ._ __ ~ de fare~ et cousez ou brochetez. Saupoudrez de farine, mM~ de sel 
1~'·)' ,...,_,.....,.:,.-.. , Placez dans la rOtissoire avec la poitrine contre le fond. Artosez 

jus; aJ'res la premiere beure, ajoutez 1 tasse d'eau. Tournez 
oie de· 8 livres ~emande 4 beures de cuisson, a four modSL 
et faites la muce en ajoutant une tasse de sauce blanche 
ce qu'elle Sl>it bien melangee et ajoutez de l'eau chaude 

~'·:~:'>,jiJa~f"C'E~011t la sauce ait l'~paisseur requise. 

PAltCJ AUX PRUlfEAUX E1' AUX POMKES 
de pain Une pincee de·poivre 

;V<''>•a..~~ :a;~>'4,.....J,. de grai$se fondue ~ tasse de pruneaux, trezpP'sa sans 
cafe de set. noyaux, et cuits 

~·~~''1: ·~•• ~je_. .. poiJltltles, coupees ~ tasse de noix, ou. amandes .m 
DO\llUll'~ danS un morceaux, si agreable.; 



GRAISSE 
ltpargnez toute I& graiJ;se qui vient avec la viande et faites-Ja 
COJOIBltt POlQ)U LA GRAISSB POUR S'D SBRVD( 

CUISlNANT 
1.a graiae qqi est attadl&·au tissu doit @tre foq_due. La ·a----· .·~ etre coup68 en ~ts mor~ et chauff~ au-dessus de l'eau; 

paSs6e au tamis. F6u.due de cette maniere, i1 n 'y a pas de danger de 
et I' on obtient une graisse bJa.ttche. Si la graisse a une odeur forte. 
daDs l'eau sal'e aftllt de )A fondre et ajoutez-y une pin~ de catt).ojlall 
soude eo. fa foadant et l'Odt'Qr ~a. 

POUlt CUlUJ'IBR LA GRAISSB 
AfJh C.W ~ lea aqdts caracMristiques qui d~pla.Uient l 

&JOUB a l8, ~ f~ qttantite ~ale d'eau et faites 
une heute. Laissez j~u'a oe que la graisse 
soliae au-dessus de l'.U[yersez l'eau et chauffez la graisse de 
faire fv.aporer le rf$te cle.:rwtau. Ce proeM~ en rend plus s1lre 
Si le toit est fits ~ dlauffez la graisse avec du lait ,-- ---~c-_ ""' _. 

~ {1 ~,;POU! 2 liWtli:de graisse). Cette m~thode est plU$ 
ce1le IJCU' ~ cl~ ~j Puss sur un linge pouf' enlever toU. 
~- ;·S< . . 

CRBTOHS 
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ALIMENTS REMPLACANT LA VIANDB 
<EUFS 

Les ooufs cot1tent moins que la viande. Un ceuf frais a une ~uiUe 
~ et rude. Habituellement 9 ooufs de dimension moyenne pesent une 
livre. Les ceufs et les plats a base d'ceufs doivent ~tre cuits a basse tempe
rature. 

INSTRUCTIONS GidRALES POUR CUIRE LES CEUI'S 
Ayez pr~te une casserole contenant de l'eau bouillante. La n)gle pnhale 

•ct'accorder une chopine d'eau pour 2 ceufs, et une tasse en plus pour chaque 
c.u:f additionnel. Placez les ceufs dans l'eau avec une cuiller et cou\ITeZ la 
~le. Pour des ceufs cuits durs, laissez sur l'arriere du po~e, ou sur une 
1lamme basse, de 40 a -45 ~inutes. Pour des ceufs a la coque, place~les amts 
daDs une casserole contenant de l'eau bouillante. La.issez sur l'arria-e du 
~ o• sur une ftamme basse de 8 a 10 minutes. 

<EUFS POCHtS 
PRpa.rez aes tranches de pain grilltS, beurrtS, une pour chaque aeuf et 

~::Y.-.t.ez.·les au chaud. Ayez une lechefrite graisstSe, basse, contenant de l'eau 
;' bCwlan·te sal~ en quantittS suffisante pour couvrir les ooufs. Brisez ~e 

&6par6ment dans une soucoupe et glissez le ~entiment dans l'eau, ayant 
soin ttue l'eau ne soit pas en ebullit1on. (Si les (2Ufs sont 

•J.., · ......... ~~- clans .tes plats l galettes "muffins," its conserveront une meillure 
.. _ .......... .. Cuisez Jusqu'a ce que le blanc soit solide et qu'une membrane ae 
~ sur le jaune. Enlevez les ooufs avec une &umoire. Egouttez, et 
~ les bords, puis placez un reuf sur chaque rOtie. 

<BUJ'S POCidS ET POISSON A LA COMB 
Lea <2Ufs pocbe; pouvent ~tre servis avec poisson l la c::reme 011 del 

~;:JifiDua.IIS sur rOties. 
GUPS AU POUR 

Ot-i11s aes trancbes circulaires de pain, desquelles vous avez d'abbtd 
:.•. ••t-*·A "'''" peu cle la mie du milieu. Mettez ces roties sur une tOle grai~Me. 

1Ul C2uf que vous versez sur chaque rbtie. Saupoudrez de set et I>Oivre: 
de-Petits morceaux de beurre ici et la; arrosez avec un peu de lait ou 

:~_.Ul'ftlllltl e\ Jaissez au four mod6r6 jusqu 'a ce q~e les oaufS soieit cui~ 

<EUFS AU POW AVBC FROIIAGB 
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MACARONI OU RIZ AU GRATIN ET · AU FROMAGE 
Sa.upoudrez du macaroni bouilli, chaud, ou du riz av.ec du fromage. 

rl~ ou coupe en petits morceaux. Arrangez 1a chapelure, le macaroni et le 
fromage; ou le riz et le fromage; puis la sauce blanche en couches ~uccessives 
dans une terrine bien graissee. Saupoudrez le dessus avec la chapelure et cuisez 
au four jusqu'a ce que le dessus soit bien dore. 

La sauce tomate peut ~tre employee en place de la sauce b~che. 
La bouillie de farine de mais peut ~tre arrangee en couches avec le fromage 

et achevee au four. Le mais bouilli peut ~tre melange aux piments verts 
coupes en morce~ux et la sauce blanche, puis arrange en couches, saupoudt' 
de lromage et cutt au four. 

FONDANT DE FROMAGE 

1 tasse d~ lait khaud~ 1 cuilleree a soupe de graisse 
1 t&s$e dl mie de pain rassis ~ cuilleree a t:afe de sel 
"tasse de fromage coupe en petits 3 ceufs • 

morceaux 1 cuilleree a soupe de sauce piquante 

MQangez les 6 premiers ingredients; ajoutez les jaunes d'ceufs bien battus, 
puis les blancs battus a neige dure et cuisez dans une terrine bien graissee au 
fo~ doux pendant 20 minutes. 

SOUFFLE DE MAIS AU FROMAGE 
Suivez 1es instructions donnees pour le fondant de fromage, ajoutant 
tasse de mais bouilli, una tasse de lai t en plus, 'U tasse de fromage et 2 

~ . c:\til1erl~ a soupe de piments verts aux 6 premiers ingredients. 

PAIN AU FROMAGE BLANC ET AUX NOIX 

t _.. de fromage blanc 
l . jiasse d~ noix coupees en gros 

tat>rceaux , 
l ~leree a soupe de jus d~ citron 
t'etU.Uerees 4 soupe de sauce piquante 

:4 'de jus de tomates chaud pour 

2 cuille;ees a soupe d'oignon coup6 
finement 

1 tasse de mie de pain Tassis 
1 cuilleree a soupe d'huile veg,tale 
1 cuilleree a cafe de sel 
~ de cuilleree a cafe (ie poivre 

.htunecter 
J.Ulangez bien les ingredients; ajoutez plus d'assaisonnements s'il est 

lli•sailre; versez le melange da1;15 une terrine bien graissee. et cu~ au four 
jusqu'a ce que le dessus soit bien dore. 

HARICOTS, POIS ET LENTILLES 
y a une variete infinie d'especes de haricots sur le march,, COtJlllle, 

~~:·'f)etJWm];)le, les haricots-beurre, les haricots rouges, les haricots noirs, les 
tes •ts haricots blancs; les haricots de Mandchoune, dont 

· les bruns et les rouges; les haricots du Chili, dont i1 y 
._. .... • ·~Ar' ... ~. les bnms, les rouges et les gris. Le haricot soy ~ontient plus 

grasses et de matieres nutritives que n'importe queUe autte 
VJetelil..ll_ D'a.Tl.l oo..:;,s, Les haricotS, en genera}, COntiennent toUS a tle'1 ptes la 

nutritive, e't la inenagere qui desire obtemr la plus grande valeur 
son argent fera bien de choisjr la.variete qui se vend au plus bas 

les }laricots· soient en boDJle condition. 
~~r.~:.:·:~Ul!~eetites donnees pour une variete sont adaptables a toutes les autres 
~~......, ...... avec resulta:ts aussi satiSfaisants. 

I 
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CHILl CON CARNE 
1 chopine de haricots lima secs U oignon coup~ en tranches 

trempes pendant la nuit ~ de cuilleree a cafe de poivre 
2 tasses de bceuf eminct§ u de cuilleree a cafe de moutarde 
1 cuilleree a cafe de sel 1 cuilleree a soupe de vinaigre 
3{ de gras d_e bceuf, eminre Assez de tomates pour C"'Uvrir 
1 piment rouge, coupe en bandes 

Arrangez les ingredients en couches dans une terrine A haricots. 
avec de l'eau et cuisez au four doux 3 ou 4 heures. 

BAlUCOTS ROUGES 
Les haricots rouges peuvent ~tte cuits comme Ies haricots lima. lis 

peuvent @tre servis avec une sauce blanche, une sauce tomate ou jus de 
viand e. 

HARICOTS ROUGES A L'ESPAGNOLE 

1 tasse de hari~ts rouges cuits 
U tasse de carottes cuites 
1 tasse de breuf cuit, coupe en 

morceaux 
1 chili, coupe fin 
2 cuillerees a soupe de gras de 

lxeuf ou d'huile 

1 oignon en rondelles 
U cuilleree a soupe de sucre 
1 cuilleree a cafe de sel 
1 pincee de poivre 
2 ta.sses d'eau bouillante 

Faitesfrire l'oignon et la viande dans le gras de bceuf ou d'huile; ajoutez 
tousles ingredients, et faites cuire Ientement jusqu'a ce que toute l'eau soit 
evapor6e. Servez avec du riz bouilli, ou des ch~taignes bouillies. 

HARICOTS ROUGES AU LARD· l L'ETU'VtE 
Lavez et faites tremper des haricots rouges dans l'eau froide neftdant 

12 a 48 heures. Pour 1 tasse de haricots, prenez 3{ livre de lard. Mettez' le 
lard dans une casserole-ajoutez 1 carotte et 1 oignon coupes en morceaut et 
les haricots trem~; couvrez d'eau froide; faites bouillir, et laissez mijoteF 
une heure, ou jusqu'a ce que les haricots soient tendres (U cuilleree l ~4 
de carbonate de soude petit @tre ajoutee quand on les place sur le feu). 
Egouttez et enlevez les pellicules des haricots. Go11tez et assa.isonnez, serves' 
chaud. 

HARICOTS AU FOUR 
l pinte (litre) de haricots 1 cuilleree a cafe de moutarde 
}'2 livre de pore sale gras ou d'huile U de tasse de meta.sse 

vegetate . 1 cuilleree a ca£6 de set 
Nettoyez et lavez les haricots, couvrez d'eau froide et faites ~ 

pendant la nuit. Au matin, egoutez-les, couvrez d'eau fratche et 1aites ~ 
lentement, sans leur pennettre de bouillir, jusqu'a ce qui'ils soient telll<MI.ft•.:l..t 
et versez dans la passoire. Mettez des tranches d 'U de pouce de 
gras au fond d'une terrine de gres A couvercle. Mettez les haricots 
terrine et mettez le reste du pore sale dans la masse de haricots (ap* y _. ,.,..,..., .. ,. , 
cou~ plusieurs incisions). Melangez le sel, le__poivre, la moutarde 
m&1ssEi dans une tasse; remplissez-la d'eau bouillante et versez le ~WUI)~'5)'<'~~ 
sur 1es haricots. JAjoute& assez d'eau buillante pour les CQUvrir. 
la terrine, mettez au four, et laissez cuire au four dOux 8 
C\.tisent longtemps, ils prennent une belle couleur fond58 et une bocmi:t~M•; 
Vn~ tMse d'buile peut ~ u• au lieu de pore saW gras. 
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LEGUMES 

Les 16gumes devraient former une partie gen&euse de nos repas quoti
diens. lls ont de la valeur surtout a cause de l'eau pure et de la matiere 
mineral~ qu'ils contiennent qui agit comll?-e u~ tC?nique pour nos corps. 
lls cont~ennent de la. cellulose ou fibre de b01s, ql:u sttmule les organes digestifs 
a foncttonner reguherement. La cellulose ag1t comme stimulant sur les 
intestins, de maniere que ce qu 'ils contiennent est en motion continuelle. 
Certains legumes contiennent de l'amidon, du sucre et d'autres substances. 

Les pois, les haricots et les lentilles peuvent remplacer la viande. Les 
epinards sont 'ches e~ fer, etc. I1 es.t bon de manger bien des especes de 
I~x;pes afin de pourvott au corps les dlfferentes especes de matieres minerales 
et d'acides qu'ils contiennent. 

L'ACHAT DES LEGUMES 

En achetant les Mgumes, choisissez ceux qui sont de saison et abondants 
Patates.-N'achetez jamais des patates germees. Pour eprouver le~ 

patates, coupez en une en deux, et si les deux moities ont assez de jus pour 
s'atta.cher l'une a l'autre, la patate est bonne. 

Chou.-Choisissez ceux qui !Ont durs et lourds, avec des feuilles blanches 
et croquantes. · 

Courge d'hiver.-Choisissez celles qui sont de dimension moyenne et 
n'ont aucune tache rnolle. 

Courge d'ete.-Choisissez celles qui sont d'un jaune delicat, et dont la 
partie exterieure est assez tendre pour ~tre brisee avec l'ongle. 

Carottes d'ete.-Voyez que les feuilles en scient vertes et fratches. 
Mais (Ble d'Inde).-Voyez que la barbe en soit brune et que la grappe 

soit Q.ien garnie de bons ~ains remplis de jus laiteux et doux. 
Pois.-Les cosses dotvent ~tre vertes et cassantes; les p01s verts et pas 

trop _gros. ' 
Haricots verts.-Brisez un haricot. Il devrait ~tre cassant. 
Haricots Lima.-Choisissez ceux dont les gousses sont vertes et succu

lentes. 
• £pinards.-Prenez de preference ceux dont les feuilles sont vertes et sales. 

INSTRUCTIONS GENERALES POUR CUIRE LES LEGUMES 

Lavez a fond. ~pluchez pelez ou raclez, si vous devez enlever une peau 
ou pelure. Autant que possible, on doit 1aisser la pelure afin de conserver le 
plus de valeur nutntive qu 'il est possible. Laissez les legumes dans reau 
froide jusqu'au moment de les cuire. Faites cuire a l'eau justement bouillie 
et salee jusqu'a ce qu'ils scient tendres. Enlevez !'eau et faites essuyer sur 
le feu; servez chaud avec assaisonnements, usant 2 cuiller~es a soupe de 
~sse, ~ cuilleree a cafe de set et une pincee de poivre pour chaque tasse de 
~mes cuits, ou servez avec une sauce 1blanche. (V oyez page 8.) 

Avfs.-Mettez t cuiller~e a cafe de sel parpinte d'eau. Prenez assez d'eau pour couvrir 
Jes lEgumes. Le sel peut ~tre mis en m~me temps que les legumes. ~xcepte quand il s'agit de 
lEgumes plus delicats comme les pots, les epinards. etc.: alors on dott 4JOUter le set aeulement 
quahd les legumes sont presque c.uits. Pour conserver la. couleur d~ legumes verts •. culsez 
sans les couvrir. Les choux. les o1gnons et les raves devra~ent ~tre cu1ts sans les couvnr dans 
une grande quantite d' eau. En changeant r eau une ou deux fois pendant la cuisson. on peut 
leur faire perdre l'odeur et1e g8ut prononce. Du p;:iin sec he enveloppe clans un tinge et plaC: 
sur les l~es pendant la cuisson absorbe une bOnne partie de rodeur. L'eau dans laquelle. 
on c:uit lea lqumes ne dcvrait pas ~tre jetee rnais employ~ pour faire des soupcs et des sauces. 
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et a 4 tasses ajoutez U cuillerk a caM de set, quelques grains de POivre, 
quelques gouttes de jus d'oignon, 4 cuillerees a soupe de Jait et UlS&Bgez. 
Faites fondre 4 cuillerees a soupe de graisse dans une ~le a frire; m.ettes..y 
le& patates, cuisez a petit feu jusqu'a ce qu'elles soient bien dor~. t'ournez 
sur un plat et servez comme Rachis de Patates Don§. Paites cuire au four 
d• patates crues et servez comme Patates au Four, ou bien videz-l'inthieur 
que vous ~crasez et melangez a de la cr~e, et replac~ dans les cavit&. Puis 
servez comme Patates Farcies au Four. 

Oignons.-!pluchez et faites bouUlir. Servez avec les assaisonnements 
ordinaires ou avec sauce blanche ou cuis~ au four entiers ou farcis. Coupez 
des oignons crus en rondlmes; passez-les dans la farine et faites frire d4ns un 
peu de graisse ou a grande graisse. 

Asperges.-Faites bouillir. Employez les extr~ plu coriaces pqur 
._ soupes. Quand elles sont tendres, servez avec ou sans sauce blanChe, 
Servez des asperges bouillies SJll" des reufs brouilles, sur -ties s6ties ou ~ de 
la bo~illie de cerea)es frite. • 

Epinards.-Faites blanchir. Setvez ainsi, ou avee Usaisonnements
1 

ou. 
~~ avec une sauce blanche. 

Choux.-Servez cru ou bouilli. Servez tout simple, avec aseai~Qnne
·~·-"JIIle!tts. ou dans la sauce blanche simple, ou accompagn~ de fr~ i'lpe!, 

gr_atin6 avec fromage et sauce blflnche. Faites bouillir avec . du pore 
faites bouillir un chou avec 2 cuillerees a soupe de graisse, 4 cuillener 

de vinaigre, 1 oignon emince, 1 cuilleree a caf~ de set, ~ de cuillerie A 
et 2 cuillerees a soupe de ~ucre, 1 heure. Paites-'une ~de 

ou de viande hachee; bourrez'dans des feuilles d.e ehou, fiCela 
faites bouillir. Servez sur r6ti~ comme choux farcis. 

Tomates.-Plongez dans l'eau bouillante; epluchez; oou~ en tranches, 
.servez crues; ou cuisez-les coup~es en quartiers avec 1 ~a eaU de 
i ·2 cuiller~ a soupe de sucre, une pincee de poivre, et}( tasse de mte de 

pour six tomates; J4 d'un oignon, coupe fin, y donnera une, sa.veur ~ 
servez comme ragotlt de tomates. Le mais et le piment vert peuvent ~ 

~tiiQU1t6s et vous aurez des tomates A.. la Mexicaine. Arr~ez des to•tes 
~~-16es ou conserves, en couches, assaisonnees, avec de la mte de pain ou • 
r..••···· """'""~& ou du macaroni ou spaghetti bouilli dans une terrine ou \)1~ 

et faites cuire au four jusqu'a ce que le dessus soit bien ~; 
comme tomates au gratin. Farcissez des tomates crus. .&ttx .. 
vous avez cou~ un cercle et desquelles vous avez enleve ~ pulpe 

Mietll!'e; remplissez-les de riz bouilli, de chapelure assaisonn~ m~ A c:le la 
couvrez avec le cercle cou~, cuisez au. fo~ servez ~e 

-~lnurc~e.-·Epluchez et coupez; faites trem~ ~da.nt ]&,. nui~ d.m; 
salee; ~gouttez. Plonges dans l'eau frotde pour * beure et 

essuyez; saupoudrez de set et poivre; roulez dans ~ 
1' et de nouveau dans la chapelure. Paites frite a grande 

.... L.,....,.- . ., ..... .h comme Friture d'Aubergine. 
Potiron}.-Lavez un potiron d'~t~; coupez en morceaux et 

•nll&)lessernetlces. Faites cuire a la vapeur_ pendant 20 minutes. Mettez 
~I'ITII. ' ITI~P. et pressez pour extraire l'eau. Ecrasez, assaisonnez et ~wv~. 

le ~tiron d 'hiver en morceaux, enlevez les semences et 1a partie 
~tsez a la vapeur ou au four. tcrasez, assaisonnez et remett¥ 

serv-ez eo m me pot iron r6ti au four. 
d'In4e).-Enlevez les feuilles et la barbe, laissant 2 oouches 

et plong~ les grappes dans l'eau bouillante~ faites bOuillir to 
; ~ conune mal$ bouilli. Coupez les gains de chaque gra~ 
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faites cuire avec 2 cuiller~es a soupe de beurre, 1 cuilleree a soupe de sucre,: 
1 cuiller~e a cafe de sel, quelques grains de poivre, 31 tasse de sauce blanche 
pour 1 tasse et demie de mais, et servez comme Mais al'Etuvee. Arrangez 
du mais, de la sauce blanche melangee a un piment vert emince et de la chape
lure, en couches dans un plat a r6tir bien graisse et rnettez au four. SerVez 
comme Mais au gratin. Melangez 1 tasse de rnais avec 1 aruf bien 
battu1 U de tasse de farine, du sel et du poivre selon le gout, et formez 
pour tmiter des huttres. Dorez bien de chaque c6te sur un grit bien graiss6 
et servez (X)mme Huttres au Mru_·s_. ___ _ 

SALADES . 
Les salades simples ~ font avec des legumes frais qui ne demandent 

aucufie cuisson, tels que les. verdures a salade qui comprennent les feuilles 
de laitue, la romaine, la laitue, 1es creurs ou Wtes de laitue, 1 'endive, la chicor6e, 
l'escarole, l'oseille et le cresson d'ea.u, et les legumes tels que oignons, choux, 
celeri, concombres et tomates. Tous ces legumes peuvent ~tre servis avec 
une sauce a l'huile, ou une sauce a salade bouillie. 

COMMENT PREPARER LES LEGUMES FRAIS POUR SALADBS 
~parez les feuilles ou les tiges, selon la forme naturelle de la plante. 

Exam.inez soigneusement chaque section, enlevant la partie inferieure, les 
~ectes, etc., qui peuvent s'~tre loges dans le legume. Lavez bien a plusieurs 
eau:rt, a l'eau courante de preference. L'eau salee enleve rnieux les insectes. 
Egouttez et essuyez. Les parties vertes peuvent se conserver dans un sac en 
papier ~s le refrigerateur jusqu'att moment de servir et les parties~ 
dures peuvent servir dans les sou pes et les sauces. Les parties les plus tendres 
peuvent ~tre mangees crues. On doit choisir. et preparer avec un soin ~ 
les aliments, tels que ceux employes pour les salades, qui ne sont pas cuits 
avant de les servir. Les plantes habttuellement employees pour les salades 
peuvent contenir des microbes dangereux si eMeS n'ont pas ~t~ cultiV"Ns ou 
manipuMes avec soin, et co~uemme!!t, dd'ivent ~tre nettoy~ tnftiCQ• 
leusement. 

GARNITURES DE SALADES 
GARNITURE PRANCAISE *- cuilleree ~ caf~ de sel 1 A 2 cuillerees a soupe de vinaigre 

~ ctiiller~ a cafe de poivre 4 cuillerees a soupe d'huile 
J-i cuill~ a cafe de paprika 

M._tnangez les ingredients dans l'ordre donne, remuant vigoureusement• 
vous- pouvez ajouter 2 cuillerees a soupe de sauce piquante. 

SAUCE PRANCAISB AUX MILLE !LES • 
l cuP.ler~ a soupe de jus d'pranges 2 cuillerees a soupe de pimeuts Vert& 
1 cutlleroo A soupe de jus de citron coupes tres tins 
1 cuiller~ A cafe de jus d'oignon · · 2 cuillerees a ~ltpe de piments rouges. 

coupes tres fuls 
Ajoutez ces ingr&lients a la Sauce Fr~98ise. . 

SAUCE ,J'RAN~AISB CBIFFONADI 
2 P'tillmes a soupe de sauce pi~nte 'K de tasse de betteraves ~ 
Jl;l de tasse d'oignons minces 

Ajoqtez ces ingr6«iients a la Sauce Frangaise. 
GAIUUTO'aB 1U1SSE 

t ~ ~t diu', minei 1 cuiller6e A soupe d'~ J'Dhlcf 
.ti ~ A soupe de betteravs 1 ctriller~ a sottpa ~ catottel &;iiteJ 
~ min«*s . min~ 
Aj~ ces ~ts lla Sauce ~se. 



MANUEL DE CUtSINE ,, 
SAUCE KAYORNAISB 

U de cuiller~e ~ ea£~ de set Le jaune d'tm <:euf 
U cmiller~e a cafe de sucre • 1 cuiller~ ~ soupe de .maiare 
)4 de cuilleree a caf~ de paprika 1 cuilleree a sou~ de jus de eitroft 

K a t tasse d'huiie 
M~gez les ingredients secs et ajoutez-y le jauned'c:2Uf. ()iandletout 

bien melange, ajoutez '?{ cuiller~ a caf~ de vinaigre. Ajoutez l'huile 
:g:nlduellE~mE!nt, d'abord goutte a goutte, remuant opnstamment. Quand 
Je: ~~an~~e est hien epais, ajoutez quelques gouttes de lvinaigre ou de jtl$ de 

... ,. .. --·--et contirtuez a remuer, ajoutant alternativement de l'huil~ du-~e. 
ce que le melange soit uniforme. J .. a sauce doit @tre assez ~~ 

·~n·n~">t"V,.,. sa forme. Un battoir a ~fs (Dover) est de gnmde assis-
pour battre les ingredients plus rapidement. 

GARNITURE CUITE POUR SALADBS 
cuilleree a cafe de sel 2 34 cuiller~s a soupe de faritle 
euill~ a caf~ de moutarde Les jaunes de 2 c:eufs ou d'un 0!\lf 
eWller~ a caM de sucre ~ de tasse de lait 6chaud' 

~'Qli8lques grains de cayenne * tasse de vinaigre chaud 
~:I 4~let~~es a soupe de beurre ou h uile 

MBangez le sel, la moutarde, les 2 cuiller~es a.soupe d'huile, le JSUere 
cayenne. Ajoutez les jaunes d'reufs et melangez bien. DQayez Ja farine 
1 cuilleree a soupe d 'eau froide jusq_u'a ce qu 'elle soit sans grumeau:r. 

:4'30U11:.8Z··Y un peu du latt ecbaude, agitez, pUis versez danslela.it chaud, ~ 
. continuant a remuer jusqu'a ce que la. masse s'~ase. 
melange d'ceufs et remettez au bain.:',marie1 ,ajou:tantfe~ 

remuant jusqu 'a ce que le tout s'e~e ~.)!~\'eau. f;LiteS 
avant de servir. Si la cuisson est trop proloq~· la sauce sa C&We. 

GARNITURE POUR SALADE AUX C110UX 
r.l;~!l#ller4!e a caM de moutarde 1 cuilleree A soupe de beurre ~ 
~illfj:ree a cafe de set ou d'huile 
r·euweree a soupe de farine t;·aune d'ceuf 

a cafe de sucre 1 3 de tasse de vineitre ehaud 
de poivre ~ tasse de creme foupttAe 

~~ !~ianJ!teZ les 8 premiers ingredients dans l'ordre donnf; Paites t:ub-e 
~-lfil.O.marie jusqu'a ce que la masse ~aississe. Passez et laites ~. 
llllllllft!I-V Ja creme fouettee. · 

GARNITURE POUR SALADE AUX li'RUrrS 
t /3 de tasse de vinaigre 1 tasse de ctG:Ie fou. 

sucre ~ de cuilleree a eaf~ de set et* 
~ -[IJa:Ugtsles jaunes d'reufs, le sucre, le set et le vinaigr& · ·l'aiteJ eufr• 
iiJD.b~e' ~u'a ce que la masse epaississe, remuaat COil~ 

feu; faiieS refrotdir et ajoutez la cr~me fouettR; 

SALADES 
SALADE AUX CHOUX 

~'~~~~~~~ trh finement un chou que vous faites tr~·~ 1'.-~· 
Egouttez. Metangez.ty la garniture·~e au ~ 

••~dteai:etn.uesdelaitue. On peutajouter des pimeMI ~~~ 
._, .... tc~Ug~es min*, 
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SALADES AUX FRUITS EN GELEE 
Remplissez des moules avec un melange.de: 
Part1es egales de guimauve coupee en morceaux et d'ananas cou~ 

en des, ou 
Parties egales d'ananas, d'oranges et de bananes coupe; en petits mor-

ceaux, ou 
Raisins verts dont on a enleve les pellicules et les pepins, ou 
d'Oranges en sections, de grape-fruits en sections, ou 
De fraises, d'ananas, en des, et de guimauve, coupee en petit!? morceaux, 

et d'amandes blanchies, ou 
De tout autre fruit, seul, ou en combinaisons agreables. . 
Couvrez avec le melange de gelee au·citron et laissez au frais jusqu'a 

ce que la masse se congele. Servez sur des feuilles de laitue avec une sauce 
a salade. Peut etre servi comme dessert. 

SALADE AU MACARONI _.--
M tasse de macaroni bouilli coupe en ~ tasse de conserves au vinaigre 

longueurs d'un huitieme de pouce sucrees coupees en petits mor-
% tasse de jambon bouilli, coupe en ceaux 

des d'un quart de pouce 
Melangez et humectez avec une sauce a salade bouillie, usant seulement 

U de tasse de vinaigre et ~ cuilleree a cafe de moutarde en preparant cette 
garniture. Servez sur des feuilles de laitue dans des coquilles de tomates, 
ou, simplement, avec un bouquet de persil, etc. 

SALADE DE VIANDE (POULET OU VEAU) 
Enlevez les os et le cartilage, la graisse et la peau, de la viande cuite, froide. 

Coupez la viande en des d' ~ pouce et melangez-la avec une quantite egale de 
celeri qui a ete racle, refroidi et coupe en petits morceaux. Humectez de sauce 
fran9aise. Ajoutez soit une sauce mayonnaise ou une sauce bouillie selon 
le gotit. Disposez sur des feuilles de laitue; garnissez de persil frise. 

Le poisson emince, tel que saumon, ou thon, etc., peut ~tre melange et 
utilise de la meme maniere. 

SANDWICHES A SERVIR A VEC LES SALADES 
Des reufs cuits durs, eminces, humectes de sauce a salade. 
Hachis de viande humecte de sauce a salade. 
Hachis de viande ~t de conserves au vinaigre humecte de sauce a salade. 
Noix et dattes emincees humectees de sauce a salade. 
Fi~es coupees arrosees de sauce a salade. 
Olive et celeri coupes et humectes de sauce a salade. 
Olives mtlres et noix coupees et humectees de sauce a salade. 
Fromage et piment coupes fin et humectes de sauce a salade. 
Beurre de cacaouettes. 
Tranche de jambon et moutarde. 
Tranche de bceuf et "dill pickle" (conserve a l'aneth.) 
Tranches de poulet et tomate humectees de sauce a salade. 
Des de concombres et de radis humectes de sauce a salade. 



Quelques grains de DOis de 
ou ae cannelle 
~ tasse de sucre 
)( de cuilltrie l caf6 de (181 
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PlJDDIKG .AtJ RIZ 
2 tasses de riz cuit a la M t~ de lait 

vapeur M tasse de sucre 
2 ou 3 <2Ufs 

U tasse de dattes, dotrillia 
noyaux ont 't6 enlevfs 
et qu'on a CQuptSes ea 
morceaux 

Ajoutez les jaunes d'ceufs bien battus, le sucre le lait, et les datt• 
cou~ en petits rnorceaux, au riz cuit a la vapeur. MS&ng~y Jes 'blancs 
d'arufs battus a neige dure et ouitez au four (30 minutes) dabS un motde 
bien beurr~ et garni de chapelure. Servez avec une sauce A la: cr~e ou au1 
fruits. On peut employer des raisins au lieu des dattes. Les mufs et le lait 
peuvent s'ornettre et I' on peut al01'S •jouter le sucre et les fruits au riz cuit 1. 
la vapeur et servir ainsi. 

NEIGE A11X POMMBS 
de tasse de compote Les blancs de 3 ceufs Sucre pwverW 

de pommes 
Epluchez, et coupez en quartiers 4 pommes suTes atDCq1Je)Jes vous eatevez 

pEpins. Cuisez a la vapeur et quand elles sont tendril ~ au tamis. 
devriez· avoir ~ de tasse de pulpe. Battez les blancs d'c:eufs l neige 
ajoutez-y i;faduellement les pommes que voussucrez au gcri\t. ~ 

un plat et servez avec une creme aux ooufs. 

CRiME AUX tEUPS 





J 
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PUDDING DE BLt ENTmR A LA VAPEUR 
lU tasse de farine de ble entier ~ tasse de lait ou d'eau 
U cuiller~e a cafe de bicarb. de soude 1 ceuf battu 
" cuilleree a cafe de sel 2 cuillerees a soupe de betuTe fondu u. tasse de melasse 1 ta~e de raisins coupes 

Melangez et tamisez les ingredients secs. Ajoutez la melasse et le lait; 
puis l'ceuf battu et le beurre fondu, et enfin les raisins. Fouettez bien ce 
l!le:.lallige. Des figues ou des dattes coupees en petit's morceaux peuvent @tre 

Cuisez a la vapeur 2 heures ~ dans un grand moule, ou 30 
if:=-,'tninlub~ dans des moules individuels. 

"PLUM PUDDING" SANS <EUFS 
Htre de carottes cuites ecrasees ~ tasse de sucre 
livre de gras de bceuf emince 

~ de livre de raisins de Corinthe } 
X de livre de raisins secs saupoudr6s defarine 
U livre de melon-citron confit 
2 tasses de farine ou mie de pain } 
1 ~ cuilleree a cafe de sel 
1 cuilleree a cafe de cannelle tamis6l ensemble 
u cuilleree a cafe de clous de girofie 
~ noix de muscade r~pee 

MBangez les ingredients dans 1' ordre indique. Cuisez a la vapeur pendant 
heures et demie clans un moule bien beurre. Peut atre cuit a la vapeur 

des moules individuels. Les carottes doivent atre fo~ a travers un 
A fine ma11le. 

SAUCE DURE 
'f-~L~~ de beurre 1 tasse de sucre pulvmst! 

cuilleree a' cafe d'essence ~ cuilleree a '::'afe de jus de citron 
de vanille 

Battez le beurre en cr~me; ajoutez-y graduellement le sucre et l'essence 
peu de jus de fruit ou de confiture, de framboises ou de £raises par exemple, 
~tre ajoute a la sauce dure. 

; SAUCE AU CITRON 
de sucre 1 cuilleree a cafe de beurre 

i!'; .l.,ctUIUet'IOO a SOUpe de fecule de maiS 1~ cuilleree a cafe de jus de citron 
bsses d'eau bouillante 
MBangez le sucre et la fecule de mais. Ajoutez l'eau graduellement, 

jusqu'a ce que la sauce epaississe. Faitea bouillir 5 minutes. Ajoutez 
et le jus de citron. Servez. 

GELEE DE CITRON 
c:ui1terees a soupe de gelatine 1 tasse de sucre 

~ tasse de jus de citron 
d'eau froide L'ecorce d'un citron 

tasses d'eau bouillante 
Trem~ la g~latine dans l'eau froide pendant 20 minutes, puis dissolvez 
rea.u bouillante. Ajoutez le sucre, le jus de citron et l'ecorce; passes 
le moule et faites refroidir. Battez la gelee de citron pendant qu'elle 

J>eU solidifiee avec un fouet a reufs (Dover) pour la rendre plus 
Boconnee. De la getee d'oranges, de framh<;rises, ou toute autre 

fruits peut . @tre preparee de la m~me man~ere, employant J" 
jus du fruit avec le jus de citron au gotlt. 
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GLACES 
La glace et le sel fonnent un melange qui cong~le ~ plusieurs w~~,._ ... ,. , .. , 

au-dessous du degre de congelation de l'eau,. Le sel fait fondre la 
attirant ainsi la chaleur de ce qui est contenu dans le recipient et la gta:ce 
fondant fait dissourdre le sel. Plus la glace est cassee fine, plus · rapide 
fait le changement en liquide, et plus on use de sel, plus rapidement se ~:oil2eHt '•· 
le melange. Toutefois, si l'on use trop de sel, le melange se congele en 
meaux. La proportion la meillure pour obtenir une creme au grain fin 
lisse est de 3 parts de glace pour 1 part de sel. 

INSTRUCTIONS POUR GELER LES CRiMES 

Echaudez le ~pient ou glaciere, son couvercle, et le battoir; 
faites-les refroidir. 

Placez la glaciere dans le seau; mettez le battoir, puis versez la creme que 
'\tous voulez geler. Couvrez et ajustez le couvercle. Toumez la manivelle 
pour vous assurer que le recipient interieur est bien plare. 

Remplissez tout l'espace entre la glaciere et le rectpient avec des cotacn~~-,-. 
altem008 de glace concassee et de sel, 3 parts de glace pour 1 de 
melange de glace et sel doit monter un peu plus haut que la cr~me que 
voulez geler. 

Le ·bassin ne doit pas @tre rempli plus qu'aux ~.car le m&nge se 
en gelant. 

Tournez le manivelle lentement d'abord, puis plus vite, ajoutant plus 
glace et sel s'il est necessaire. Ne retirez pas l'eau, a moins qu'elle ne 
si haut qu'il y ait danger qu'elle penetre dans la creme. 

Quand ta glace est achev~, soutirez l'eau, enlevez le battoir, et 1>01t11881~, 
avec une spatule ou cuiller. Fermez l'ouverture du couvercle avec 
Amoncelez de nouveau la glace et le sel, 4 parts de glace pour 1 de sel. OJ,uv:rti;':,;;;:1'~· 
bien le tout avec des joumaux, une vieille couverture ou un morceau (le ••·<'.;)i~f. 

Couvrez le fond d'un seau avec de la glace concasse~. 
te eentre un vase quelconque, par ex. une botte vide en fer blanc, cotlteltlatl~•ll!Jl 
creme ou le melange a glacet, puis entourez-le de glace et sel. 
rcScipient occasionnellement t. Ja main, et aussitOt qu 'il cotnmen(:e 
raclez les cM~ avec un couteau ou une spatule, et fouettez m~;wlge:j.~*J~ 
une cuiller, continuant le prOcMIS jusqu'a ce que toute la masse ____ .. ~-c-->~ 

ttne glace ala creme esttde la creme geMe. Un puddinR a 
pudding ou une sauce aux <lJll{s gel~e a laquelle on a ajouttf des 
noix. On le sert habituellement avec une sauce. · 

Une glace mousee est pr~ee avec de la creme fouett4e, quil44••'1~; 
la glace une consistance mousseuse. on la moule et place dans 
de set et g!ace ooncass«Se. 

tee, bo~ frapp6es sont des m&nges de jus de fruits rea.u et alae*. . 
GLACB A. t;A V Alf!tt.2 (I) 

l pkite (I~) de crime l~e ~de tasse de sucre IU ~-~-l'JI 
vUilte M ..... W~enta et •elez. 
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GLACE A LA VANILLE (2) 
1 Ji tasses de lait ~haud~ 1 reuf 
1 cuiller~e a soupe de farine 1 pinte (litre) de creme Iegere 
~ de tasse de sucre 2 cuillerees a soupe de vanille 
~ de cuilleree a cafe de sel 

M~langez la farine, le sucre et le sel; ajoutez l'reuf battu tegerement et 
le lait graduellement. Faites cuire au bain-marie 20 minutes, remuant 
constamment au debut. Si la sauce aux reufs a l'apparence d'avoir caille, 
cela disparaitra en gelant. Quand la masse est refroidie, ajoutez la vanille 
et la creme. Passez et faites geler. Des fruits frais peuvent ~tre coupes et 
servis avec la glace a la vanille. Servez une sauce de fruits broyes, une sauce 
au chocolat ou une sauce au sucre d'erable, avec ou sans noix, au .. dessus de 
chaque portion de glace si vous preferez. 

SORBET AU LAIT 
2 tasses de sucre ou 1 pinte (litre) de lait ~ tasse de jus de citron 

sirop 
M'langez le sucre et le jus de citron tamise. Mettez le lait dans la· 

glaciere, y ajoutant le citron sucre. Melangez bien, couvrez et gelez. 

GLACE AU CITRON 
2 tasses de lait 1~ tasses de sucre ou Jus de 3 citrons 
2 tasses de creme sirop Ecorce d 'un citron 

Melantez les ingredients et faites geler comme indiqu~. 

GLACE AUX ANANAS 
Ajoutez 1 boite d'ananas r~pe a la glace au citron, a laquelle vous n'em

ployez qu'une tasse de sucre. Gelez le melange. 

GLACE AUX ORANGES 
Ajoutez * tasse de jus d'orange et l'~orce rA.~e de 2 oranges a la 

glace au citron. Gelez le melange. 
I X 

GLACE AUX PECHES 
1}{ tasse de pulpe de 1~ tasse de sucre ou 

p&hes sirop 
Melangez et faites geler. 

GLACE AUX BANANES 

Le jus d'un citron 
1 pinte (litre) de creme 

1"' tasse -de pulpe de bananes peut @tre employee au lieu de pulpe de 
pfch~. 

BOISSONS FRAPPEES 
Une Glace simple est du jus de fruit sucre, dilue dans de l'eau et ~eM. 
Le Sorbet est une glace a 1' eau a laquelle on a ajoute de la gelatine dlSsoute 

ou des blancs d'reufs battus. . 
Une glace frappee est une boisson glacee en flacons, usant parttes egales 

de sel et de glace pour geler le melange. 
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GATEAUX 
Les gAteaux devraient @tre consider~ comme de la confiserie •• et ~ 

oomme~b. ~ 
GATEAU DE GUERRE 

1 tasse de m~lasse 1 cuilleree a caf~ de cannelle 
1 tasse de sirop de mais J' cuilleree a cafe de clous de girofle 
1~ tasse d'eau bouillante M cuilleree a cafe de noix de muscade 
2 tasses de raisins secs 3 tasses de farine 
2 cuillerees a soupe de graisse 1 cuilleree a cafe de bicarb. de soude 
1 cuilleree a cafe de sel 2 cuillerees a cafe de poudre a pA~ 

Faites bouillir les 9 premiers ingredients. Refroldissez; ajoutez la farine 
tami~e avec la sd'ude et ' la poudre a pAte. Mettet dans des moules bien 
graiss&. Faites cuire pendant 45 minutes dans un four mod&6. Forme& 
deux pains. 

I /3 tasse de graisse 
1 tasse de sucre 
3/'aunes d'reufs 
2 3 d 'une tasse de lait 

GATEAU SIMPLE 
2 tasses de farine 
3 cuillerees a cafe de 

poudre a pAte 

U de cuilleroo l caf~ de 
sel 

3 blancs d'reufs 
1 cuilleree a caf~ de 

vanille 
Fouettez la graisse jusqu'a ce qu'elle ait l'apparence de creme; ajoute.y 

graduellement le sucre, continuant a battre le melange en cr~me. Ajoutez 
les jaunes d'reufs bien battus, le lait alternativement avec la farine tamisEe 
avec le sel et poudre a pA.te. Fouettez bien ce melange. Versez-y les blaaca 
d'reufs battus a neige et la vanille. Mettez au four, soit en un seul ~ ou 
en plusieurs couches separ~s. 

GATEAU AU CHOCOLAT 
Melangez les ingr&lients comme pour un GA.teau Simple, ajoutant un cant 

de chC>colat fondu cuit dans 2 cuillerees a soupe d'eau bouillante au m&.nge 
de graisse et de sucre. t w.. -A 

GaTEAU !4ARBJ.U~ 
Faites le comme le GAteau Simple, ajoutant M carr~ de chocolat fondu 

cuit dans 1 cuilleree a soupe d'eau bouillante a une moitie .du mQauge. 
V ersez alternativement une cuilleree du melange brun et une du !Mlange 
blanc dans un moule bien ~. 

GATEAU AU CHOCOLAT 
M tasse de graisse 1 Y' tasses de farine Y' cw11~ l caf~ de 
1 tasse de sucre 2M cuillerees a cafe de vanille 
2 reufs poudre a pAte 
M tasse de lait 2 carres de chocolat 

Fouettez la graisse jusqu'a ce qu'elle ait la consistance de ermne; ajou~ 
le sucre graduellement, puis les ceufs bien battus et le lait. Ajoutez la farine 
tamisee avec la poudre a pAte. Battez bien, puis ajoutez le chocolat et la 
vatillle. Cuisez en couches sepa.rees. Etendez sur chaque couchede la CrEe 
au Mont Blanc a laquelle vous a~ez d'abord ajoute 3 atillerees a SOUJ'ede 
chocolat rApe Vous pouvez substituter 1 tasse de melasse au sucre, usant 3 
cuillerees a soupe de lait seulement, ajoutant ~ de cuilleree a c&ft§ de bicarbo
:aat.e de soude et employant de la farine de seigle au lieu de farine bhuach" 
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GATEAU GRAlmB VITESSE 
tasse de graisse molle (pas plus) 1 2/3 tasse de farine 

1/3 tasse de cassonade 3 cuillerees a caM de poudre a p&te,........ 
c:eufs ~ cuilleree a caf~ de cannelle 
tasse de lait ~ cuilleree a cafe de noix de muscade 

de dattes ou ~ tasse de Melangez et tamisez 
secs 

Mettez les ingredients dans un bassin dans l'ordre indique, et ne remuez 
lorsque tout a ete ajou~. Battez 3 minutes. Mettez au four dans un 

bien grais~; cuisez de 35 a 45 minutes. Peut aussi se cuire en moulea 
~.lf.IUU.&Wl»o On peut y ajouter }( de tasse de cacao. 

GATEAU A LA cUME SURE 
~ de creme sure 2 ~ cuillerees a cafe de poudre a pAte 
tasse de sucre 2/3 cuillerees a cafe de bicarboDate 

bien battus de soude 
tasses de farine 
Mesurez les in~ents dans l'ordre donne, tamisant ensemble la ~ 

llii:IOUltire a pA.te et le bicarbonate de soude. Battez bien. Cuisez au fo~r. 
GATEAU AUX FRUITS ET A LA NOIX DE COCO 

de graisse 3 blancs d'reufs battus 
de sucre 1 ~ de farine 
tasses de noix de coco rA~ J.( de cuilleree a ca.f~ de set 
tasses d'amandes con~ 2 cuillerees a caf.S de poudre a pAte 

,...__...,. d'ecorce d'orange confite J.( de cuilleree a caf.S de vanill8 
:.,~-6. ·HA1~ la graisse a Consistance de creme, ajoutant graduellement fe SUcre, 

les amandes, l'ecorce d'orange et la vanille. MBangez alter
tamis6e avec le sel et la poudre a pA.te avec le lait. Battez 

les d'ceufs. FaiteS cuire en un pain, dans un four~ 
30minutes. 

GATEAUX SANS GRAISSE 
GATEAU ESPAGNOL tCONOMIQUB 

1 cuilleree a cafe de poudre A pUt 
1/6 de cuilleree a cafe de se1 
2 blancs d'reitfs 

farine H cuilleree a soupe de vinaigre 
-'D""'~· '1..:.. j*n.es jusqu 'ace qu'lls epaississent. Ajoutez le sucre gradueJle. 
~.100Jittii1U&Jlt a battre le melange. Puis ajoutez l'eau, la tarine ~ 

avec la _poudre a pAte etle set. Ajoutez les blancs d'ceufs battus A 
et ·le Vinaigre. Cuisez 35 minutes dans un four rnodht!-da.Ds ua 
beurre, ou clans un moule beurre et saupoudr6 de farine. 

G!TBAU BSPAGNOL ~A CUMB 
illillll' d'~~. • · 1 e de farine (pas tres r~e) 

l iGWI,. IUtcre 1 cuillerees a caf~ de poudte ~pAte 
---·a· mlKJ.~tm d'eau froide 1 cwlleree a cafe essence de citron 
IJMIIIII~III ;CI SO\tp8 de f6cule de )( de Cuilleree a caf6 de sel 

4 blancs d'reufs 
jusqu'a ce qu'ils ~ssissent; ajoutez le SUtl1! graduet

·- -· ..... 4~- 2 mmuta. Ajoutez 1 eau. MQangez et tamisez~le 
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farine fecule de mais, poudre a pMe et set, puis ajoutez au premier melange. 
Ajout~z les blancs d'reufs battus a neige dure, puis !'essence. Cuisez a four 
modere 20 minutes. Ce ga.teau peut se faire avec 2 reufs, et usant 2 cuillerees 
a cafe de poudre a p§.te en plus et aussi 2 cuillerees a soupe d'eau en plus. 

BISCUIT A LA MARTHA WASIDNGTON 
Faites cuire la pa.te au ga.teau espagnol a la creme en deux couches. 

Refroidissez; mettez entre les deux couches et au-dessus une creme 
fouettee, sucree et vanillee. ____ _ 

GLACIS ET REMPLISSAGES POUR GATEAUX 
I1 faut autant de talent 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 les ga.teaux, em
ployant seulement le remplissage. 

GLACIS BOUILLI OU CREME AU MONT BLANC 
1 tasse de sucre 1/16 de cuilleree a cafe U cuilleree a cafe 
31 tasse d'eau de creme de tartre d'essence aromatique 

1 ou 2 blancs d 'reufs 
Faites dissoudre le sucre et la creme de tartre dans l'eau. Couvrez la 

casserole pendant les 5 premieres minutes de cuisson pour empecher la for
mation de cristaux sur les bords de la casserole. Si 1 seul blanc d'ceuf est 
use, bouillez la solution de sucre jusqu'a ce qu'elle se forme en boule molle, 
formant des fils longs de 2 pouces qui pendent de la cuiller ou fourchette. Si 2 
blancs d'reufs sont employes, faites bouillir jusqu'a ce que le melange forme 
une boule dure. Pendant la cuisson du sirop il ne faut ni le remuer ni 
mouvoir la casserole. Si des cristaux se forment sur les c6tes de la casserole, 
enlevez-les avec un linge ou une brosse humide. Quand la solution de sucre 
a bouilli jusqu'au point voulu, versez-la graduellement sur les blancs d'ceufs 
battus a neige dure, remuant continuellement et continuant a battre le melanee 
jusqu'a consistance favorable pour etendre sur les gateaux. Ar.~;nnatisez. 

GLACIS AUX NOIX 
Ajoutez de la c_hair de noix au glacis de Creme au Mont ijlanc. 

GLACIS A LA LADY BALTIMORE 
Ajoutez des noix:, des figues coupees en morceaux, de l'angelique en mor· 

ceaux a la Creme au Mont Blanc. . . 

GLACIS A LA MINNEHAHA 
Ajoutez des raisins secs coupes et sans pepins a la Creme au Mont Blanc. 

GLACIS D'ERABLE 
Substituez du sucre d'erable au sucre cristallise indique pour la Creme 

au Mont Blanc. 
GLACIS AU CHOCOLAT 

Ajoutez 1 carre de chocolat fondu a la Creme au Mont Blanc. 

GLACIS AU LAIT 
2 tasses de sucre * cuilleree a soupe de 1 cuilleree a cafe de vanille 
2/3 de tasse de lait beurre 

Faites bouillir les 3 premiers ~gredient~ j?squ'a ce que la.solution forme 
une boule molle. Enlevez du feu,lrussez refrotdtr a peu pres 8 nunutes et.battez 
jusqu'a consistance de creme. Ajoutez la vanille. 
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REMPLISSAGE A LA CREME 
K de tasse de sucre 1 cuilleree a cafe de sel 2 tasses de lait ~cbaud~ 
1/3 d~ tasse de farine 2 reufs 1 cuilleree a cafe de vanille 

Melangez les ingredients secs, ajoutez les reufs Iegerement battus, et 
versez-y graduellement le lait echaude. Cuisez 15 minutes au bain-marie, 
remuant constamment jusqu'a ce que le melange s'epaississe. Refroidissez 
et aromatisez. 

REMPLISSAGE A LA CREME DE CHOCOLAT 
Ajoutez 1 ~ carres de chocolat fondu au remplissage a la creme. 

REMPLISSAGE A L'ORANGE OU AU CITRON 
~ tasse de sucre ~ ecorce d 'orange rA~e 
2 cuillerees a soupe de farine ~ d'une tasse de jus d'oran~es 
1 <2Uf legerement battu 1 cuilleree a cafe de jus de Cttron 

Mela.ngez le sucre et la farine; ajoutez les autres ingredients dans l'ordre 
indique. Cuisez 20 minutes au bain·marie, remuant constamment jusqu'a 
ce que le melange epaississe. Refroidissez avant d'etendre. 

RE:MPLISSAGE A LA GIDMAUVE 2* cuillerees a soupe d'eau chaude 
1 cuilleree a cafe de vanille 

1 tasse de sucre 
1/3 de tasse de lait 
~ livre de guimauve, coupee en 
~its morceaux 

Faites bouillir le sucre avec le lait jusqu'a la consistance de boule molle. 
~,)JJ~deZ les guimh.uves au bain-marie, ajoutez l'eau chaude et faites cuire 

consistance uniforme, remuant constamment pendant que vous Y. 
'",. ........... ,+ .... le mBange de lait et sucre. Battez jusqu'a ce que le melange s01t 

S.lUCES ·1 SERVIR AVEC LES PUDDINGS ET LES GLACES 
CdME AU CHOCOLAT 

-u..-•• . "'_ ... _ de cbocolat fondu 1 cuilleree a soupe de fecule de ~s 
d'eau bouillante melangee avec 1 cuilleree a soupe 

tasse de sirop ou sucre d'eau froide 
Ajoutez l'eau bouillante au sucre ou sirop, puis ajoutez ,graduellement 

elfocolat fondu, remuant constamment. Chauffez jusqu'au point d'ebttlli-
11, aj~utez la fecule de mais, puis faites bouillir 5 minutes. Aromatisez a'Vec 
vanille et servez froid ou chaud. 

SAUCE AUX FRUITS 
Cuilltrie a soupe de ferule de mais l~tasse d'eau bouillante 

~i'{':l~~~~ avec 1 cuilleree a soupe 2 cuillerees a soupe de jus de citron 
Des fruits coupes ou des fruits et 

ou Sll'Op des noix coupes 
6&J'"'"""'- la fecule de ma.is (IOOlangee avec l'eau) au sucre ou au sirop, 

I!IW ·•J"''"'""-l'eau bouillante et faites bouillir pendant 5 minutes; ajoutez 
de citron, refroidissez, et ajoutez les fruits coupes. 

RBMPLISSAGB AUX BANANES 
de pulpe de bananes Le jus d' * citron 

de sucre 1 cuilleree a soupe de beurre 
Cuire en remuant jusqu 'i. ce que la sauce 'paississe. 
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PATISSERIE 
La farine de bl~ d'hiver, appeMe farine a pAtisserie, devrait 8tre toujours 

emplo~e, car elle donne une pAtisserie plus d~icate que la fa,rine a pain. D 
faut aussi moins de graisse quand on emploie cette farine a pAtisserie. 

INSTRUCTIONS GtNtRALES 
Employez pour graisse les mati~es qui peuvent se substituer au beurre. 
Travaillez la graisse dans la pAte avec le bout des doigts ou avec un 

~u. 
Ajou~•assez d'eau froide pour {aire une pAte ferme, vous servant d'un 

:.--~ ... - pour m~langer. 
les ingredients doivent @tre froids. 

Maniez la pAte le moins possible et tenez-jla. au frais autant qu'll se peut, 
la chaleur, fondant la graisse, rend difficile la manipulation de la pAte. 
Bmployez aussi peu de farine que possible en abaissant la pAte. CoupS 

plte pl~ grande que le plat a garnir parce quI elle se retreat en cuisant. 

PATE FEUILLETtE 
Assez d'eau froide pour faire une 

pAte fenne (environ 4-"' c~ 
H tasse de graisse a soupe) · 

M~kn,gezet tamisea la farine et le sel. Travaillez-y la graisse soit avec 
des doigts, soit en la broyant dans la farine avec deux couteaux. 
l'eau froide, vous servant d'un couteau pour la melanger. Travaillez 
~ement en pelote. Coupez en deux; etendez en disques p!'Oifot
lla ·dimension de votre tourti~e. 
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2 blancs d'reufs 
1~ cuiller~ a soupe de jus de citron 
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