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? . 

• est /'aliment autour duquel on elabore les repas. 

• s'a/lie bien aux legumes, aux cereales et aux fruits. 
• peut etre servie chaude ou froide a n'importe que[ repas 

de la journee. 

• est appetissante, savoureuse et rassasiante. 

• est un aliment tres important en nutrition. 

• fournit une bonne quantite de proteines de la plus haute 
qualite. 

• est une bonne source de vitamines B et de mineraux. 
Le foie, les rognons et le coeur sont les plus riches en 
ces elements. Le pore foumit des quantites precieuses de 
thiamine et le foie, de vitamine A. 

• procure de l'energie en raison de la quantite de gras 
qu'elle contient. 

• varie plus en elements nutriti/s d'une espece a /'autre 
que d'un morceau a /'autre chez le meme animal. 

• conserve plus de valeur nutritive si elle est cuite de la 
bonne fa~on et si le fond de cuisson est utilise. 

• occupe une place importante dans le calcul du budget 
alimentaire. 

• est offerte sous des formes diverses: fratche, salee, fumee, 
congelee, en conserve ou cuite. 

• doit etre choisie avec soin seton le morceau et le prix 
de revient par portion. 

• doit al/lant que possible etre achetee d'apres /'inspection 
sanitaire du gouvernement et, d'apres le classement par 
cMegories. 

Les renseignements fournis ICI sur la valeur nutritive de la 
viande ont ere approuves par le Service de l'hygiene ali11J.en
taire dv ministere de la Sante nationale et du Bien-Etre 
social. 

Que ce livre vous serve de guide pour acheter et cuire la viande. 
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Le consommateur doit apprendre a reconnaitre les viandes et les divers 
morceaux afin d'acheter le plus judicieusement possible. Voici ce dont il 
doit se rappeler: 

• la couleur du maigre et du gras de chaque espece. 
• la forme de chaque morceau et la proportion de maigre et d'os. 
• la partie de l'animal d'ou provient le morceau (voir tableaux de 

decoupage). 
• les morceaux les plus tendres proviennent de la partie centrale, le 

long de la colonne vertebrale. Plus les morceaux s'en eloignent, plus 
grossieres sont les fibres et mains tendre est la viande. 

• dans le cas du boeuf, la marque de categorie indique la qualite. 

Lire !'etiquette. La viande emballee qu'on trouve dans les comptoirs a 
service libre est souvent etiquetee du nom de l'espece de viande, du 
morceau et dans le cas du boeuf, de la categorie. 

Quantites a acheter 
Quantite approximative de viande a acheter pour une portion moyenne 

Morceaux desosses ....... .. \4 - li.J livre Viande hachee . \4 - li.J livre 
Morceaux non desosses .. ¥.! - 'h " Viande cuite \Is " 
Biftecks .................. ¥.! - 1h Foie .......... \4 • lh " 
Cotelettes . . .. ¥.! - 'h Rognon lh 
Viande a bouillir (desossee) % Coeur ..... .. . \4 - lh 
Viande a bouillir (non Langue 'h 

desossee) 'h 

Le nombre de portions que peut donner une livre de viande varie selon: 
• le poids des os lequel peut aller a 10 et jusqu'a 15% du poids total 

du morceau. 
• la perte par la cuisson pouvant aller de 25 a 30%. 
• la grosseur de chaque portion. 

Emmagasiner soigneusement 
Duree approximative de conservation dans le refrigerateur a 40°F. 

Rotis ..... ....... 2 a 3 jours Viandes fumees et sa lees 6 a 7 jours 
Biftecks et cotelettes ........ 2 a 3 " Saucisses .. .. .. .. . . . ... I a 2 " 
Viande hachee . .. .. .. ........ I a 2 " Saucisses fumees (Weiners) 2 a 3 
Foie, coeur, rognon, etc. .. . I " Viandes cuites ..... 3 a 4 " 
Restes de viandes en sauce 2 a 3 Viandes en gelee . I a 2 " 

Avant de placer la viande dans le refrigerateur, il faut enlever le papier 
d'emballage ainsi que l'enveloppe transparente de la viande preemballee. 
La viande salee ou fumee peut etre conservee dans son enveloppe. La 
viande fraiche doit etre essuyee avec un tinge humide, placee sur une 
assiette seche et recouverte lachement, de preference de papier cire. La 
viande cuite doit etre refroidie puis recouverte afin de prevenlr le desseche
ment et )'absorption des odeurs. (Pour la viande congelee, voir long\leur 
d'entreposage page 71.) 
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Sauter 

Rotir a decouvert 
Mode de cuisson a chaleur seche pour les gros 
morceaux tendres. 

Rotir a four moderement lent (325 .F.). 
Ne pas saisir la viande avant de la rotir. 
Placer, cote gras en haut, sur le gril dans 
la rotissoire. 
Ne pas couvrir. 
Ne pas ajouter d'eau. 
Si on emploie le thermometre a viande, l'in
serer avant la cuisson, au centre de la partie 
la plus chamue et s'assurer que l'extremite 
ne touche ni !'os ni le gras. 
Placer la rotissoire dans le four de fa<;on a 
ce que le centre du roti soit au centre du 
four. 
Arroser de temps a autre. 
Assaisonner vers le milieu de la cuisson. 
Rotir jusqu'au point de cuisson voulu ou, si 
on utilise un thermometre, jusqu'a ce qu'il 
enregistre la temperature interne requise . 
Laisser reposer au moins 10 minutes afin 
de faciliter le depe<;age. 
Preparer la sauce du fond de rotissoire. 
Faire brunir autour du roti, si desire, des 
legumes deja partiellement cuits. 

Mode de cuisson a chaleur seche pour les 
morceaux minces et tendres. 

Utiliser de preference une poele epaisse. 
Y faire fondre un peu du gras de la viande 
ou d'autre gras. 
Inciser le gras afin d'empecher la viande de 
rouler. 
Brunir des deux cotes. 
Assaisonner. 
Eviter de piquer la viande pendant la cuis
son afin qu'elle retienne son jus- utiliser 
des pinces pour la retourner si on en a. 
Ne couvrir que si la recette l'indique. 
Cuire au point voulu. 
Accompagner d'une sauce. 
Si la viande est grasse, ne pas ajouter de 
gras mais cuire a decouvert dans la poele 
non graissee et au cours de la cuisson 
enlever l'excedent de gras. Ce procede est 
appele "grillage a la poele". 



Griller 
Mode de cuisson a chaleur seche pour les 
morceaux minces et tendres. Les instructions 
varient selon le genre de grilloir, l'epaisseur, la 
sorte de viande et le degre de cuisson desire. 

Faire chauffer le four a !'avance, porte 
entrouverte ou non selon le genre de poele. 
Inciser le gras afin d'empecher la viande de 
rouler. 
Placer sur le gril froid, a la distance recom
mandee de la source de chaleur. 
Griller des deux cotes au point de cuisson 
voulu. 
Assaisonner chaque cote des qu'il est bruni. 

Braiser 

Rotir a couvert (pot-roasting) 
Mode de cuisson a chaleur humide pour Ies 
gras morceaux plus ou moins tendres. 

Utiliser de preference un chaudron epais. 
Brunir de tous cotes dans un peu de gras. 
Assaisonner. 
Laisser refroidir un peu; ajouter un peu de 
liquide. 
Cuire a couvert. 
Cuire lentement sur le poele ou a four mo
derement lent (325°F.) jusqu'a ce que la 
viande soit tendre et a point. 
Decouvrir pendant la derniere demi-heure 
afin de mieux brunir la viande et la rendre 
croustillante. 
Ajouter des legumes au gout si desire. 

Mode de cuisson a chaleur humide pour les 
morceaux minces, mains tendres. 

Battre pour briser les fibres. 
Brunir dans un peu de gras chaud. 
Assaisonner. 
Saupoudrer de farine et laisser brunir. 
Ajouter du liquide, brasser et retourner la 
viande. 
Couvrir et cuire lentement sur le poele ou 
a four moderement lent (325°F.) jusqu'a ce 
que la viande soit tendre et a point. 

6 



Fricasser et en ragouts -----------------
Mode de cuisson a chaleur humide pour les 
petits morceaux moins tendres. 

Enlever l'excedent de gras et les cartilages. 
Employer de preference un chaudron epais. 
Brunir dans un peu de gras chaud. 
Saupoudrer de farine et laisser brunir. 
Pour un ragout blanc, ne pas brunir et 
epaissir apres la cuisson seulement. 
Assaisonner. 
Ajouter le liquide, melanger et couvrir. 
Laisser mijoter sur le poele ou a four mode
rement lent, (325°F.J jusqu'a ce que la 
viande soit tendre et a point. 
Ajouter des legumes si desire. 

11

8ouillir
11 

(mijoter) ------------------
Mode de cuisson a chaleur humide pour les 
morceaux moins tendres et plus gros. Il con
siste a laisser mijoter sans bouillir. 

Ajouter du liquide chaud pour couvrir la 
viande. 
Assaisonner. 
Laisser mijoter a couvert jusqu'a ce que 
la viande soit tendre. 
Ajouter des legumes si desire. 

Cuire sous pression ------------------
Mode de cuisson a chaleur humide, pour les 
morceaux moins tendres, dans un appareil spe
cial. Suivre les instructions du fabricant selon 
le genre de cuiseur. 

Brunir ou non, selon les instructions. 
Ajouter un peu d'eau. 
Couvrir et cuire pendant le temps requis. 
Reduire la pression graduellement pour ne 
pas exprimer tout le jus de la viande. 
Ajouter des legumes, si desire, vers la fin de 
la cuisson seulement afin d'eviter de les trop 
cuire. 
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L'INSPECTION 
DES VIANDES 
protection du 
consommateur 

L 'INSPECTION constitue une garantie 
que la viande qui a ete examinee au 

point de vue sanitairc par le~ impecteurs 
du gouvernement federal est ~aine, et 
propre a la consommation humaine. Elle 
s'applique a toutcs les viande:. destinees 
au commerce interprovincial, interna
tional et d'importation. Les viandes ven
dues dans les limites de la province qui 
les produit ne sont pas neccssairement 
sujettes a !'inspection federale, mais on 
estime que plus de 90 p. 100 des appro
visionnements canadiens de viande su
bissent cet examcn federal. Cenaines 
provinces et municipalites ont leurs pro
pres reglements au sujct des viandes 
vendues dans leurs propres limites. 

Tous les animaux qui arrivent aux 
.!tablissements soumis au regime d'ins
Jl<!Ction federale ~ubi>>ent un e.xamen 
sous la surveillance constante de vete
rinaires qualifies, a J'emploi du minhtere 
de !'Agriculture du Canada. L'examen 
porte sur chaque animal avant l'abattage 
afin de deceler la presence possible de 
maladies et, apres l'abattage, sur tous les 
organes internes et les glandes. La 
viande est inspectee de nouveau durant 
l'entreposage et encore une fois avant de 
quitter l'etablissement. Lcs inspccteurs 
surveillent aussi le degre de maturite 
des veaux et condamnent les sujeb dont 
la chair n'est pas jugee assez ferme. 

_Une fois qu'une carcassc a ete jugee 
same, elle est estampillee a plusieurs en
droits, ordinairement sur chaque mor
ceau d; gr?s. L'estampill~ ne specifie pas 
1~ categone ma1s elle mdiquc que la 
v1ande est propre a la consommation 
humame. Cette estampille ronde, de cou
leur brune. porte !'image de la couronne et 
les mots "Canada approved"''. Etant faite 
d'~ne .t.einture vegetale. elle n'a pas be
som d etre enlevee avant la cuisson. 

Par le truchement de ses inspecteurs 
le gouvernement federal exerce une sur: 

veillance . etroite sur la preparation, la 
manutenuon et l'entreposage des viandes 
et de leurs produits au point de vue 
sanitaire. 

L'inspection s'etend aussi aux etablisse
ments de transformation et aux abattoirs. 
La viande utilisce pour la fabrication des 
saucisses fralches et fumees, des viandes 
preparees et en conserve est aussi ins
pectee. Ceci pn!vient la contamination 
possible au cours de la manipulation de la 
viande, de meme que ]'adulteration et 
!'addition de preservatifs dangereux. 
L'estampille de !'inspection apparait sur 
toutes les etiquettes des produits sujets a 
l'in:.pection federale tels que les viandes 
en boites ou emballees. Elle e~t imprimee 
au fer chaud sur le pore fume et aussi, 
bi~n qu'elle y soit peu discernable, sur le 
f01e, le coeur, la langue et la queue. 

Le ministere de la Sante nationale et 
du Bien-Etre social, par sa Direction 
des aliments et drogues, a etabli des 
normes quant aux cpices, preservatifs et 
stabilisants qui pcuvcnt entrer dans la 
preparation de produits de la viande tels 
q~e la saucisse, la tetc fromagce, le sau
Cisson (bologna). La quantite de liant et 
d'eau dans ces produits est specifiee et, 
dans le cas de la viande hachee, la sorte 
de viande et la teneur en gras. Les 
etiquettes de ces produits sont verifiees 
afin de s'assurer de !'exactitude des ren
seignements qu'elles comportent. 

*Canada approuve 



LE CLASSEMENT 

DES VIANDES 

LE CLASSEMENT des vtandes cons-
titue un guide pour le consomma

teur qui desire acheter des viandes de 
qualite. Le ministhe de !'Agriculture du 
Canada a etabli des categories pour le 
boeuf, le veau, J'agncau et le mouton. 
Le gouvernement ne classe que Jes viandes 
inspectees d'apres le systeme d'inspection 
des viandes du gouvernement federal ou 
scion le systeme d'inspection des viandes 
de la Colombie-Britannique. 

11 n'appartient pas au gouvernement 
federal de rendre le classement obliga
toire, a moins que Jes produits ne pas
sent d'une province a !'autre Oll ne soient 
destines a !'exportation. Chaque province 
peut etablir un sy>teme de cla;;emcnt 
des viandes et le rendre obligatoire dan; 
;es propres limites. 11 se peut que le~ 
reglements etablis par une province 
soient identiques aux reglements fede
raux, de sorte que le clas;ement peut etre 
confie aux classificateurs federaux. Lors
que les demandes de cla;sement de la 
part des consommateurs seront >uffi
santes, toute viande, de boeuf, veau, 
agneau, mouton, inspectee a l'abattage 
pourra etre classee et estampillee selon 
la qualite. 

Les carcasses sont classees d'apres cer
taim:s particularites. 

• Forme generate de la carcasse et pro· 
portion de la chair par rapport aux os. 
La viande de qualite superieure pro
venant d'une carcasse bien conformee 
et viandee offre une bonne proportion 
de chair par rapport aux os. 
Quantite et distribution du gras a la 
;urface et dans le maigre. 

La viande de qualite superieure pos
sede une bonne couverture de gras et, 
dans le cas du boeuf, une belle mar
brure dans le maigre. 

Couleur et caracteristiques du gras et 
des os. 

La viande de qualite superieure pre
sente une couche uniforme de gras 

garantie de qualite 

lisse, de la couleur particuliere a 
chaque espece. La grosseur et le degre 
de termete des os indiquent !'age de 
!'animal: les os des jeunes animaux 
sont mous, rouge<"llres; ils durcissent 
graduellement et prennent avec !'age 
un aspect blanc grisfttre. 

• Texture et couleur du maigre. 

La viande de qualite superieure pre
sente un maigre ferme, de texture fine 
et de couleur uniforme, seton l'espece. 

LE BOEUF est jusqu'ici la seule 
viande que les consommateurs peuvent 
generalement acheter d'apres la catego
ric. Au Canada. tout le boeuf de qualite 
superieure inspecte est classe et estam
pille. 

LE VEAU ET LE PORC- Des ca
tegories sont etablies pour les carcasses 
de veau et de pore, mais jusqu'ici elles 
n'ont ete utilisees qu'au niveau du pro
ducteur; le consommateur n'en profite 
pas encore directement dans l'achat au 
detail. Elles ne sont pas encore etablies 
pour le pore decoupe vendu aux con
sommateurs. En general pour le pore, le 
consommateur se base sur la proportion 
de maigre par rapport au gras pour faire 
son choix, mais vu que l'excedent de 
graisse peut etre enleve a !'abattoir, la 
qualite peut lui paraitre passablement 
uniforme. C'est pour cette raison qu'il 
est impossible de faire passer le classe
ment de la carcasse du pore aux mor
ceaux de detail. 

L'AGNEAU n'est generalement pas 
vendu par categories au consommateur 
sauf dans la Saskatchewan ou, selon les 
reglements provinciaux, il se vend par 
categories dans les villes de Regina, 
Moose-Jaw, Saskatoon et Prince-Albert. 
Le meme reglement s'applique au mou
ton. Les categories etablies sur les car
casses servent a fixer le prix a payer aux 
producteurs. 
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LE BOEUF 

Jarret -----------------

Ronde---------

Croupe 
ronde ------

Croupe 
carree----

Surlonge----

Gros filet 
et 

Petit filet----

Cotelettes--

Cotes 
(5 cotes)--
Roule 
interieur 
et Roule 
exterieur -
------

Palette ___ 

Bas de 
palette.-

Cou -----
----

____________ Pointe de 

I 

Petit os 
d'epaule 

surlonge 

Bifteck 
----------de flanc 

-------- -Fianc 

------Poitrine 

Bout de 
cotes 

Pointe de 
------poitrine 

:::.:-:-~-Haut de 
cotes 

--- -Jarret 



L E BOEUF, a ca~se de son arome et de sa saveur particuliere, est la 
viande de predilection des Canadiens. 11 est disponible a l'etalage dans 

une grande variete de morceaux de diverses qualites. De fait, le boeuf 
offre plus de variete dans la qualite, les morceaux et les modes de cuisson 
que n'importe quelle autre viande. 

Le Canada a toujours produit plus de boeuf qu'il ne lui en faut pour 
son marche domestique. Au cours de la periode 1959-63, les Canadiens 
ont consomme presque cinq livres de boeuf pour chaque dix livres de 
viande et la consommation annuelle du boeuf s'est etablie en moyenne 
a environ 70 livres par personne. Le jeune boeuf provenant de veaux de 
qualite superieure nourris en vue de produire une viande finie a l'age de 
10 a 12 mois, se trouve en quantite limitee sur le marche. 
A chat 
Le boeuf est la seule viande que le consommateur peut generalement 
acheter d'apres la categoric. Yoici quelques caracteristiques du boeuf de 
bonne qualite: 

une chair ferme, veloutee, a grain delicat et marbree de gras; une 
couleur d'un beau rouge uniforme, plus ou moins foncee selon cer
tains facteurs tels !'age de !'animal, la maturation de la carcasse; 
une couche exterieure de gras blanc ou creme et fcrme. La couleur 
du gras peut aussi varier du blanc au bronze ou a I'ambre selon la 
maturation de la carcasse. L'age avance de !'animal et certains genres 
d'alimentation tels les paturages verts donnent au gras une teinte 
jaunatre mais n'en changent pas le gout; 
des os rouges et poreux indiquent un jeune bovin. Les os durcissent 
et deviennent d'un blanc grisatre a mesure que )'animal vieillit. 
La chair du jeune bocuf "Baby beef" est d'un rouge plus clair que 
celle du boeuf plus age; elle est de texture delicate et parte une legere 
couche de gras. 

Maturation du boeuf 
11 faut laisser vieillir le boeuf afin d'en obtenir le maximum de tendrete et 
de saveur. Les entreposeurs de viande laissent le boeuf au croc (suspendu) 
en demi-carcasses, quartiers ou morceaux de gras dans une chambre froide 
(de 34 °F. a 38 °F.) durant un certain temps. Cette periode peut varier de 
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quelques jours a une ou deux semaines, selon l'age, le poids de l'animal 
et l'epaisseur de la couche de gras. Avec le temps, le maigre prend une 
teinte plus foncee a l'exterieur. La periode de maturation est moms longue 
pour le boeuf destine a la congelation que pour le boeuf destine a etre 
vendu frais. 
Classement 

Le boeuf qui a d'abord ete inspecte au point de \Ue sanitaire par le 
gouvemement federal peut aussi etre classe selon sa qualite par des classi
fcateurs du gouvemement federal. L'estampille de la qualite est alors 
apposee sur chaque morceau de gras. 

De plus une marque en forme de ruban im
primee tout le long de h carcasse indique la 
categorie. Un bout de ce ruban portant la 
marque de categorie devrait etre visible sur 
chaque morceau de detail de sorte que la 
categorie puisse etre reconnue. 

Certaines maisons de commerce ajoutent 
leur propre nom a la marque de categorie 
dans ce ruban, mais c'est la couleur qui in
clique toujours la categorie: le rouge pour 
la categorie Canada de choix, le bleu pour 
la categorie Canada bonne, le brun pour la 
categorie Canada reguliere et les autres cate
gories. La teinture est inoffensive de sorte 
qu'il n'est pas necessaile d'enlever l'estam
pille avant la cuisson. 

+--.,....-+ Lo m•rque de La vente du boeuf par categorie au consom-
coh!gorie mateur est facultative a11 Canada, mais elle 

• Choix 

peut etre rendue obligatoire par des regle
ments provinciaux. A peu pres tout le 
boeuf des categories Canada de choix et 
Canada bonne est estampille et parte la 
marque en forme de ruban. En general les 
autres categories ne portent pas cette 
demiere marque. 

12 



Categories 
Canada de choix (marque rouge)- Elle comprend des carcasses de jeunes 

bouvillons et genisses de citoix et presente une forte proportion de 
chair par rapport aux os. Elle est bien recouverte de gras et le maigre 
presente une belle marbrure de gras. 
Canada bonne (marque bleue) - Elle comprend des carcasses de 
jeunes bouvillons et genisses de bonne qualite et presente un peu 
mains de gras et une proportion moindre de chair par rapport aux 
os que la categorie Canada de choix. 
Canada reguliere (marque brune) - Elle comprend des carcasses de 
jeunes bouvillons et genisses presentant une plus grande proportion 
de maigre que la categorie Canada bonne. 
Canada commerciale - Elle comprend des carcasses de jeunes 
bouvillons et genisses non acceptables a la categorie Canada reguliere 
et des jeunes vaches de bonne qualite. Elle presente un peu mains 
de gras et une proportion moindre de chair par rapport aux os que 
la categorie Canada reguliere. 
Canada utilite - Elle comprend des carcasses de bouvillons et 
genisses maigres, de vaches d'assez bonne qualite mais inacceptables 
pour la categorie Canada commerciale. 

Approvisionnement de boeuf classe 
On .peut se procurer du boeuf classe en tout temps de l'annee mais en 
quantites variables dans certaines regions avec les saisons et la 
demande. 
Au Canada, tout le boeuf des categories Canada de choix et Canada 
bonne parte la marque en forme de ruban et plusieurs magasins de 
detail annoncent ces categories. Plus de la moitie de tout le boeuf 
classe et abattu sous !'inspection federate appartient soit a la categorie 
Canada de choix (marque rouge) ou Canada bonne (marque bleue); 
environ un dixieme appartient a la categorie Canada reguliere et un 
dixieme a la categorie Canada commerciale. La viande de la categorie 
Canada utilite se vend surtout sous forme de viande transformee. 

13 



---LE BOEUF • MORCEAUX TENDRES---
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Cotes nature (rotir)* 

De la longe. Chaque morceau contient · 
une ou plusieurs cotes dont le bout est 
ordinairement enleve. La partie prove
nant des cinq premieres cotes voisines 
des cote!ettes porte le nom de "cotes de 
choix". 

Cotes roulees (rotir)* 

De la longe dont les os ont ete enleves. 
La partie avoisinant la palette est sou
vent div,isee en roule interieur et roule 
exterieur. Le roule exterieur est moins 
tendre, contient plus de gras que le roule 
interieur et doit etre roti a couvert. 

Morceau de cotelettes 
(rotir)* 

De la longe, voisin des cotes de choix. 
De forme triangulaire, contient !'os de la 
cote et tres peu ou pas de filet. 

Cotelettes ( sauter, griller)* 

Tranches du morceau de cotelettes. Un 
des plus petits biftecks. 

* Mhhodes de cuisson. 

1 



--- LE BOEUF • MORCEAUX TENDRE·s--- -

Os pointu Os double 

15 

Morceau de gros et de 
petit filet (rorir)• 

De la longe, voisin de la cotelette. Con
tient !'os en forme de T (d'ou le nom T
Bone en anglais) et la plus grande partie 
du filet. 

Bifteck de gros et de 
petit filet ( sauter ou ·r 1/tr )* 

Tranches de gros et de petit filet. Le filet 
peut etre enleve et vendu separement 
sous le nom de filet mignon. 

Morceau de surlonge (rottr)* 

Voisin du gros filet. Contient du filet. Se 
vend ordinairement tranche en biftecks. 

Bifteck de surlonge 
( sauter, griller)"' 

Tranche de la surlonge. Le plus grand 
des biftecks. La forme et la quantite d'os, 
la proportion de filet varient selon la 
partie d'ou il est tranche. 

* Methodes de cuisson. 

Os rond Os en coin 



LE BOEUF - MORCEAUX MODEREMENT TENDRES 

Pointe de surlonge 
Morceau triangulaire, voisin de la sur
longe et de la ronde. Maigre et sans os. 
Peut etre vendu comme roti, comme 
bifteck ou comme bifteck "minute"; ces 
derniers peuvent etre sautes. 

Croupe carree 
rot :1 decc 1 

~---~/ 
m c cou er·)" J~,..J~--

De la hanche, voisin de la surlonge. Maigre 
et moderement tendre. Peut etre r6ti a 
decouvert dans les categories Canada de 
choix, Canada bonne et Canada reguliere; 
a couvert dans les autres categories. 

Croupe ronde ( ·A•·-)'" 

Yoisin de la croupe carrc~e. Plus tendre 
que celle-ci, peut etre r6ti a decouvert. La 
croupe entiere peut etre desossee, roulee 
et rotie a decouvert dans les categories 
Canada de choix, Canada bonne et Canada 
reguliere; a couvert dans les autres cate-

~,"V-~B 
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Bifteck de ronde 
r r 1 ser f!r'[,,r' 

Partie de la fesse, voisine de la croupe. 
Tranche ovale contenant un petit os rond 
et du muscle presque sans gras; peut etre 
divisee en haul et bas de ronde. Le haut 
de ronde est generalement considere plus 
tendre; il peut etre saute ou grille dans les 
categories Canada de choix, Canada bonne 
et Canada reguliere; braise dans les autres 
categories. 

La ronde peut aussi etre vendue en rotis. 



- LE BOEUF • MORCEAUX MOINS TENDRES-

Palette (rotir a couvert)• 

De l'epaule. Contient l'os long et plat 
de l'omoplate et d'autres petits os. 
L'omoplate est parfois enleve. 

Note: le bas de palette (non illustre 
ici) provient de la partie voisine de la 
palette. Peut etre roti a couvert ou 
coupe en morceaux pour bouillis, fri
cassees, ragouts. 

Haut de cotes 
(rotlr a couvert)* 

Voisin de la palette. Epais et viande. 
Contient a la base une partie des os des 
cotes. 

Petit os d'epaule 
(rotir a couvert) 

Entre le haut de cotes et le jarret. Con
tient le petit os d'epaule et quelquefois 
une portion des os des cotes selon la 
coupe. Peut etre desosse. 

Pointe de poitrine 
(rotir a couvert, ''bouillir"J* 

Voisin du jarret. Contient le bout des os 
des cotes. Peut etre desosse, roule, sale 
et marine (corned beef). 

• Methodes de cuisson. 



- LE BOEUF • MORCEAUX MOINS TENDRES-

.. 

18 

Poitrine 
(rt>tir a couvert, "bouillir") * 

Entre la pointe de poitrine et le flanc . 
Contient les extremites des cotes et des 
couches de maigre et de gras. Peut etre 
desosse et roule. Se vend frais ou marine. 

Bout de cotes 
(braiser, "bouillir", en ragouts)* 

Contient l'extremite des cotes, des 
couches de maigre et de gras. Souvent 
coupe en morceaux. 

Bifteck de flanc (braiser)* 

Provient de la partie interieure du flanc. 
Morceaux maigre et plat a fibres plutot 
grossieres et sur la longueur. 

Queue de boeuf 
(braiser, "bouillir") * 

Contient beaucoup d'os ordinairement 
separes aux jointures; savoureux. Fait 
une bonne soupe. 

• Merhodes de cuisson. 



- LE BOEUF • MORCEAUX MOINS TENDREs.--

Boeuf hache 
( sauter, griller, braiser )* 

La viande de boeuf hache provenant des 
parures et des parties moins tendres telles 
que le jarret, ftanc, cou, etc. est gene
ralement vendue sous le nom de "boeuf 
hache" et doit, d'apres les reglements de 
la Direction des aliments et drogues, con
tenir au plus 30 p. cent de gras adherant 
normalement au boeuf employe. Si la 
viande est presentee comme etant "mai
gre" elle doit contenir au plus 15 p. cent 
de gras. 
Le bifteck hache peut aussi provenir de la 
ronde. Il est alors annonce comme tel. 

• Methodes de cuisson. 

Jarret 
("bouillir", fricasser et en ragouts)* 

Contient des muscles a fibres grossieres, 
des os et du cartilage. Populaire pour la 
soupe. 

Boeuf a bouillir (fricasser)* 

Le jarret, le ftanc, le cou, les parures 
desossees ou non et coupees en mor
ceaux. 

EMPLOYER LA METHODE DE CUISSON RECOMMANDEE 
POUR CHAQUE MORCEAU. 

19 



... -:.~!... ' .l.t·-···-·· 
LE BOEUF • Comment fWWI; a ~f9W 

Cette methode convient aux morceaux tendres du boeuf. 
Cuire a decouvert, au four, jusqu'au point desire - saignant (rouge 
rosatre), moyen (rose pale), bien cuit (gris brunatre). 
Quand le roti est maigre, en couvrir le dessus de gras. 
Assaisonner vers le milieu de la cuisson. 
Servir avec la sauce (voir plus bas et page 21). 
Les durees de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur" la tem
perature de la viande a la sortie du refrigerateur, soit 40°F. 
Les instructions generales sont donnees en page 5. 
Ajouter des legumes, si desire. 

Dun~es de cuisson 
(Four a 325°F.) 

MINUTES PAR LlYRE 

Saignant Moyen Bien cuit 
(130°F. · 140°F.)• (140° F .• !SOoF.)• (150°F. · 170°F.)0 

Cotes nature, cotelettes, gros et 
petit filet, surlonge 

Cotes roult!es, ronde desossee, 
croupe ronde; croupe carree des 
categories "de choix" et "bonne'~ 
Cotes (roule interieur), pointe 
de surlonge; croupe roulee des 
categories "de choix" et "bonne" 

20 a 25 

25 a 30 

30 a 35 

25 a 30 30 a 35 

30 a 35 35 a 40 

35 a 40 40 a 45 

NOTE: allouer la duree la plus longue pour les morceaux de 3 a 6 livres, et la plus 
courte pour ceux de 6 a 8 livres. 

• Morceaux congeles 
Decongeles-Cuire comme les morceaux frais. 
Non decongeles-Ailonger de moitie la duree de cuisson: 

si le morceau frais prend 30 minutes par livre, le morceau 
congele prendra 45 minutes par livre. 

SAUCE 
Pour chaque tasse de sauce. 

Ne laisser dans le fond de rotissoire qu'environ 2 c. a table de gras. 
Ajouter I V2 a 2 c. a table de farine et laisser brunir en brassant. 
Retirer du feu, delayer d'un peu d'eau froide pour obtenir une pate 
lisse. 
Ajouter graduellement 1 tasse de liquide chaud (eau, jus de viande 
ou eau de legumes). 
Continuer a brasser sur feu doux jusqu'a ce que la sauce soit lisse et 
epaisse, environ 5 minutes. 
Assaisonner au gout. 
Allouer de 3 a 4 c. a table de sauce par portion. 

•(tempCrature interne au thermomC:tre a viande) 
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LE BOEUF • 
Comment cuire les bijteek~ ~ 

La surlonge, le gras et le petit filet, la cotelette, le haut de ronde des cate
gories Canada de choix et Canada bonne peuvent etre saqtes ou grilles. 

Avant de cuire, inciser le gras. Brunir des deux cotes et assaisonner. 
Cuire jusqu'au point desire - saignant (rouge rosatre), moyen (rose 
pale), bien cuit (gris brunatre). Servir avec la sauce.* 
Les dun!es de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la -tem
perature de la viande a la sortie du refrigerateur, soit 40°F. 

SAUTER 
Frotter la poele chaude d'un morceau de gras enleve du bifteck. 

Brunir a feu vif, une minute de chaque cote. Finir la cuisson a feu modere. 

I pouce d'epais 
lh pouce d'epais 

• Biftecks congeles 

Saignant 

3 a 4 
1 a 2 

Decongeles -- Cuire comme les frais. 
Non decongeles: 

I pouce d'epais 9 a 11 
1;2 pouce d'epais 3 a 4 

GRILLER 

MINUTES PAR Ct>TE 

Moyen 

4 a 5 
2 a 3 

11 a 12 
4 a 6 

Bien cuit 

5 a 6 
3 a 4 

12 a 13 
6 a 1 

Faire chauffer le four a l'avance, parte entrouverte ou non selon le 
genre de poele, deposer sur le gril froid et placer dans le four: le bifteck 
d'l pouce d'epais a 3 pouces de la source de chaleur et celui d'~ pouce 
a 2 pouces. 

I pouce d'epais 
lh pouce d'epais 

MINUTES PAR clhE 
Saignant 

5 a 7 
Ilh a 2 

Moyen 

7 a 9 
2 a 21;2 

• Biftecks congeles . 

Bien cuit 

9 a 11 
21;2 a 3 

Decongeh!s--Griller comme les frais. Pour les biftecks d'l pouce, allonger d'une 
minute par cote la duree de cuisson des biftecks frais. 

Non decongeles--Decongeler d'abord en pla~ant a 6 pouces de la source de 
chaleur pendant 7 a 8 minutes de chaque cote le bifteck 
d'l pouce, et 3 a 4 minutes celui d''h pouce. Surelever ensuite 
le gril et proceder comme pour les frais. 

SAUCE-Enlever l'exces de gras. Ajouter 2 a 3 c. a table d'eau chaude 
et brasser pour detacher le fond de cuisson. Assaisonner. 

Bifteck Minute 
On appelle biftecks minute des tranches minces et sans·os provenant 

des morceaux de boeuf plus ou moins tendres. Ces tranches sont ou battues 
ou martelees, carrelees ou passees a la machine speciale a cet effet pour 
briser les fibres. Sauter a feu vif 2 minutes de chaque cote. 
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.:.I-!_ ' •~••AA-.+ 
LE BOEUF • Comment 1WW11 Q, WIWf/W 

Cette methode convient aux morceaux de boeuf moins tendres. 
Brunir. Assaisonner. Ajouter 2 a 3 c. a table d'eau. 
Cuire a couvert sur le poele ou dans le four jusqu'a ce que la viande 
soit tendre et a point (temperature interne 170°F. au thermometre 
a viande). 
Ajouter des legumes, si desire. 
Decouvrir pendant la derniere demi-heure afin de mieux dorer et 
rendre plus croustillant. 
Les durees de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la tem
perature de la viande a la sortie du refrigerateur, soit 40°F. 
Servir avec la sauce epaissie ou non (voir pages 20-21). 
Les instructions generales sont donnees en page 6. 

Durees de cuisson 
MINUTES PAR LIVRE 

Sur le poele Au four (325°F.) 

Palette, haut de cotes, 
croupe carree ............................ 25 a 30 30 a 35 

Cotes (roule exterieur), 
petit os d'epaule, bas de palette, 
croupe roulee, 
poitrine et pointe de poitrine .... 30 a 35 35 a 40 

NOTE: allouer la duree de cuisson la plus longue par livre pour les morceaux de 
3 a 6 livres et la plus courte pour ceux de 6 a 8 livres. 

• Morceaux congeles 
Decongeles-Cuire comme les frais. 
Non decongeles-Ailonger de moitie la duree de cuisson: si le morceau frais 

prend 30 minutes par livre, le morceau congele prendra 45 
minutes par livre. 

Au cuiseur sous press ion- Brunir de tous cotes. Assaisonner. Ajouter 
Y4 tasse d'eau. Cuire 12 a 15 minutes par livre a pression de 15 livres. 
Laisser retomber la pression. Ajouter, si desire, des legumes vers la fin de 
la cuisson. 

• Morceaux congeles 
Decongeles-Cuire comme les frais. 
Non decongeles-AIIonger d'un quart la duree de cuisson: si le morceau frais 

prend 12 a 15 minutes par livre, le morceau congele prendra 
15 a 20 minutes par livre. 

Comment epaissir la sauce du roti a couvert 
Pour chaque tasse du liquide de cuisson allouer I Yz a 2 c. a table de farine. Delayer 
la farine dans 3 a 4 cuillerees a table d'eau froide. Ajouter au Iiquide dans la cas
serole, brasser et cuire a feu lent jusqu'a ce que la sauce soit lisse et epaisse, environ 
S minutes. Assaisonner. 
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ACCOMPAGNEMENTS DUb~,(· '?......,?.r,,__.., 

Assaisonnements et sauces pour accompagner 
le boeuf 

• Pour donner une saveur speciale, saupoudrer 
ou frotter la surface de la viande, avant la cuis
son, d'un ou plusieurs des ingredients suivants: 
sarriette, basilic, thym, moutarde, paprika, ail, 
poudre chili, sel d'oignon ou de celeri. 

• Comme condiments des rotis a couvert employer un ou plusieurs des 
ingredients suivants: persil, piment vert, oignon, clou de girotle, laurier et 
epices a marinarles. 

• Pour donner du piquant aux rotis a couvert enduire de vinaigrette ou 
laisser macerer au refrigerateur deux ou trois jours dans la marinade (voir 
page 78). 

• Durant la cuisson arroser les rotis a couvert du fond de rotissoire, de 
bouillon concentre, de sauce barbecue ou chili (page 78). 

• Servir arrose ou accompagne d'une des sauces suivantes: sauce rai
fort, barbecue, moutarde, chili ou Worcestershire (page 78). 

• Arroser le bifteck saute ou grille de beurre maltre d'hotel ou de 
beurre fondu additionne de persil, d'echalotes, d'ail haches, de fromage 
rape ou de sauce Worcestershire. 

Legumes pour accompagner le boeuf 

Preparer et tailler au gout des pommes de terre, des oignons, des 
carottes et du navet. 

A 1•ec /es rot is a decouverr - Faire cuire les legumes dix minutes 
dans !'eau bouillante salee. Egoutter. Enrober de gras et disposer autour 
de la viande, 40 a 50 minutes avant la fin de la cuisson. Arroser souvent. 

A vec les rot is a couvert - Sau poudrer les legumes de se! et de poivre 
et les placer autour du roti. Temps de cuisson des legumes: l a P-4 heure 
si le roti cuit sur le poele, 2V2 a 2 3.4 heures au four, 3 a 5 minutes dans 
le cuiseur sous pression. 

A vec /es biftecks-Tomates, champignons, oignons sautes ou grilles. 

"Yorkshire pudding" 

Retirer le roti du four et monter la temperature a 375°F. Verser ~ c. 
a table de graisse du roti ou de gras fondu dans des moules a muffins 
(3 pouces de diametre). Chauffer au four jusqu'a ce que le gras soit chaud. 
Remplir a moitie les moules de pate refroidie. Cuire 30 minutes a four 
moderement chaud (375°F.). 

Preparation de la ptite - Battre 2 oeufs, ajouter 1 tasse de lait, 1 tasse 
de farine tamisee et Vz c. a the de sel; bien battre. Refroidir I heure avant 
d'utiliser (8 portions). 
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Le boeuf - Recette• 
Bifteck suisse 

1lh a 2 livres dt: bifteck de ronde ou 1 Y2 a 2 tasses de jus de tomate OU 
de ftanc (lh" a %" d'epais) 2 a 2lh tasses de tomates cuites ou 

1 petit oignon tranche en conserve 
1 c. a the de sel 1 c. a the de sauce Worcestershire 

Vs c. a the de poivre 1 c. a table de celeri hache 
2 c. a table de farine 1 c. a table de piment vert hache 

Inciser le gras du bifteck. Battre la viande pour briser les fibres. 
Brunir dans un peu de gras. Ajouter l'oignon tranche et dorer. Assaisonner. 
Saupoudrer de farine et brunir encore un peu. Ajouter les autres ingre
dients. Meler. Couvrir et cuire lentement sur le poele ou a four modere
ment lent (325•F.), 11A a 1 '12 heure. Retourner vers le milieu de la 
cuisson. Ajouter plus de liquide durant la cuisson si necessaire. 4 a 6 
portions. 
Au cuiseur sous pression- Suivre la recette ci-dessus. Brunir, assaisonner, 
saupoudrer d'1 c. a table de farine et continuer a brunir. Ajouter seule
ment ~ tasse de jus de tomate ou 1 tasse de tomates cuites ou en conserve. 
Meler. Couvrir et cuire a 15 livres de pression: bifteck de ronde, 15 
minutes, bifteck de flanc, 18 minutes. Laisser retomber la pression. 

Bifteck de flanc farci 
1lh a 2 livres de bifteck de ftanc 1/s c. a the de poivre 

(lh, d'epais) 2 c. a table de farine 
2 tasses de farce au pain (page 75) 1 c. a the de paprika 

llh a 2 c. a table de gras 1lh tasse de liquide (eau, bouillon de 
1 c. a the de sel boeuf, eau de legumes) 

Battre ou carreler le bifteck; inciser le bord. Etendre dessus la farce 
assaisonnee. Rouler, brocheter ou attacher. Brunir dans le gras. Assaison
ner, saupoudrer de farine et continuer a dorer. Ajouter le paprika et le 
liquide. Bien meler. Couvrir et cuire lentement sur le poele ou a four 
moderement lent (325.F.), 1 a 1~ heure. Retourner au milieu de la 
cuisson. Enlever les brochettes ou les cordes, trancher et servir avec la 
sauce. 6 portions. 

Queue de boeuf ou bouts de cotes braises 
3 livres de bouts. de cotes en mor

ceaux de 2 pouces OU 
3 livres de queue de boeuf 
3 c. a table de gras 

Vs c. a the de poivre 

2 c. a the de sel 
3 c. a table de farine 

lh tasse d'oignon hache 
3 tasses de jus de tomate 

Brunir dans le gras. Assaisonner. Saupoudrer de farine et continuer 
a brunir legerement. Ajouter l'oignon et le jus de tomate. Meler. Couvrir 
et cuire lentement sur le poele ou a four moderement lent (325.F.): bouts 
de cotes 2 a 2~ heures, queue de boeuf 2'12 a 3 heures. 
Au cuiseur sous pression - Suivre la recette ci-dessus. Saupoudrer la 
viande brunie d'1 c. a table de farine et continuer a brunir legerement. 
N'utiliser qu'1 tasse de jus de tomate. Cuire a 15 livres de pression: les 
bouts de cotes 25 minutes, la queue de boeuf 30 minutes. Laisser retomber 
la pression. 6 portions. · 
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Le boeuf - ReceHes 

"Bouilli" de boeuf et de legumes 
(pot-a u-feu) 

3 a 4 livres de poitrine de boeuf 1 feuille de laurier 
frais ou sale (corned beef) 1 c. a the de graine de celeri 

\12 livre de lard sale 1 gousse d'ail hachee (facultatif) 
6 a 8 tasses d'eau chaude ~ c. a the de poivre 
1 tasse d'oignon hache 2 c. a table de se) 

Carottes, navets, oignons, chou et pommes de terre tailles au gout 

A u boeuf frais - Recouvrir la viande d'eau chaude, ajouter l'oignon et les 
autres assaisonnements. Couvrir et laisser mijoter sur le poele 3 a 4 heures 
ou jusqu'a tendrete. Ajouter les legumes 45 a 50 minutes avant la fin de la 
cuisson. Disposer autour de la viande et servir avec le bouillon. 6 a 8 
portions. 
A u boeuf sale - Faire tremper la viande une nuit au refrigerateur dans 
assez d'eau froide pour la recouvrir. Egoutter et cuire comme la viande 
fraiche en omettant le sel. Allouer de 4 a 5 heures pour la cuisson. 
A u cuiseur sous pression- Suivre la recette ci-dessus en n'utilisant que 2 
tasses d'eau chaude. Couvrir et cuire la viande fraiche ou salee 20 a 22 
minutes par livre a 15 livres de pression. Laisser retomber la pression. 
Ajouter les legumes et cuire encore 3 a 5 minutes a 15 livres de pression. 
Laisser retomber la pression. 

Boeuf sale et chou 
Faire tremper et cuire le boeuf sale comme ci-dessus. Dix a douze 

minutes avant la fin de la cuisson ordinaire ou I minute avant la fin de la 
cuisson sous pression, ajouter 1 petit chou incise en 6 a partir du coeur. 

Pate de boeuf et de rognon 
a 11/.1 livre de rognon de boeuf 3 a 3\12 tasses d'eau chaude 
livre de boeuf a bouillir 3 clous de girotle 
(desosse) \12 c. a the d'epices a marinades 

'-h tasse d'oignon haeM 2 c. a the de sel 
4 c. a table de gras 1/s c. a the de poivre 

% tasse de farine 
Faire tremper les rognons I heure dans de I' eau froide salee ( 1 c. a 

table de sel pour 4 tasses d'eau). Enlever la membrane blanche, le gras 
et les conduits. Trancher 14 a 'h pouce d'epais. Couper le boeuf en cubes 
d' 1 pouce. Brunir a tour de role, l'oignon, le boeuf et les rognons. 

Melanger les viandes brunies, saupoudrer de farine et dorer legere
ment. Ajouter assez d'eau chaude pour recouvrir. Meler. Ajouter les 
epices attachees dans une mousseline, l'oignon bruni, le se! et le poivre, 
couvrir et faire mijoter jusqu'a tendrete, environ 2 heures. Enlever les 
epices. Verser dans une casserole beurree. Recouvrir d'une abaisse de pate 
brisee ou de pate a biscuits chauds. Cuire a four tres chaud (425•F.), 3::i 
a 40 minutes. 6 portions. 
A u c.:uiseur sous pression - Suivre la recette ci-desslis. N'utiliser qu' 1 Y2 
tasse d'eau chaude. Cuire 15 minutes a 15 livres de pression. Laisser 
retomber la pression. Terminer la cuisson comme ci-dessus. 
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Le boeuf - Recettes 

Rouelles de boeuf hache 
1 Y2 livre de boeuf haeM 

1 c. a the de sel 
lA c. a the de poivre 

2 c. a the de sauce Worcestershire 

1 oeuf 
2 c. a table de lait, bouillon ou jus 

de tomate 
2 c. a table d'oignon hache fin, 

saute au gout 

Melanger les ingredients. Fa<;onner en 12 rouelles (Y2 a % pouce 
d'epais). Pour obtenir des rouelles plus tendres et plus juteuses, ajouter 
2/3 tasse de liquide et 1/3 tasse de mie de pain seche. 6 portions. 
Sauter - Cuire dans un peu de gras 7 a 8 minutes de chaque cote. 
Griller- Faire chauffer le four a l'avance, porte entrouverte ou non selon 
le genre de poele. Badigeonner de gras fondu des deux cotes. Deposer 
sur le gril froid et placer dans le four a 3 pouces de la source de chaleur. 
Griller 7 a 8 minutes de chaque cote. 
Braiser - Dorer dans un peu de gras. Assaisonner. Saupoudrer de farine 
et brunir de nouveau. Ajouter 11/z tasse de liquide (eau, jus de tomate, 
eau de legumes). Meler. Couvrir et cuire lentement sur le poele ou a four 
moderement lent (325 °F.), 10 minutes de chaque cote. 
On peut ajouter un ou plusieurs des ingredients suivants: Y2 c. a the de 
marjolaine ou de sarriette; 3 c. a table de persil ou de piment vert hache; 
Y2 gousse d'ail hachee fin; 1 Y2 c. a the de raifort et % c. a the de mou
tarde en poudre. 

"Biftecks" a la hambourg 
A 1 1h livre de boeuf hache, ajouter 1 c. a table de sauce Worcester

shire, sel et poivre. Fa<;onner 7 ou 8 "biftecks" de 4 pouces carres. Sauter 
ou griller 6 a 8 minutes de chaque cote. 

Servir dans des petits pains chauds ou grilles accompagnes de: 
tranches d'oignons crues ou sautees, fromage; sauce au raifort; moutarde 
preparee; cornichons ou achards (relish); tomates; laitue. 

Boulettes de viande et sauce aux tomates (spaghetti) 
Melanger JI/z livre de boeuf haeM comme pour les rouelles et fa~on

ner en boulettes d' 1 pouce. Brunir dans un peu de gras. Ajouter la sauce 
aux tomates et cuire lentement jusqu'a ce que la viande soit tendre et la 
sauce epaisse, environ 20 minutes. Retourner les boulettes vers le milieu 
de la cuisson. Servir sur du spaghetti cuit (Yz livre cru). Saupoudrer de 
fromage fort rape (% tasse). 6 a 8 portions. 
Sauce aux tomates: (3-1 / 2 tasses) 

lA tasse d'oignon hache fin % c. a the de poudre chili 
1 Y2 tasse de pate de !ornate 1 c. a table de vinaigre 
I Y2 tasse de to mates en conserve % tasse d'eau 

2 c. a table de sauce Worcester- 1 Y2 c. a the de se! 
shire lA c. a the de poivre 

Brunir l'oignon dans un peu de gras. Ajouter les autres ingredients. 
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Le boeuf - Recettes 

Goulash hongrois 

2 livres de boeuf a bouillir desosse 1 c. a the de paprika 
ou 

1 livre de bocuf et 1 livre de veau 
5 a 6 c. a table de farine 
2 c. a the de se! 

Vs c. a the de poivre 

I c. a the de carvi 
I c. a table de sauce Worcestershire 
I oignon moyen tranche 

3\12 tasses d'eau 
1h tasse de creme sure 

Couper la viande en cubes d' 1 pouce. Brunir de tous les cotes dans 
du gras. Saupoudrer de farine et laisser dorer. Ajouter les autres ingre
dients a !'exception de la creme. Couvrir et laisser mijoter 2 heures ou 
jusqu'a ce que la viande soit tendre. Ajouter la creme sure juste avant de 
servir. Verser sur des nouilles cuites et garnir de persil. 6 portions. 

Ragout de boulettes de boeuf 

1\12 livre de boeuf hache 
I c. a the de se! 

VI c. a the de poivre 
2 c. a the de sauce Worcestershire 
I oeuf . 
2 c. a table de lait 
2 c. a table d'oignon hache fin 
5 c. a table de farine 
6 petits oignons 

6 carottes moyennes tranchees 2" 
d'epaisseur 

6 pommes de terre moyennes cou
pees en deux 

4 a 5 tasses d'eau de cuisson des 
legumes 

Vs c. a the de poivre 
2 c. a table de persil hache 

V2 c. a the de muscade (facultatif) 
lh livre de champignons !ranches 

Me I anger les sept premiers ingredients. Fac;onner en boulettes d' 1 'h 
pouce de diametre. Brunir dans un peu de gras. Saupoudrer de la farine 
et laisser dorer de nouveau. 

Cuire les legumes environ 10 minu~es, dans de I' eau salee pour cou
vrir. Ajouter les boulettes et les assaisonnements. Bien meler. Couvrir et 
laisser mijoter 20 minutes. Sauter les champignons dans un peu de gras, 
environ 5 minutes; les ajouter au ragout et servir. 6 portions. 

Souper minute chili 

I V2 tasse d'oignon tranche 
I livre de boeuf hache ou de sau

cisses fumees, en longueurs d'l 
pouce 
c. a the de se1 

V2 c. a the de poivre 
I a 2 c. a the de poudre chili 

I V2 tasse de jus de tomate 
1 boite de 15 onces de feves 

rouges (red kidney) 

Brunir l'oignon dans un peu de gras. Retirer du feu. Brunir la viande. 
Ajouter l'oignon bruni et le reste des ingredients. Couvrir et faire mijoter 
Ientement, environ 20 minutes, jusqu'a epaississement. 6 portions. 

On peut ajouter un ou plusieurs des condiments suivants: 1 boite de 
15 onces de mai's; 1 'h tasse de pommes sures pelees coupees en des; 1 tasse 
de fromage cheddar rape ajoute 5 minutes avant de servir. 
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LE VEAU 

Fesse, partie 
de la ronde ----------

Fesse, partie 
de la croupe------

Longe, partie 
du filet 

Longe, partie 
des cotes 

Palette---------

Petit os 
d'epaule 

0 

Fesse, partie 
--------- du jarret 

----------- Surlonge 

--------- Flanc 

----- · Poitrine 

---· Jarret 



L E VEAU a une chair delicate qui s'allie bien avec une foule d'aliments 
et de condiments. Son gout fin est releve par la cuisson dans des sauces 

assaisonnees a point. Bien que cette viande provienne d'animaux jeunes, 
elle exige une cuisson lente et longue. 

Le veau est abondant au printemps et durant les premiers mois de 
l'ete mais on peut ordinairement s'en procurer tout le long de l'annee. 
11 provient de jeunes sujets soit du type laitier soit du type de bou
cherie ages de 3 a 12 semaines. La plupart des veaux se vendent 
avant l'age de 8 semaines mais ils sont de meilleure qualite quand 
ils ne sont pas trop jeunes. 

Le!> carcasses de veau doivent etre parfaitement refroidies, mais on 
ne les laisse pas vieillir avant le decoupage. 

La consommation du veau au Canada est basse puisqu'elle ne s'eleve 
qu'a environ 7 livres par personne par annee (moyenne de 1959-63) 

A chat 
Le veau ne se vend pas par categories sur le marche de detail de sorte que 
le consommateur doit se renseigner sur les caracteristiques du veau de 
bonne qualite. 

Les morceaux varient beaucoup en couleur et en grosseur selon 
l'age et le poids des animaux dont ils proviennent. Ordinairement, la 
couleur de la chair indique l'age: rose grisatre chez le jeune animal, 
brun rosatre chez les plus vieux. 

Sa texture est fine et plutot veloutee. La chair du veau age est plus 
ferme que celle du veau jeune. 

Le veau est beaucoup moins gras que les autres viandes et quelques 
morceaux sont meme maigres au point qu'il faut ordinairement y 
ajouter du gras pour la cuisson. Le gras du veau est blanc, creme 
ou rose. 

Les os du jeune veau sont rougeatres et tres poreux, tundis que ceux 
de l'animal age sont plus gros, moins poreux et moins rouges. 
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--------LE YEAU --------

Fesse, partie du jarret 
(rotir )* 

Partie inferieure de la fesse. Peut etre 
paniellement ou completement desossee 
pour farcir. Charnue, contenant peu de 
gras. 

Fesse, partie de la ronde 
(rotir )* 

Tranche de ronde 
( sauter, rotir, braiser )* 

Partie centrale de la fesse contenant le 
petit os rond. Peut aussi etre desossee et 
coupee en tranches tres minces appelees 
escalopes. 

Fesse, partie de la croupe 
,.}?. (rotir)* 

:::;.p:rtie superieure de la fesse, voisine de 
la ronde. Maigre et de forme triangu
laire. Le gros os de la hanche peut etre 
laisse ou partiellement enleve. Plus ten
dre que le jarret mais pas aussi facile a 
depecer. 
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La /esse parties de la ronde et de la croupe, 
porte en cuisine le num de "cuisseau de 
veau~~. 

Surlonge (rotir)* 

Partie charnue voisine de la croupe. 
Peut etre partiellement desossee pour 
farcir. Peut aussi etre tranchee. 

"Mhhodes de cuisson 
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--------------- LE VEAU----------------
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Longe, partie du f ilet 
(rotir )* 

Partie voisine de la surlonge. Extremite 
la plus charnue de la longe; contient !'os 
en T et le filet. Peut etre vendue en mor
ceau, mais est ordinairement tranchee en 
cotelettes. 

Cotelettes de filet 
( sauter, rotir, braiser )* 

Tranches de la partie la plus charnue de 
la longe. Contiennent parfois le rognon 
lequel est tranche a meme les cotelettes. 

Longe, partie des cotes 
(rotir )* 

Moins l:harnue que le filet, contient !'os 
des cotes et pas de filet. Pour faciliter le 
depec;age on detache partiellement les os 
de l'epine dorsale. 

Cotelettes 
(sauter, rotlr, braiser)* 

Tranches de la partie des cotes; de forme 
triangulaire. 

Merhodes de cuisson. 



--------------- LE VEAU ---------------
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Flanc 
(braiser, fricasser et en ragouts)* 

Contient des couches de maigre, de gras 
et d'os; se vend entier; desosse, tranche 
ou hache. 

Palette (rotir)* 

Tranches de palette 
( braiser, rotir, sauter )* 

Partie de l'epaule. Contient l'omoplate 
qu'on peut enlever pour faciliter le de
pe~age et pour farcir. 

Petit os d'epaule (rotir)* 

Tranches du petit os 
d'epaule 

( braiser, rotir, sazlter )* 

Partie de l'epaule, voisine de la palette 
et de texture plus fine que la palette. 
Contient le petit os rond de l'epaule et 
des bouts de cotes. Peut etre desossee 
completement ou non. 

Epaule roulee 
(rotir a couvert, a decouvert) * 

Tout le devant. Peut etre desosse et 
roule. Peut etre congele et est ordinaire
ment recouvert de gras . 

.. Merhodes de cwsson. 



---------------LE VEAU---------------
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Poitrine 
(brazser 1ricasser et en ragozits) 

Partie voisine de !'os de !'epaule; con
tient des couches de maigre, de gras et 
d'os. 

Jarret 
(braiser fricasser, et en ragoiits, 
"bouillzr") 

Partie de la patte. Contient des muscles a 
fibres plutot grossieres, des os et des 
cartilages. Populaire pour les galantines 
et les soupes. 

Cou 
(braiser, fricasser et en ragouts) 

Contient beaucoup d'os. Peut etre laisse 
entier ou coupe en morceaux ou en 
tranches. 

Veau a bouillir 
(fricasser et en ragouts)* 

Cou, jarret, poitrine, ftanc et parures de
sossees ou non, coupes en morceaux pour 
fricassees, ragouts et bouillis. 

• Mhhodes de cuisson 



.... :. ..... ! ... ' ~.! .................. ~ LE YEAU • Comment IWWII A ~ 
La plupart des morceaux de veau sont assez tcndres pour etre rotis. 

Cuire a decouvert, au four, jusqu'a cuisson complete (temperature 
interne au thermometre a viande 180° F.) . Une fois cuite, la viande 
doit etre tendre et grisatre sans coloration rosee. 
Couvrir de gras, de pore sale ou de bacon pour rend re• plus juteux 
et savoureux. Enlever ce gras pour la derniere heure de cuisson afin 
de brunir uniformement. 
Assaisonner vers le milieu de la cuisson. 
Servir avec une sauce (pages 20-21-78). 
Les durees de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la tem
perature de la viande a la sortie du refrigerateur, soit 40°F. 
Les instructions generales sont donnees en page 5. 

Durees de cuisson 
(Four a 325°F.) 

POIDS (livres) MINUTES PAR LIVRE 

Fesse, partie du jarret 

Fesse, jarret (desosse) 
Fesse, ronde 
Croupe 
Surlonge 
Longe 
Palette 
Petit os d'epaule . 
Epaule roulee . 

4 a 6 
6 a s 
5 a 7 
3 a 5 
4 a 6 
3 a 5 
4 a 6 
s a 7 
3 a 5 
4 a 6 

40 a 45 
.. 35 a 40 

45 a 50 
.. 55 a 60 
.. 45 a 50 

45 a 50 
35 a 40 
35 a 40 
40 a 45 
50 a 55 

NOTE: allouer la duree la plus longue pour les morceaux plus legers et la pl:;s 
courte pour les plus lourds. 

• Morceaux congeles 
Decongeles-Cuire comme les frais. 
Non decongeles-Allonger de moitie la duree de cuisson: 

si le morceau frais prend 40 minutes par livre, le morceau 
congele prendra 60 minutes par livre. 

Epaule de veau farcie 
(4 a 5 livres desossee) 

Desosser l'epaule et la remplir d'une farce au pain, au celeri et a 
l'oignon. Badigeonner du melange de 2 cuillerees a table de gras fondu 
et 1 cuilleree a table de chacun: moutarde preparee, cassonade et vinaigre. 
Couvrir ensuite de tranches de lard ou de bacon. Cuire a four moderement 
lent (325°F.) environ 45 minutes par livre. 

Assaisonnements du veau: thym, sarriette, ail, marjolaine, cari, paprika, 
persil et moutarde. 
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LE VEAU - Comment cuire 

Ces morceaux sont assez tendres pour etre sautes a la poele ou rotis au 
four. lis ont une saveur speciale braises dans un jus bien assaisonne. 

Inciser le bord des c6telettes et des tranches. Assaisonner apres avoir 
fait brunir. Cuire completement, c'est-a-dire jusqu'a ce que toute 
teinte rosee ait disparu a l'interieur et que la viande soit tendre. 
Servir avec de la sauce (pages 20, 21 et 78). 
Les durees de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la tem
perature de la viande a la ~ortie du refrigerateur, soit 40°F. 

SA UT ER 
Brunir de chaque cote, dans un peu de gras. Retourner, couvrir et 

continuer la cuisson a feu lent. 
I pouce d'epais 

1;2 pouce d'epais 

• C6telettes, !ranches et escalopes congelees 
Decoogelees-Saurer comme les fralches . 

20 a 22 minutes chaque cote. 
8 a 10 minutes chaque cote. 

Non decongelees- Cuire 5 a I 0 minutes de piu~ que les fraiche~. 

R8TIR 
Brunir dans un peu de gras, 3 ou 4 minutes de chaque cote. Ajouter 

du gras si necessaire. Retourner la viande et continuer de cuire a decouvert 
a four moderement lent (325 °F.). 

l pouce d'epais 
Yz pouce d'epais 

• Cotelettes, tranches et escalopes congelees 
Decongeler et rotir comme les fraiches. 

28 a 30 minutes chaque cote. 
18 a 20 minutes chaque cote. 

Cotelettes, tranches et escalopes panees - Paner (voir p. 74); sauter ou 
rotir tel qu'indique plus haut. 

BRAISER 
Brunir dans un peu de gras. Assaisonner. Saupoudrer de farine des 

deux cotes et continuer a brunir. Ajouter du liquide (eau, jus de tomate, 
eau de legumes), a une epaisseur d''-;4 de pouce. Brasser. Couvrir et cuire 
lentement sur le poele ou a four moderement lent (325 °F.). Ajouter d'autre 
liquide si necessaire au cours de la cuisson. 

Cotelettes 1 pouce 20 
Tranches 1 pouce 28 
Cotelettes Yz pouce I 0 
Tranches, escalopes 1/z pouce 18 

• Cotelettes, tranches, escalopes eongelees 
Decongeler et braiser comme les fraiches. 
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Le veou - Recettes 

BlanqueHe de veau 

2 a 3 livres de veau en morceaux de 2 pouces, oignon, poireau, 
carotte, celeri, bouquet garni, sel, poivre. Cuire dans 3 tasses d'eau chaude 
jusqu'a ce que la viande soit attendrie, 1 ~ a 2 beures. Retirer legumes 
et bouquet garni; ajouter 20 petits oignons et laisser attendrir seulement. 
Retirer viande, oignons et tenir au chaud. Delayer 2 c. a table. de farine 
avec ~ tasse de creme; ajouter un jaune d'oeuf et meler. Veiser dans le 
bouillon et faire bouillir quelques minutes en remuant vivement. Verser 
sur la viande et les oignons. 6 portions. 

PaupieHes de veau 

Desosser et couper en portions 1 Vz a 2 livres de tranche d'epaule ou 
de ronde d'Vz pouce d'epais. Inciser le bord. Aplatir les tranches et y 
etendre en couche uniforme 2 tasses de farce bien assaisonnee. Rouler et 
brocheter ou ficeler. Brunir .dans un peu de gras. Assaisonner. Saupoudrer 
de farine et continuer de brunir. Ajouter 1 Vz tasse d'eau. Brasser. Couvrir 
et cuire lentement sur le poele ou a four moderement lent (325 °F.) 45 a 50 
minutes. 5 ou 6 portions. 

Veau au paprika 

Brunir d'1 ~ a 2 livres de tranches d'epaule d'~ pouce d'epais. As
saisonner et saupoudrer genereusement de paprika. Ajouter 1 ~ tasse de 
r.reme sure diluee ou 1 boite de soupe condensee diluee. Couvrir et cuire 
lentement, 35 a 40 minutes. 5 ou 6 portions. 

Escalopes de veau 

Aplatir 1 ~ livre de minces tranches de veau. Laisser macerer 15 
minutes dans de la vinaigrette. Brunir la viande et 1 petit oignon tranche. 
Saupoudrez de 1 c. a table de farine de chaque cote et continuer de brunir. 
Assaisonner. Ajouter un oignon tranche, 1 a 2 c. a table de piment vert 
hache et 1 ~ a 2 tasses de bouillon de poulet ou de consomme. Brasser. 
Couvrir et cuire lentement, 35 a 40 minutes. On peut ajouter des olives 
trancbees et ~ livre de champignons trancbes et sautes avant de servir. 
5 ou 6 portions. 

Veau au riz ou aux nouilles 

Brunir d' 1 ~ a 2 livres de tranches d'epaule ou de ronde de veau, 
~ pouce d'epais. Saupoudrer les deux cotes de 2 c. a table de farine et 
continuer a brunir. Assaisonner. Ajouter un oignon tranche, 1 a 2 c. a 
table de persil hache, une pincee d'origan et une pincee de basilic, % tasse 
de tomates cuites ou en conserve et environ % tasse de bouillon. Brasser. 
Couvrir et cuire lentement 35 a 40 minutes. Servir sur nouilles ou riz cuits. 
5 ou 6 portions. 
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Le veou - Recettes 

Veau en daube 

3 livres de veau non desosse (jar
ret, poitrine, cou, flanc) 

11h tasse d'oignons tranches 
ll!z tasse de carottes tranchees 

41!z tasses de jus de tomate 
2 c. a tabfe de sauce Worcestershire 
1 a 2 c. a table de persil hache 

Parer la viande et la couper en portions. Brunir dans un peu de 
gras. Assaisonner. Ajouter oignons, carottes, jus de tomate, sauce Wor
cestershire et persil. Couvrir et cuire lentement sur le poele ou a four 
moderement lent (325 °F.), 11h a 1% heure. 

Au cuiseur sous pression -Brunir, assaisonner et saupoudrer de 2 a 3 c. a 
table de farine puis continuer a brunir. N'ajouter qu' 1 V2 tasse de jus de 
tomate et 2 c. a the de sauce Worcestershire. Cuire 9 minutes a 15 livres 
de pression. Laisser tomber la pression. Ajouter oignons, carottes et pro
longer la cuisson 3 minutes a 15 livres de pression. Laisser retomber la 
pression. 

Galantine de veau et de pore 

2 a 21!z livres de jarret de veau 2 c. a table d'oignon hache 
I a ll!z livre de patte de pore 2 c. a table de persil hache 
6 tasses d'eau chaude I tasse de celeri en .des 
2 feuilles de laurier V2 tasse de piment vert en des (fa-
3 a 4 grains de poivre cultatif) 
I a 2 c. a the de sel oeuf cuit dur tranche 
I c. a the de sel de celeri 

Recouvrir la viande de l'eau chaude. Ajouter les assaisonnements. 
Couvrir et laisser mijoter d' 1% a 2 heures ou jusqu'a ce que la viande se 
detache des os. Couler le bouillon et le reduire a 2 tasses. Detacher la 
viande des os, diviser en petits morceaux, ajouter celeri et piment vert. 
Couvrir le fond du moule (environ 9" x 5" x 3") d'un peu du bouillon de 
cuisson. Lorsqu'il commence a prendre, enfoncer les tranches d'oeuf et 
laisser prendre tout a fait. Ajouter la viande au reste du bouillon et 
refroidir jusqu'a epaississement. Verser et laisser prendre. Demouler et 
servir. 6 a 8 portions. 

Au cuiseur sous pression- Suivre la recette ci-dessus en n'utilisant que 
2 tasses d'eau chaude. Cuire 30 minutes a 15 livres de pression. Laisser 
retomber la pression. Continuer comme plus haut. 

~paule roulee 

Brunir dans un peu de gras. Saupoudrer de persil et d'oignon hac,bes, 
de sel, de poivre, de paprika et de thym; couvrir de gras de lard sale ou 
de bacon. Ajouter 2 a 3 c. a table d'eau. Couvrir et laisser· mijoter sur le 
feu ou a four modere (325°F.) 40 a 45 minutes par Iivre pour les mor
ceaux de 4 a 5 livres, 30 a 35 minutes pour ceux de 6 a 8 Iivres. 
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L E PORC, qu'il soit frais, sale ou fume est une viande tendre, juteuse 
et savoureuse. Il est presente sur le marche sous tenement de formes 

qu'il apporte beaucoup de variete a nos repas. 

Le pore se vend toute l'annee, mais il est plus abondant et on peut 
l'acheter a meilleur compte au cours des mois d'automne et d'hiver. 

Les carcasses de pore doivent etre parfaitement refroidies mais on ne 
les laisse pas vieillir avant le decoupage. 
Au Canada, au cours de cinq annees (1959-63), pour chaque 10 
livres de viandes consommees, 3 livres et demie etaient du pore. 
Durant cette periode, la consommation annuelle s'est etablie a 
52 livres par personne. 

Le pore rivalise avec le boeuf en popularite. D'annee en annee toute
fois, la consommation du boeuf et du pore varie selon les prix. 

A chat 
Le pore ne se vend pas par categories sur le marche de detail. 

La chair du pore de bonne qualite est ferme et de texture fine. Le 
maigre doit etre rose grisatre chez le jeune pore et rose un peu plus 
fonce chez !'animal adulte. 

La couche exterieure de gras doit etre ferme et blanche et la 
quantite de gras et de maigre bien proportionnee. 

Les morceaux de pore sont ordinairement degraisses et plus ou moins 
uniformises avant d'arriver a l'etalage. 
Les os sont poreux et legerement roses et en proportion peu con
siderable par rapport a la viande. 
On peut souvent acheter le pore fume et le bacon d'apres des marques 
de commerce. Plusieurs maisons en offrent au moins deux qualites 
differentes. Pour ce qui est du pore fume la qualite depend surtout 
de la proportion de gras, du procede de preparation, de la texture et 
du poids; quant au bacon, la qualite depend de la proportion de 
maigre par rapport au gras, de l'uniformite des tranches et du pro
cede de preparation. 
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------LE PORC FRAIS------

40 

Fesse (rotir)* 

La fesse peut etre laissee entiere ou 
divisee en jarret et croupe. Partie char
nue, contient peu d'os; se vend ordinaire
ment non desossee et partie!lement de
pouil!ee de sa couche exterieure de gras. 

Fesse (rotir)* 

(1) Partie du jarret - Partie inferieure 
de la fesse contenant le jarret et l'os de 
la jointure. 
(2) Partie de la croupe - Partie supe
rieure, la plus epaisse de la fesse conte
nant l'os de la hanche. 

Tranche de ronde 
( sauter, rotir, braiser )* 

Tranche du centre de la fesse, de forme 
ovale, contenant un petit os rond. 

Longe, partie du filet 
(rotir)* 

Partie charnue contenant le gros du filet 
et quelques os. La couenne et la plus 
grande partie du gras de surface sont 
enlevees. Peut etre vendue en morceau 
ou en cotelettes. 

"'Merhodes de cuisson. 
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Longe, partie du centre 
(rotir )* 

Moins charnue que la partie du filet. 
Contient les os des cotes, (os en T) et 
peu ou point de filet. La couenne et la 
plus grande partie du gras de surface 
sont enlevees. Peut etre vendue en mor
ceau ou en cotelettes. 

Longe, partie des cotes 
(rotir)* 

Contient les os des cotes, une partie de 
la palette mais pas de filet. La couenne 
et la plus grande partie du gras de sur
face sont enlevees. Peut etre vendue en 
morceau ou en cotelettes. 

Cotelettes (smaer, rotirJ* 

(1) des cotes 
(2) du centre 
(3) du filet 
Tranches de£ trois parties de la longe. 

Filet (rotir, braiser, sauter)* 

Muscle long, effile et tendre provenant 
de dessous les cotes. Se vend tout d'un 
morceau ou en tranches epaisses souvent 
aplaties pour les rendre plus grandes et 
plus minces. 

+ Methodes de cuisson. 
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EP.aule New-York , 
L epaule es~ appelee "Epaule Nen· 
York" ou "Epnule 1'fontn?al" selonla 

Jar;on dont elle est paree. 

Epaule dont la couenne et le gras exte
rieur ont ete enleves de la partie de la 
palette seulement. Ordinairement, le jar
ret, la bajoue, les os du cou et les cotes 
sont aussi enlevcs. Ordinairement divhee 
et vendue comme palette (soc) et petite 
epaule. 

Epaule Montreal 
Epaule completement debarrassee de la 
couenne et d'une bonne partie du gras 
exterieur. Le jarret et la bajoue sont en
leves, mais non Jes os du cou ni le> 
cotes. Ordinairement vendu comme pa
lette (soc), petite epaule et en !ranches. 

Palette (soc) (rotir)* 

Partie superieure de l'epaule contenant 
une partie de l'omoplate et couverte 
d'une mince couche de gras. Se vend 
desossee ou non. 

Petite epaule (rotir)* 

Partie inferieure de l'epaule vendue avec 
la couenne. Contient !'os rond qu'on 
enleve quelquefois pour permettre de 
farcir. Se vend avec ou sans jarret. 

• Merhodes de cuisson. 
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Tranches d'epaule 
( sauter, rotir, braiser )* 

(1) Tranches de palette - Contiennent 
pour la plupart une partie de l'omoplate. 
(2) Tranches de petite epaule-Contien
ne~t le petit os rond et sont de texture 
plus fine que les tranches de palette. 

Cotes levees (spareribs) 
(rollr, cwre sous prtssion)* 

1) D'echine (dos), 2) De ftanc-Os du dos 
et du fianc sur lesquels on a !eve la 
chair. Les cotes d'echine restent plus 
garnies de chair que celles de ftanc. Se 
vendent fraiches ou marinees. 

Os de cou et d'epaule 
( bouillir")* 

Provient de la parure (partie enlevee) de 
l'epaule New-York . 

Patte et pied 
('' bouillir", en ragouts) * 

(1) Patte - Contient !'os du jarret. Se 
vend fraiche ou marinee. 
(2) Pied - Contient les os et les tendons 
du pied et de la cheville mais peu de 
viande. Se vend frais ou marine. 

* JHethodes de cuisson . 
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Tous les morceaux de pore frais sont assez tendres pour etre rotis a de
couvert. 
Cuire a decouvert, au four, jusqu'a cuisson complete (temperature 
interne au thermometre a viande 185°F.) . Une fois cuite la viande 
doit etre tendre et d'un blanc grisatre sans coloration rosee particu
lierement pres de l'os. Entailler ou enlever la couenne avant la cuis
son. Assaisonner vers la moitie de la cuisson. 
Servir avec la sauce. 
Les dun~es de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la tem
perature de la viande a la sortie du refrigerateur, soit 40°F. Les ins
tructions gem!rales sont donnees en page 5. 

Fesse, partie du jarret 
Fesse, partie de la croupe 
Longe 

Durees de cuisson 
(Four a 325 °F.) 

POIDS .(livres) MINUTES PAR LIVRE 

6 a s . . .... 40 a 45 
5 a 7 . 45 a 50 
3 a 4 . . .... 40 a 45 
s a 7 . 35 a 40 
3 a 4 55 a 60 Epaule (petite epaule et palette) 
5 a 7 40 a 45 

tpaule roulee 3 a 5 55 a 60 

NOTE: allouer la duree la plus longue pour les morceaux plus legers et la plus 
courte pour les plus lourds. 

• Morceaux congeles 
Decongeles - Cuire comme les frais. 
Non decongeles-Allonger de moitie la duree de cuisson: 

si le morceau frais prend 40 minutes par livre, le morceau 
congele prendra 60 minutes par livre. 

Assaisonnements du pore 

Pour donner une saveur speciale, avant la cuisson saupoudrer ou frotter 
la surface de la viande de l'un ou !'autre des condiments suivants: 
ail, sauge, thym, origan, paprika, clou de girofle, poudre chili, mar
jolaine, moutarde. 
Comme condiments des farces: sauge, sarriette, oignon, persil, 
pomme hachee. 

Aeeompagnements du pore 

• Sauce aux pommes, pommes epicees, rondelles de pommes grillees ou 
sautees, peches ou pommettes marinees. 

• Gelee de pomme, de gadelle, sauce et condiment aux atocas. 
• Betteraves marinees, cornichons, marinades a la moutarde, aux 

tomates rouges, vertes. 
• Feves au lard, rechauffees ou cuites autour du roti. 
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LE PORC - Comment cuire 

Les cotelettes et les tranches de ronde peuvent etre r6ties au four, a la 
poele (a couvert) et braisecs dans une sauce bien assaisonnec. 

Inciser la bordure de gras. Enlever la couenne. Dorer des deux 
cotes et assaisonner. Cuire completement. Une fois cuite la viande 
doit etre d'un blanc grisatre sans coloration rosee et tendre a la 
fourchette. Pratiquer une entaille pres de !'os pour s'assurer que la 
viande est cuite. 
Les periodes de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la 
temperature de la viande a la sortie du refrigerateur, soit 40°F. 

SAUTER 
Frotter la poele chaude avec un morceau du gras. Brunir de chaque 

cote. Enlever le surplus de gras. Retourner la viande, couvrir et continuer 
a cuire lentement: 

CQtelettes d'l pouce 
Cotelettes d'\12 pouce 
Tranches d'l pouce 
Tranches d'Y2 pouce 

8 a I 0 minutes chaque cote 
4 a 6 minutes chaque cote 

12 a 14 minutes chaque cote 
8 a 10 minutes chaque cote 

• Cotelettes et tranches congelees 
Decongelees--Sauter comme les fraiches. 
Non decongelees-AIIonger la duree de cuisson de moitie. 

ROTIR AU FOUR 
Frotter la poele chaude avec un morceau du gras. Brunir chaque 

cote. Enlever le surplus de gras, retourner la viande et continuer la cuisson 
a decouvert, a four moderement lent (325°F.). 

Cotelettes d'l pouce 10 a 12 minutes chaque cote 
Tranches d'l pouce, epaule 16 a 18 minutes chaque cote 
Tranches d' 1 pouce, ronde . 26 a 28 minutes chaque cote 

• Cotelettes et tranches congelees roties 
Decongelees-Cuire comme les fraiches. 
Non decongelees-Allonger la duree de cuisson de moitie. 
C6telettes panees- Enrober de farine assaisonnee et tremper dans un 

melange d'oeuf legerement battu et d'eau (2 c. a table d'eau pour un 
oeuf). Rouler dans de la chapelure fine et seche. Cuire comme ci-dessus. 

C6telettes farcies - Pour farcir les cotelettes d'l pouce, avant la 
cuisson faire une entaille dans le cote presque jusqu'a !'os. Remplir de 
farce bien assaisonnee. Attacher (brocheter) et cuire comme ci-dessus. 

BRAISER - T ranches 
Brunir de chaque cote. Assaisonner. Saupoudrer les deux cotes de 

farine et continuer a brunir. Ajouter de !'eau ou du bouillon de legumes 
a une epaisseur d'Y4 de pouce. Couvrir et cuire lentement sur le poele 
ou a four moderement lent (325°F.). Ajouter d'autre liquide si necessaire 
au cours de la cuisson. 

Tranches d' I pouce 
Tranches. d'\12 pouce 

• Tranches congelees 
Decongeler. Braiser comme les fraiches. 
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Le pore - Recettes 

Pain de eotelettes 
Preparer 3 tasses de farce bien assaisonnee. Brunir de chaque cote 

6 cotelettes d'1/2 pouce. Placer les cotelettes le gras en haut dans une 
lechefrite profonde graissee en alternant les cotclettes et la farce. Brocheter 
ou ficeler si on le desire . Cuire a four moderement lent (325F.) 1 ~ a 2 
heures. 6 portions. 

Roti de pore a la eanadienne 
Un morceau d'epaule ou de longe avec ou sans couenne et desossee ou 
non. Enlever la couenne et la faire cuire en meme temps que la viande ou 
l'enlever vers la fin de la cuisson seulement pour dorer le roti. Brunir. 
Ajouter se!, poivre, oignon, ail et de l'eau chaude juste pour empecher 
de coller. Couvrir et cuire a feu doux 30 a 45 minutes par livre. On peut, 
au debut ou au milieu de la cuisson, inciser a 3 ou 4 endroits et y enfoncer 
l'ail tranche ou hache. 
Graisse de roti - Quand la viande est cuite, la retirer, ajouter un peu 
d'eau au fond de sauce. Faire mijoter 5 minutes. Verser dans des bols. 
Laisser figer a temperature de la piece. 

Aux pommes de terre brunes- Une heure avant la fin de la cuisson, placer 
de petites pommes de terre autour du roti. 

Filet de pore 
Couper 11;2 livre de filet en morceaux de 2 pouces de long et aplatir 

a 1;2 pouce d'epais. 6 portions (2 ou 3 tranches par portion). 

Braiser - Brunir dans un peu de gras. Assaisonner. Saupoudrer les deux 
cotes de farine et continuer a brunir. Ajouter du liquide (eau, jus de tomate, 
soupe aux champi!!nons ou creme sure diluee) a la hauteur d' 1;4 de pouce. 
Brasser. Ajouter d'autre liquide si c'est necessaire au cours de la cuisson. 
Couvrir et cuire lentement sur le poele ou au centre d'un four moderement 
lent (325°F.), 15 a 17 minutes de chaque cote. 

Sauter ou rotir au four - Enrober de farine assaisonnee. Brunir dans un 
peu de gras. Couvrir et cuire lentement sur le poele, 7 a 8 minutes de 
chaque cote ou a four moderement lent (325 °F.), 12 a 15 minutes de 
chaque cote. 

Filet fa rei et roti 
Entailler sur la longueur 2 filets en tiers ( V2 a 314 livre chacun ). 

Ouvrir un des filets et le t:ouvrir de farce au pain ou aux pommes (page 75). 
Placer le second filet ouvert sur le premier. Brocheter ou ficeler le tout. 
Barder de lard sale ou de bacon. Deposer sur le Qril dans une rotissoire 
peu profonde et rotir a four moderement lent (325 °F.) 1114 a 1 Y2 heure. 
4 a 6 portions. 
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Le pore - Recettes 

Cotes levees farcies et roties {spareribs) 
Saupoudrer de sel et de poivre deux morceaux de cotes de ftanc levees 

(I 'h l.ivre c.hacun). Placer un morceau, le creux en ha ut , sur le gril dans 
une lechefnte peu profonde . Garnir de farce (page 75). Couvrir du 
deuxieme morceau le creux en bas. Brocheter ou ficeler. Si !'on veut pre
parer en por~ions, couper les cotes en morceaux de 3 pouces, 5 ou 6 cotes 
chacun; farctr, rouler et ficeler . Cuire a decouvert a four moderernent lent 
(325 °F.) 2 heures. 4 a 6 portions. 

Cotes levees a la barbecue 
Trois livres de cotes de flanc ou I 'h a 2 livres de cotes d'echine. 

Separer en morceaux de 3 pouces, 3 cotes chacun. Placer sur le gril 
dans une lechefrite. Cuire a four tres chaud (425 F .) 30 minutes. Verser 
le surplus de graisse. Enlever le gril et recouvrir la viande de 3 tasses de 
sauce "barbecue" (page 78) . Abaisser la temperature a 325 F . et conti
nuer a cuire I V2 heure. Arroser plusieurs fois au cours de la cuisson. 
4 portions. 
A la sauce aigre-douce- Rcmplacer la sauce barbecue par la sauce aigre
douce (page 78) . 
A 11 cuiseur sous pression - Brunir dans un peu de gras . Ajouter V.. tasse 
d'eau et cuire I 0 minut\!S a 15 livres de pression . Laisser retomber la 
pression. Placer les cotes sur le gril dans une lechefrite et napper d' I tasse 
de sauce barbecue. Griller l 0 minutes a 6 pouces de la source de chaleur 
dans le four prealablement chauffe. Arroser plusieurs fois . 

Si on emploie des cotes marinees, les faire trcmper plusieurs heures 
dans !'eau froide, egoutter et preparer comme des fraiches . 

Ragout de pattes de pore 
4 livres de patte> 
I oignon moyen hache 
I c. a the de se! 

14 c. a the de poivre 
I V2 pinte d 'eau chaude 

Faire mijoter le tout deux heures environ ou jusqu'a ce que la viande 
soit bicn tendre . Saupoudrer de farine grillee (¥.; a 1 tasse), brasser jusqu'a 
epaississement. . 
Farine gri/lee- Griller dans un poelon directement sur le feu ou a four 
modere (350 F.); remuer pour qu'ellc brunisse uniformement sans bru1er. 

Ragout de boulettes 
2 livres de pore hache 
I oignon moyen hache fin 
I c. a the de sel 

'.!.! c. a the de poivre 

Vs c . a the de clou moulu ·, 
V2 c . a the de cannelle • facultatif 
V2 c. a the de muscade 

l 1/ 2 pinte de bouillon (patte, os. 
parures) 

Me1er viande et assaisonnements . Fa~onner en boulettes d' 11/2 poucc. 
Jeter dans le bouillon bouillant et laisser mijoter 1 Y2 heure environ. 
Epaissir a la farine grillee (34 a I tasse). 
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Les saucisses 

On peut acheter la saucisse fraiche, fumee ou cuite. Elle est faite d'un 
melange de pore et de gras de pore, ou d'un melange de boeuf, de pore 
et de gras de pore, assa1s0nne de se!, d'epices et lie de Cereales et d'eau. 
La quantite de cereales et d'eau doit etre conforme aux reglements de la 
Direction des aliments et drogues. 

La saucisse fraiche se vend en boyau ou sans boyau ou en vrac. La 
saucisse "de ferme" est faite de pore hache grossierement, emballe 
dans de gros boyaux. 

La saucisse fraichement faite est d'un beau rose qui tourne au gris a 
l'air. Elle doit etre gardee au refrigerateur et quelques jours seulement. 

Comment cuire la saucisse fraiche 

La saucisse doit cuire a feu lent afin d'eviter le retrecissement. 

Sauter - Placer dans une poele froide et brunir a feu modere, 10 a 15 
minutes de chaque cote. Avant de la sauter, on peut faire bouillir la 
saucisse dans de l'eau a egalite, 5 a 10 minutes. 

Rotir - Placer dans une lechefrite et rotir a four moderement lent 
(325°F.). Retourner lorsque le dessus est donS. Cuire la saucisse ordinaire 
30 a 35 minutes et la saucisse "de ferme" 40 a 45 minutes. 

Griller - Faire chauffer le four a l'avance, porte entrouverte ou non selon 
le genre de poele, deposer sur le gril froid et placer dans le four a 6 pouces 
de la source de chaleur. Griller 4 a 6 minutes de chaque cote. 

Saucisse en rouelles 

Fa'<onner de la viande a saucisse en rouelles de 3 pouces de diametre 
et d' 1/2 pouce d'epais. Brunir legerement a feu modere 1 a 2 minutes de 
chaque cote. Deverser l'excedent de gras. Couvrir et cuire a feu lent, 8 a 
10 minutes de chaque cote. 

Saucisses fumees (wieners et frankfurters) 

Les saucisses fumees sont faites de boe.uf et de pore ou entierement de 
pore, de condiments et d'aromates; elles sont fumees dans le boyau et 
parfaitement cuites. 

Rechaufjer - Placer dans de l'eau bouillante a egalite. Ne pas piquer. 
Laisser mijoter 4 a 6 minutes. 

Griller - Faire chauffer le four a l'avance, porte entrouverte ou non 
selon le genre de poele, deposer sur le gril froid et placer dans le four 
a 6 pouces de la source de chaleur. Arroser de gras ou de sauce barbecue 
(page 78). Griller 6 minutes. 
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Jambon (rotir. "houillir")* 

(1) Jarret, (2) Croupe - Le jambon est 
la fesse sa lee et fumee. Peut et re laisse 
entier ou divise en jarret et croupe, taille 
en deux sur le long ou tranche. Se vend 
desosse ou non, la couenne enlevee en 
entier ou en partie, partiellement ou 
completement cuit. 

Jambon desosse lrotir)* 

Jambon desosse, enveloppe dans un sac 
transparent-adherent. 

Jambon cuit 
Fesse salee, desossee, depouillee de la 
couenne et d'une partie du gras de sur
face. Pressee dans des contenants spe
ciaux et parfaitement cuite, puis refroidie 
et enveloppee ou mise en conserve. 

Bacon de dos 
(saut•l grlle rotir)"' 

Longe desossee, depouillee du gras de 
surface et du filet; salee, fumee et en
veloppee ou non d'un sac transparent. 
Se vend en morceaux ou en !ranches. Le 
bacon de mals "Peameal" est du bacon 
de dos sale mais non fume, puis enrobe 
de farine de mals. 

Afethodes de cta.I'Sofl. 
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Bacon ou bacon a deieOner 
( sauter, griller, rotir )* 

Morceau de flanc sans os taille en rec
tangle, sale, fume. Se vend en morceaux 
ou en !ranches. 

Epaule picnic (rotir, "bouillir", 
cuire sous pression)* 

Partie inferieure de l'epaule, avec ou 
sans le jarret, desossee ou non, salee et 
fumee. 

Soc cottage ("bouillir", cuire 
sous pression, rotir )* 

Panie superieure de l'epaule, desossee, 
salee et souvent fumee. La saumure 
utilisee est sucree et epicee. Le soc cot
tage au ma·is est de plus enrobe de mals 
et n'est jamais fume. 

Carre de bacon ("bouillir")* 

Bajoues taillees salees et fumees. Tres 
gras. 

"'Methodes de cuisson. 



le POilt (fJJiet ~- Methodes de cuisson 

Les morceaux de pore sale et fume re~oivent au cours du fumage un 
certain degre de cuisson qui les attendrit; quelqucs uns sont meme entiere
ment cuit.s. Les instructions sont ordinairemcnt ecrites sur !'etiquette et il 
est a recommander de les suivre. 

Les dun~es de cuisson indiquees plus bas ne sont done donnees que 
comme guide. Plusieurs morceaux de pore sale et fume sont assez 
tendres pour etre cuits au four. 
11 est preferable de les cuire dans leur enveloppe. 
Placer sur le gril dans une r6tissoire decouverte et cuire parfaitement, 
temperature interne 170°F. au thermometre a viande. La viande 
salee et fumee cuite est tendre et d'un beau rose clair. 
Glacer si desire (voir ci-dessous). 
Les durees de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la tem
perature de la viande a la sortie du refrigerateur so it 40°F. 

Durees de cuisson 
(Four a 325 °F.) 

POIDS (livres) MINUTES PAR LIVRE 

Jambon enrier 13 a 15 20 a 25 
25 a 30 
30 a 35 
35 a 40 
35 a 40 
40 a 45 
35 a 40 
45 a so 

Jambon (desosse) 9 a 12 
Demi-jambon (croupe ou jarrer) 5 a 8 
Demi-jambon (desosse) 4 a 6 

*Epaule picnic 5 a 7 
*Epaule picnic desossee 3 a 5 
*Soc route couage 4 a 6 
*Petit route (midget) 3 a 4 

NOTE: allouer la dun~e la plus tongue pour les morceaux plus legers er la plus 
courte pour les plus lourds. 
Le pore fume etiquete "pret a servir" ou "pret a manger" peut etre rechauffe 
10 a 15 minutes par livre avanr de servir. 

• On recommande de cuire ces morceaux a couvert avec addition d'¥.1 tasse d'eau. 

Comment glacer le jambon 

Enlever la couenne ou J'enveloppe du pore fume une fois qu'il est 
cuit. Entailler en diagonale a 'l4 pouce de profondeur dans le gras de fa~on 
a former des losanges. Piquer de clous de girofte et enduire de glace OU 
arroser de sirop d'erable, de miel, de gelee de pomme ou de jus de fruit. 
Remettre a four tres chaud ( 425 °F.) 15 minutes en arrosant une fois ou 
deux. 

Glace - Melanger 1 tasse de cassonade, 2 c. a the de moutarde en 
poudre, 3 c. a table de farine et 3 c. a table de vinaigre (suffisant pour un 
jambon de 6 livres). 
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Epaule picnic et soc cottage bouillis 

On peut faire "bouillir" certains morceaux de pore sale et fume. 
Couvrir d'eau chaude. Faire mijoter lentement a couvert jusqu'a ce que 
la viande soit tendre et bien cuite (temperature interne 170.F. au ther
mometre a viande). 

Epaute picnic 5 a 7 tivres . . ......... ... .. . 

Minutes par livre 

30 a 35 

Epaute picnic desossee 4 a 6 tivres 35 a 40 

Soc route cottage 4 a 6 livres 35 a 40 

Au cuiseur sous pression- Dans ce cas n'ajouter qu'une tasse d'eau. 
Cuire a 15 livres de pression 16 a 18 minutes par livre. Laisser tornber 
la pression. 

Tranches de jambon 

Les tranches de jambon sale et fume sont assez tendres pour etre sautees, 
grillees ou roties. 

A vant la cuisson, inciser le gras. Cuire parfaitement. La viande cuite 
est tendre et d'un beau rose clair. 

Les durees de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la tem
perature de la viande a la sortie du refrigerateur, soit 40•F. 

Sauter - Brunir a feu vif 1 a 2 minutes de chaque cote. Retourner, 
couvrir et cuire a feu modere. 

Tranches d'l pouce 
Tranches d'Yz pouce 

8 a 10 minutes chaque cote 
6 a 8 minutes chaque cote 

Apres avoir retourne les tranches, ajouter au gout 1 a 2 c. a table de sirop 
d'erable. 

Griller - Faire chauffer le four a l'avance, porte entrouverte ou non 
selon le genre de poele, deposer sur le gril froid et placer dans le four a 
3 pouces de la source de chaleur. Griller d'un cote, retourner, arroser 
de glace (page 51) et griller de !'autre cote. 

Tranches d'l pouce 
Tranches d' 1/2 pouce 

9 a I 0 minutes chaque cote 
4 a 5 minutes chaque cote 

Rotir- Piquer le gras de clous de girofle au gout. Placer dans une leche
frite peu profonde. Couvrir de glace. Rotir a four moderement lent 
(325.F.). 

Tranches d'l pouce 
Tranches d'Vz pouce 

50 a 55 minutes 
25 a 30 minutes 

On peut au gout ajouter Y2 tasse de jus de pomme vers le milieu de la 
cuisson. 
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Le bacon 

Bacon ou bacon a dejeCmer ({lane) 

Le bacon de flanc sale et fume se vend generalement tranche comme 
bacon a dejeuner, avec ou sans la couenne, en paquets d'une demi-livre ou 
d'une livre. Parfois il n'est que sale et dans ce cas se vend en morceaux. 

On peut acheter le bacon d'apres la marque de commerce. Plusieurs 
maisons offrent deux qualites ou plus que l'on distingue par la proportion 
de gras par rapport au maigre, l'uniformite des tranches et le procede de 
preparation. 

Le bacon de flanc, meme de la meilleure qualite, renferme une assez 
forte proportion de gras-par rapport au maigre. Le gras est ferme et blanc 
et le maigre est rose fonce ou rouge brunatre. Sa saveur varie avec le pro
cede de preparation. 

Bacon de dos 

Le bacon de dos se vend sale et fume, en morceau ou tranche, avec ou 
sans l'enveloppe. Le bacon au ma·is "Peameal" est sale mais non fume, 
puis enrobe de farine de mai:s; il est d'un rose assez fonce, plus maigre que 
la bacon de flanc, mais coute ordinairement plus cher. 

Entreposage - Le bacon doit etre bien enveloppe et garde au refrigera
teur. La graisse de bacon peut etre gardee une dizaine de jours a couvert, 
dans un endroit frais. Elle s'emploie pour la friture. 

Comment cuire le bacon 

Etant donne que le bacon diminue considerablement a la cuisson a cause 
de sa haute teneur en gras, si on veut reduire la perte, on doit le cuire a 
feu modere. S'il est trop cuit il devient dur et trop sec. 

Sauter - Tranches de bacon de flanc et de dos (fume ou au mai:s). 

Separer les tranches et les etendre bien a plat dans une poele froide. 
Cuire lentement a feu modere de 6 a 8 minutes. Retourner durant la 
cuisson. Pour assurer une ,cuisson plus uniforme il est recommande d'en
lever l'excedent de gras. Egoutter. 

Griller - Tranches de bacon de flanc et de dos (fume ou au mai:s) 

Faire chauffer le four a l'avance, parte entrouverte ou non selon 
le genre de poele, deposer sur le gril froid et placer dans le four a 
3 pouces de la source de chaleur. Griller 2 a 3 minutes de chaque cote. 

Rotir au four - Bacon de dos (fume ou au ma'is). 

Cuire sur le gril a decouvert a four moderement lent (325°F.), 
environ 50 minutes par livre ou jusqu'a ce que la viande soit bien cuite 
et tendre. 

Si le bacon est fume on peut le glacer comme le jambon (page 51). 
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L'AGNEAU 

Fesse, partie 
de la croupe 

Longe, 
partie du filet 

Longe, 
partie des cotes-

Palette----------- ' 

Cou 

Fesse, partie 
------------ du jarret 

I 
I 
I 
I 

Petit os 
d'epaule 

-------- Flanc 

---- Poitrine 



r_; AG~~:'-U, viande tendre, juteuse, a saveur particuliere apporte de la 
vanete aux repas. 

L'agneau canadien se vend en toute saison mais on le trouve en 
abondance et a meilleur compte de septembre a decembre. 

Les jeunes sujets jusqu'a environ 14 mois sont appeles "agneau" et 
prennent generalement le nom de "mouton" passe cet age. L'expres
sion "agneau du printemps" designe ceux de 3 a 5 mois. On peut 
difficilement acheter du mouton au Canada parce que presque toute 
la production est utilisee pour la preparation des soupes et des 
conserves. 

Les carcasses d'agneaux doivent etre parfaitement refroidies avant le 
decoupage. L'agneau de qualite superieure est parfois vieilli de quel
ques jours. 

La consommation de l'agneau, y compris l'agneau importe, s'etablit 
a moins de quatre livres par personne, par annee. 

A chat 

L'agneau ne se vend pas par categories au consommateur sauf en Saskat
chewan; dans les villes de Regina, Moose-Jaw, Saskatoon, Prince-Albert, 
l'agneau parte les marques A, B, C et D conformement aux reglements de 
la province. 

La chair de l'agneau de bonne qualite est ferme, de texture fine, lisse 
et veloutee. La couleur du maigre chez l'agneau est d'un rose plus ou 
moins fonce et chez le mouton, d'un rouge clair a un rouge fonce. 

Le gras de l'agneau est ferme, lisse, tendre, d'un blanc cremeux ou 
legerement rose et celui du mouton, plus sec et plus blanc. 

Les os du jeune agneau sont petits, poreux et roses; ils se coupent ou 
se scient facilement. A mesure que !'animal vieillit, les os grossissent, 
durcissent, deviennent plus blancs et plus difficiles a couper. 

Les carcasses d'agneau et de mouton sont recouvertes d'une mem
brane, enveloppe mince comme du papier, qu'on enleve ordinaire
ment des cotelettes d'agneau, mais non des rotis. Plus tendre chez 
l'agneau que chez le mouton, elle doit etre enlevee de tous les mor
ceaux de ce dernier. 
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Fesse (rotir)* 

La fesse peut etre laissee entiere ou divi
see en jarret et en croupe. Partie charnue 
et tendre. 

Cette partie porte en cuisine le nom de 
"gigot d'agneau". 

Fesse (rotir J* 
(1) Jarret - Partie inferieure de la fesse. 
La plupart du temps le bout de !'os est 
coupe et replie mais non detache com
pletement. 

(2) Croupe-Partie superieure ou la plus 
epaisse de la fesse, contenant l'os de la 
hanche. Pas aussi facile a depecer que le 
jarret. 

Longe- partie du filet 
(rotir )* 

Extremite la plus charnue de la longe; 
contient !'os en T et le filet. Ordinaire
ment tranchee en cotelettes. 

Cotelettes de filet 
( sauter, griller, rotir )* 

Tranches de la partie la plus chamue de 
la longe. Comprennent parfois le rognon 
lequel est tranche a meme les cotelettes. 

* Mhhodes de cuisson. 
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Longe- partie des cotes 
(rotir )* 

Moins charnue que la partie du filet, con
tient fos des cotes et pas de filet. Or
dinairement tranchee en cotelettes. 

Cotelettes 
( sauter, griller, rvtir )* 

Tranches de la partie des cotes; de forme 
triangulaire. L'os des cotes peut etre 
enleve 

Flanc-non desosse, desosse 
(brmser)* 

Partie sous la longe. Contient des cou
ches de gras, de maigre et des os. Se 
vend entier, desosse, roule ou hache. Le 
bout d:s cotes de ce morceau, leve avec 
un peu de viande, est appele cotes levees. 

* Meth?des de cuisson. 
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Epaule (rotir )* 

Contient l'omoplate, le petit os rond de 
l'epaule et des os de cotes. Se vend 
entiere ou divisee en deux morceaux 
qu'on appelle palette et petit os d'epaule. 
Est aussi taillee en tranches. 

Tranches d'epaule 
( sauter, gnller, rotir )* 

(1) Tranches de palette - Contiennent 
l'omoplate et des os de cotes. 
(2) Tranches du petit os d'epaule-Con
tiennent le petit os rond et des os de 
cotes; de texture plus fine que les !ran
ches de palette. Les tranches d'epaule 
sont plus charnues mais moins tendres 
que les cotelettes. 

Cou 
(braiser, fricasser et en ragouts)* 

Contient beaucoup d'os. Se vend entier, 
en morceaux ou tranche. 

Poitrine et jarret 
(braiser icasser et en ragouts)* 

Partie voisine du petit os de l'epaule; 
passablement charnue. Contient le gros 
os de l'epaule et celui du jarret. 

Afuuuur:> ue cuisson. 
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Agneau hache 
( sauter, griller)* 

Flanc, poitrine, jarret, cou et parures 
haches et ~ouvent fa9onnes en rouelles. 

Epaule roulee r ·otir•* 

Epaule entiere comprenant la palette, le 
petit os d'epaule, le cou, la poitrine et le 
jarret desosses. Peut etre farcie . 

. 'vlhhodes de cuisson . 

"L'agneau en panier". Fac;on de presenter l'epaule a l'etalage laquelle 
consiste a emballer et a vendre ensemble le morceau de palette, les tranches 
de palette, du petit os d'epaule, et des morceaux d'agneau a bouillir. 

Assaisonnements de l'agneau 

Pour donner une saveur speciale, avant la cuisson saupoudrer ou frotter 
la surface coupee des rotis d'un des assaisonnements suivants: menthe, 
thym, marjolaine, romarin, basilic, gingembre, poudre de cari, 
poudre chili, moutarde seche. 

A vant la cuisson, pratiquer plusieurs incisions dans le morceau et y 
inserer de !'ail tranche, de la menthe ou du persil hacbe. 
Ajouter a la farce, de la menthe, du celeri ou du persil haches. 

Accompagnements de l'agneau 

Sauces a la menthe (page 60); '·barbecue", aux atocas (page 78); gelee de 
raisin, de gadelles, a la menthe. 
Garnitures - Demi-peches, demi-poires, tomates ou champignons 
grilles. 

Legumes - Pois, asperges, brocoli, carottes, chou-fleur, haricots 
verts, betteraves, oignons, pommes de terre, courge. 
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L'AGNEAU • Comment IW'Wfl A ~ 

La plupart des morceaux d'agneau sont assez tendres pour etre rotis a 
decouvert. 

Cuire a decouvert, au four, jusqu'a cuisson complete (temperature 
interne au thermometre a viande 180°F.). * 
Une fois cuite la viande est tendre et d'un brun grisatre sans colo
ration rosee. * Assaisonner vers le milieu de la cuisson. 
Servir avec une sauce (pages 20, 21, 78). 
Les durees de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la tem
perature de la viande a la 'sortie du refrigerateur, soit 40·F. Les 
instructions generales sont donnees en page 5. 

Fesse entiere 
Fesse, partie du jarret . 
Fesse, partie de la croupe . 
Longe 
Palette 

Durees de cuisson 
(Four a 325°F.) 

POIDS (livres) 

Epaule complete (omoplate enlevee) 
Epaule rouh!e 

5 a 7 
3 a 4 
3 a 4 . 
2 a 3 . 
3 a 5 
4 a 6 
4 a 6 . 

MINUTES PAR LIVRE 

25 a 30 
....... 5o a 55 

45 a 50 
50 a 55 
45 a 50 
35 a 40 
35 a 40 

NOTE: allouer la duree la plus longue pour les morceaux plus legers et la plus 
courte pour les plus lourds. 

• Morceaux congeles 
Decongeles--Cuire comme les frais. 
Non decongeles-AIIonger de moitie la duree de cuisson: 

si le morceau frais prend 30 minutes par livre, le morceau 
congele prendra 45 minutes par livre. 

Glace a la menthe 

A 1h tasse de gelee a la menthe, ajouter 1h c. a the de moutarde en 
pouctre et 2 c. a table de vinaigre. :Etendre sur la viande une demi-heure 
avant la fin de la cuisson et arroser plusieurs fois. (Suffisant pour glacer un 
roti de 5 a 6 livres.) 

Sauce a la menthe 
Melanger % tasse de vinaigre, % tasse d'eau chaude et 2 cuillerees 

a table de sucre. Amener au point d'ebullition et verser sur % tasse de 
[euilles de menthe hachees fin. Laisser infuser 30 minutes, afin d'extraire 
tout le parfum de la menthe. 

*Au Canada !'agneau se scrt generalement bicn cuit. Si on prHerc unc viande encore rosee ou saignante, 
reduire la durtc de cuisson. 

60 



L'AGNEAU - Comment cuire 

~~et~~ 
Les cotelettes et les tranches d'agneau sont assez tendres pour etre sautees, 
grillees ou roties. 

Inciser la bordure de gras. Faire brunir des deux cotes et assaisonner. 
Cuire completement. Une fois cuite la viande doit etre tendre, d'un 
brun grisatre sans coloration rosee. (Voir note au bas de la page 60). 
Les durees de cuisson indiquees ci-dessous sont basees sur la tem
perature de la viande a la sortie du refrigerateur, soit 40.F. 

SAUTER-Cotelettes et tranches d'epaule 
Frotter la poele chaude avec les rognures du gras de la viande. Brunir 

a feu vif une minute de chaque cote. Retourner et continuer la cuisson a 
feu modere. 

Cotelettes et tranches d'l pouce 
Cotelettes et tranches d''h pouce 

• Cotelettes et tranches congelees 
Decongelees-Cuire comme les fraiches. 

7 a 8 minutes chaque cote 
3 a 4 minutes chaque cote 

Non decongelees-Doubler la duree de cui'sson des fraiches et cuire a feu 
mode re. 

GRILLER-Cotelettes et tranches d'epaule 
Faire chauffer le four a l'avance, porte entrouverte ou non selon le 

genre de poele, deposer sur le gril froid et placer les cotelettes et les tran
ches d' 1 pouce a 3 pouces de la source de chaleur et celles d'Y:z pouce, 
a 2 pouces. 

Cotelettes et tranches d'l pouce . 
Cotelettes et tranches d''h pouce 

• Cotelettes et tranches congelees 
Decongelees-Cuire comme les fraiches. 

8 a 10 minutes chaque cote 
4 a 6 minutes chaque cote 

Non decongeh~es-Decongeler d'abord en plac;:ant a 6 pouces de la source de 
chaleur, pendant 7 a 8 minutes de chaque cote, les cotelettes 
et les tranches d' I pouce et 3 a 4 minutes celles d''h pouce. 
Surelever ensuite le gril et proceder comme pour les fraiches. 

RQTIR -Cotelettes et tranches d'epaule 
Frotter la poele chaude avec du gras de la viande. Brunir de chaque 

cote. Retourner et placer au centre d'un four moderement lent, (325.F.). 
Cotelettes et tranches d' 1 pouce 7 a 8 minutes chaque cote 
Cotelettes et tranches d''h pouce . 3 a 4 minutes chaque cote 

• Cotelettes et tranches congelees 
Decongelees--Rotir comme les fraiches. 
Non decongelees--Doubler la duree de cuisson des fraiches. 
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L' agneau - Recettes 
Agneau braise "a la barbecue" 

livres d'agn.:au non desosse I \/2 tasse de carottes tranchee' 
(jarret, poitrine, cou, tlanc) 3 tasses de sauce barbecue * 

ou ou 
2 livres de ftanc desosse 3 ta~~e~ de jus de tomate et 

V2 tasse d'eau 1 a 2 c. a table de sauce 
ll/2 tasse d'oignon tranche Worcestershire 
Parer la viande et la couper en portions. Brunir de taus cotes. 

Deverser le gras. Ajouter !'eau, les oignons et les carottes. Couvrir et cuire 
lentement su·r le poele ou a four moderement lent, (325 °F.), 30 minutes. 
Deverser le gras et le liquide. Ajouter la sauce barbecue ou le jus de tomate. 
Couvrir et continuer a cuire I a 1 1;4 heure; decouvrir pour les trente 
dernieres minutes. 6 portions. 
A u cuiseur sous press ion- Commencer comme ci-dessus m a is n'ajouter 
qu'Y4 tasse d'eau et cuire 8 minutes a 15 livres de pression. Laisser 
tomber la pression. Deverser le gras et le liquide. Saupoudrer la viande 
de 3 c. a table de farine et continuer a brunir. Ajouter les oignons, les 
carottes et seulement I lh tasse de sauce barbecue ou de jus de tomate. 
Cuire 3 autres minutes a 15 livres de pression. Laisser retomber la pression. 

Cotes levees "a la barbecue" 
Couper en morceaux de 2 cotes 3 livres de cotes levees. Placer sur 

le gril d'une lechefrite peu profonde. Rotir a four tres chaud (425 °F.), 
30 minutes. Deverser le gras. Enlever le grit et recouvrir de 3 tasses de 
sauce barbecue.* Reduire la temperature du four a 325 °F. et continuer a cuire 1 heure. Arroser de sauce plusieurs fois durant la cuisson. 
6 portions. 
A u cuiseur sous pression - Brunir la viande. Ajouter 1;4 tasse d'eau et 
cuire 8 minutes a 15 livres de pression. Laisser retomber la pression. 
Disposer la viande sur le gril d'une lechefrite et recouvrir d' 1 tasse de 
sauce barbecue. Griller pendant I 0 minutes a 6 pouces de la source de 
chaleur dans le four prealablement chauffe. Arroser plusieurs fois de 
sauce au cours de la cuisson. 

Roules d'agneau au chou 
I chou vert 2 a 3 c. a table de jus de citron 

ll/2 livre d'agneau degraisse et haeM I gousse d'ail 
1h tasse de riz cru I c. a the de menthe pulverisee, 

I oignon moyen hache fin 2 lasses de liquide bouillant (eau, 
11h c. a the de se!. Poivre bouillon, jus de tomate) 
Faire bouillir le chou 10 minutes. Egoutter. Passer a l'eau froide. 

Detacher les feuilles et les separer en deux en enlevant la nervure centrale. 
Meler la viande, le riz, l'oignon, le sel et le poivre; deposer une cuilleree a 
table de ce melange sur chaque feuille de chou et rouler. Entasser les 
rouleaux dans une casserole aux trois-quarts; placer une assiette sur le 
dessus afin de tenir en place. Ajouter le liquide, couvrir et laisser mijoter 
une heure. Ajouter le jus de citron, la gousse d'ail ecrasee et la menthe. 
Continuer la cuisson a couvert 20 minutes. Servir brillant sur assiettes 
chaudes. 6 portions. 
•Voir page 78 pour la recette de la sauce barbecue. 
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L' ogneou . Recettes 

Ragout d'agneau (recette de base) 
3 Jivres d'agneau a bouillir 1 bouquet garni 
3 c. a table de farine 3 tasses d'eau chaude 
1 oignon · 2 c. a the de se! 
1 gousse d'ail poivre 

Parer l'agneau et le couper en gros cubes. Brunir. Enlever l'exces 
de gras, saupoudrer de farine. Ajouter les autres ingrediepts. Couvrir et 
laisser mijoter environ deux heures. Degraisser s'il y a lieu. Servir brUlant. 
6 portions. 

Navarin - Au ragout de base, ajouter 12 petits oignons et 12 gros cubes 
de navet prealablement sautes dans un peu de gras. Continuer la cuisson, 
20 minutes environ. 
Haricot- Au navarin, ajouter des pommes de terre. 
Ragout aux petits pois - Au ragout de base, ajouter sur la fin de la 
cuisson deux tasses de pois congeles ou en conserve. 
Ragout aux feves - Au ragout de base enrichi d'une demi-livre de lard 
sale coupe en cubes et saute, ajouter 2 tasses de feves deja cuites. Con
tinu((r la cuisson a couvert, a feu lent ou a four modere, 1 Y2 heure. 
Ragout parmentier - Au ragout de base, ajouter des pommes de terre. 

Pate d'agneau 
1 c. a table de gras 1/<. c. a the de marjolaine 
1 gros oignon hache fin Ys c. a the de poivre 

I Yz livre d'agneau degraisse et hache Pflte pour 2 abaisses de 9" ou 
1 c. a the de se! 6 pates individuels (I Y2 tasse 

l.4 tasse d'eau chaude de farine et 1h tasse de gras) 

Sauter l'oignon, ajouter l'agneau et l'eau chaude. Couvrir et laisser 
mijoter 10 minutes. Assaisonner. Refroidir et degraisser. Enfermer entre 
deux abaisses de pate (page 76) et cuire a four tres chaud (425°F.) jusqu'a 
ce que la pate soit doree, environ 35 minutes. 6 portions. 

Agneau au cari 
2 livres d'agneau a "bouillir" l.4 c. a the de thym 

desosse 1 gousse d'ail hachee (facultatif) 
1 tasse d'oignon hache fin 2 c. a table d'amidon de mai:s 
2 ou 3 c. a table de gras 1 c. a table de poudre de cari 
1 c. a table de se! 1/<. tasse d'eau froide 

1/s c. a the de poivre l.4 tasse de raisin 
I tasse d'eau chaude 3 c. a table de chutney (facultatif) 
I c. a table de persil hac he 1 Y:z tasse de pommes sures hachees 

Parer la viande. Couper en cubes d'1 pouce; brunir dans le gras ainsi 
que les oignons. Deverser l'exces de gras. Assaisonner. Ajouter l'eau 
chaude, le persil, le thym et l'ail. Couvrir et laisser mijoter 1 heure ou 
jusqu'a tendrete. Epaissir avec l'amidon delaye a l'eau froide. Ajouter 
la poudre de cari, le raisin, le chutney et les pommes. Cuire encore 15 
minutes. Servir avec du riz cuit ou des nouilles. 6 portions. 
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------------------ LES ABATS------------------

Les foies 
(1) De boeuf - brun rougeatre fonce, moins tendre 

que le foie de veau ou d'agneau; texture plutot 
grossiere, gout prononce. ( 10 a 12 livres). 

(2) De veau- brun rougeatre clair, tres tendre et 
succulent; le plus recherche. (2 a 21h livres). 

(3) De pore - brun rougeatre fonce, moins tendre 
que le foie de veau ou d'agneau; gout caracte
ristique pro nonce. (2 112 a 3\4 livres). 

(4) D'agneau - brun rougeatre fonce, moins tendre 
que le foie de veau, saveur delicate. (% a 1\4 
livre). 

Les rognons 

(1) De boeuf - brun fonce, compose de plusieurs 
lobes irreguliers, moins tendre que le rognon des 
autres animaux; gout prononce. (1 a I \4 livre). 

(2) De veau- semblable au rognon de boeuf mais 
d'un brun plus clair; comoose de plusieurs petits 
lobes bien arrondis et uniformes; saveur plus de
licate que le rognon de boeuf. (4 a 5 onces). 

(3) De pore - brun rougeatre clair, lisse, en forme 
de feve; plus mince et plus plat que les autres 
especes; gout caracteristique prononce. (3 a 5 
onces). 

(4) D'agoeau - brun fonce, lisse, en forme de 
haricot. (feve) (2 a 3 onces.) 

Les coeurs 

(1) De boeuf - couleur variant du brun rougeatre 
fonce au brun rosatre pale; de forme triangulaire 
avec bordure de gras ferme et blanc cremeux au 
renftement; moins tendre que les autres especes 
(3 a 4 livres). 

(2) De veau - gris rosatre pale; ressemble au coeur 
de boeuf par la forme; tres tendre. (3,4 a 1 livre). 

(3) De pore - rouge un peu plus eclatant que le 
coeur de boeuf. (7 a 9 onces). 

(4) D'agoeau - brun rougeatre fonce. (3 a 5 onces). 
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Les abats comprennent les viandes glandulaires telles que le foie, le coeur, 
les rognons, la langue, le ris, la cervelle, les tripes et les animellcs. 

Au Canada, la consommation s'etablit a environ 5 livres par per
sonne par annee. Les hygienistes alimentaires recommandent de 
consommer frequemment ces viandes a cause de leur riche valeur 
nutritive. 

Parce qu'ils sont perissables, les abats doivent etre gardes au refri
gerateur jusqu'a la cuisson. 

Le foie 
Le foie est une viande dont la tendrete et la saveur varient selon les 

diverses especes. Bien qu'il ne soit pas necessaire de faire tremper le foie 
avant la cuisson, les foies de boeuf et de pore ont une saveur plus fine si 
on les immerge dans le lait et les laisse au refrigerateur pendant deux 
heures. 

Le foie doit etre bien essuye avant la cuisson. Pour retirer la mem
brane qui l'enveloppe, inserer dessous un couteau pointu et tirer. A !'aide 
de ciseaux pointus couper et enlever les conduits. Si le foie doit etre hache, 
l'ebouillanter et laisser reposer 5 minutes afin de faciliter le travail. 

Le foie peut etre moyennement cuit (rose au centre) ou bien cuit. Le 
foie trop cuit durcit. 

Allouer d'Y; a 13 livre par portion. 

SAUTER - Foie de boeuf, de veau, de pore, d'agneau (tranehes 
d'l/4 a 1h pouee). 

Enrober les tranches de farine assaisonnee. Brunir dans un peu de 
gras 1 minute a feu vif. Retourner et cuire a feu modere, 2 a 3 minutes 
chaque cote. Apres avoir fait brunir couvrir partiellement pour garder le 
foie plus juteux. 
Foie et bacon - Sauter le bacon, le retirer de la poele et le deposer sur 
un papier absorbant. Sauter le foie dans un peu du gras du bacon. 

GRILLER - Foie de veau, de jeune boeuf (tranehes d'% a % pouee). 
Faire chauffer le four a l'avance, porte entrouverte ou non selon le 

genre de poe!e. Badigeonner les tranches de gras fondu, les deposer sur 
le gril froid et placer dans le four a 3 pouces de la source de chaleur. 
Griller d'un cote 4 a 5 minutes, retoumer, badigeonner et griller de 
!'autre cote, 4 a 5 minutes. 

BRAISER - Foie de boeuf, de pore (tranehes d'l/4 a % pouee). 
Enrober les tranches de farine assaisonnee. Brunir 1 minute dans un 

peu de gras. Reduire la chaleur. Ajouter du liquide (eau ou jus d~ tomat~s) 
pour couvrir, environ 1 tasse de liquide par livre de foie. Couvnr et cmre 
lentement sur le poele ou a four moderement lent, (325 °F.), 25 a 30 
minutes. 
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Les rognons 
Les rognons varient en saveur et en tendrete; c'est pourquoi ils dei

vent etre cuits de fa~ons differentes. Les rognons de boeuf et de pore ont 
un gout plus fin s'ils ont trempe au refrigerateur pendant une heure dans 
de l'eau froide sa lee ( 1 c. a the de sel dans 4 tasses d'eau). 

Pour preparer les rognons, retirer la membrane et couper les conduits 
avec des ciseaux pointus. Trancher d' 114 a V2 pouce d'epais ou couper en 
deux sur la longueur. Les rognons sont bien cuits lorsque toute coloration 
rouge a disparu du centre. 

Pour obtenir une plus belle couleur, brunir peu de tranches a la fois. 
Ne pas les trop cuire car ils durciraient. 
Allouer 1 3 livre par portion. 

SAUTER - Rognons de veau, d'agneau, de pore 
Brunir dans un peu de gras sur feu vif 1 a 2 minutes, continuer la 

cuisson a feu modere et retourner souvent. 

Tranches d'\.4 a lh pouce 

Moities de rognons coupes sur la longueur . 

3 a 5 minutes 
7 a 9 minutes 

GRILLER - Rognons de veau, d'agneau, de pore 
Faire chauffer le four a l'avance, porte entrouverte ou non selon le 

genre de poele. Brocheter les rognons coupes sur la longueur pour les 
empecher de rouler. Badigeonner de gras fondu. Deposer sur le gril froid 
et placer dans le four a 3 pouces de la source de chaleur. Griller d'un 
cote, retourner, badigeonner et griller de l'autre. 

Tranches d'\.4 a Y2 pouce 3 a 4 minutes chaque cote 
Moities de rognons coupes sur la 

longueur . . ............ . 5 a 7 minutes chaque cote 

BRAISER - Rognons de boeuf, de pore (tranehes d'1/4 a V2 pouee). 
Brunir dans un peu de gras sur feu vif 1 a 2 minutes. Assaisonner de 

sel et de poivre. Saupoudrer legerement de farine et continuer a brunir. 
Ajouter du liquide (eau ou jus de tomate) a la hauteur d' 114 de pouce, 
environ % de tasse de liquide par livre de rognons. Couvrir et cuire lente
ment sur le poele ou au centre d'un four moderement lent (325•F.), 35 a 
40 minutes. 

Grillades assorties 

Un melange de menus morceaux de viande et de legumes peuvent 
etre grilles en meme temps. Par exemple, rognons divises en deux sur la 
longueur, cotelettes d'agneau et bacon ou saucisses avec tomates et 
champignons sauces dans de la vinaigrette. 
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Le coeur 
Le coeur est une viande a texture ferme. Tous les coeurs, ceux de 

pore, d'agneau et de veau aussi bien que ceux de boeuf, requierent une 
cuisson longue a chaleur douce. 

Rotir 

Laver parfaitement et essuyer. Parer c'est-a-dire enlever les conduits, 
les membranes dures et l'excedant de gras. Enlever un peu de viande a 
l'interieur de fa<;:on a creuser une cavite pour recevoir la farce. Assaisonner 
a l'interieur de sel et de poivre et remplir d'une farce bien assaisonnee. 

Brocheter et lacer avec de la ficelle ou coudre l'ouverture. Couvrir de 
suif ou des parures de gras. Deposer sur le gril dans une lechefrite peu 
profonde et placer au centre d'un four moden!ment lent, (32S•F.). Ar
roser souvent durant la cuisson. 

Boeuf (3 a 4 livres) 2\12 a 3 heures 
Veau (% a 1 livre) . 1\12 a 2 heures 
Pore (\12 a 3A livre) 2 a 2Y2 heures 
Agneau (1,4 a 11.! livre) 1 a 1 1,4 heure 

Pour 6 portions: 1 coeur de boeuf OU 2 ou 3 coeurs de veau OU 3 coeurs 
de pore OU 6 coeurs d'agneau. 

Farce - Allouer 2 tasses de chapelure pour 6 portions. Hacher les 
rognures de viande de la cavite, Jes brunir dans un peu de gras et les 
ajouter a la chapelure. Ajouter: 

\12 c. a the de sarriette OU de marjolaine a la farce des coeurs de boeuf. 
\12 c. the de thym OU de sarriette a la farce des coeurs de veau. 
\12 c. a the de sauge a la farce des coeurs de pore. 

\12 c. a the de thym ou 1 c. a table de menthe a la farce des coeurs d'agneau. 

Au cuiseur sous pression- Preparer Jes coeurs comme ci-dessus. Il vaut 
mieux ne farcir que les coeurs de boeuf. Dans les petits coeurs la farce 
devient tres pateuse a la cuisson sous pression. 

Brunir les coeurs de taus cotes dans un peu de gras. Assaisonner de 
sel et de poivre. Ajouter 1/,t tasse d'eau et 1/.t tasse d'oignons haches. Cuire 
a 15 livres de pression. 

Boeuf (3 a 4 livres) 
Veau (% a 1 livre) 

Pore (\12 a % livre) 

Agneau (1,4 a l!.J livre) 

Laisser retomber la pression lentement. 
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50 a 55 minutes 
18 a 20 minutes 
30 a 35 minutes 

8 a 10 minutes 



-----------------LES ABATS-----------------

Les langues 
(1) 

(2) 

De boeuf-recouverte d'une membrane rugueuse, 
grossiere, grisatre ; chair rose brunatre a l'etat 
frais et rose grisatre une fois marinee (2 a 6 
livres). 
De veau - meme apparence que la langue de 
boeuf, mais plus lisse; peau gris pale; chair rose 
grisatre pale. Se vend ordinairement fraiche (Y2 
a 1 livre). 

(3) De pore - recouverte d'une membrane gris pale; 
chatr brun pale, texture fine; ridee, pointue, douce 
au toucher. Se vend ordinairement fraiche (1;4 
a% livre). 

(4) D'agneau - recouverte d'une membrane ordi
nairement grise mais quelquefois noire; surface 
lisse, bout legerement rainure. Se vend ordinaire
ment marinee en bocaux de verre, mais quelque
fois fraiche (\4 a % livre). 

Les ris, cervelles, tripes et animelles 

Les ris-nom vulgaire du thymus de jeune boeuf 
(I) et de veau (2). D'un blanc rose. Le ris de veau 
est regarde comme un mets de choix. 11 est a son 
plus gros (1 a 1 Y2 livre) lorsque le veau atteint 
5 ou 6 semaines et diminue ensuite a mesure que 
!'animal vieillit. 

Les cerveUes--d'un gris rose, tres tendre, consis
tance molle, saveur delicate. (1) de veau, 1h livre; 
(2) de boeuf, % livre; d'agneau et de pore, 
\4 livre (non illustre). 

Les tripes--preparees de l'estomac du boeuf ou du 
mouton; couleur creme, texture unie ou alveolee. 
Se vend marinee ou fralche et dans ce demier cas 
partiellement cuite. • 
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Les anlmelles (amourettes) - organes des animaux 
ma!es, des moutons sp~cialement (non illustre). Pour 
enlever l'enveloppe, pratiquer une incision en lon
gueur et tirer sur la peau .. Trancher et sauter comme 
le foie OU couper en gros cubes et cuire douce
ment dans un bouillon. Accompagner de beurre et 
de jus de citron OU de vinaigrette OU de sauce 
blanche aux oeufs ou aux fines herbes. 



Lo longue - Recettes 

Langue "bouillie" aux epices 
langue de 
rinee OU 

boeuf fraiche ou ma- 1 gousse d'ail hachee 

3 a 4 langues de veau ou 
5 a 6 langues de pore ou 
6 a 8 langues d'agneau 

I 0 a 12 !asses d'eau chaude 
3 feuilles de laurier 
I c. a table d'epices a marinades 

•si on utilise des langues marinees, omettre le sel. 

1:4 c. a the de poivre 
Y2 tasse d'oignon tranche 

I c. a table de sel '' 
I c. a the de graine de celeri OU 
I tasse de celeri en des 

34 tasse de carottes tranchees 

Laver et brosser la langue (faire tremper dans !'eau froide la langue 
marinee, 2 heures avant la cuisson). Recouvrir de !'eau chaude. Ajouter 
les assaisonnements et les legumes. Couvrir et laisser mijoter jusqu'a 
tendrete. 

Langues de boeuf fraiches (2 a 6 livres) 
Langues de boeuf marinees (2 a 6 livres) 
Langues de veau (Y2 a I livre) 
Langues de pore (1:4 a ~ livre) 
Langues d'agneau ( 1:4 a 1'3 livre) 

55 a 60 minutes par livre 
45 a 50 minutes par livre 
1% a 2V2 heures 
2 a 21h. heures 
J34 a 21:4 heures 

La langue cuite a point est tendre et se pele facilement. 

Enlever la peau, l'excedant de gras, les glandes et les os du gros 
bout de la langue pendant qu'elle est chaude. Remettre dans le jus de 
cuisson si l'on veut la servir chaude. Accompagner de sauce au raifort 
(page 78) ou glacer de sauce aux atocas (page 78). 

Pour 6 portions: 2 a 3 Jivres de Iangue de boeuf ou 2 a 4 Jivres de 
langue de veau; ou 5 a 6 langues de pore; ou 8 a 10 langues d'agneau. 

A u cuiseur sous press ion- Suivre la recette ci-dessus. Faire tremper la 
langue marinee une dizaine d'heures. Utiliser seulement 2 tasses d'eau 
chaude pour n'importe quelle espece de langue. Cuire a 15 Iivres de 
pression. 

Langue de boeuf fraiche ou marinee 
(2 a 6 livres) 

Langue de veau (Vl a I livre) 
Langue de pore (1:4 a % livre) 
Langue d'agneau (1:4 a 1fa livre) 

12 a 15 minutes par livre 
25 a 30 minutes 
18 a 20 minutes 
20 a 25 minutes 

Laisser retomber la pression. Parer, passer le jus de cuisson et servir 
comme ci-dessus. 

Langue en gelee 

Couler et rechautfer 3 a 4 tasses de jus de cuisson de la langue. 
Faire gontler 1 c. a table de gelatine dans 14 tasse d'eau froide pour 
cbaque 1 Y2 tasse de liquide. Dissoudre dans le liquide chaud. En recou
vrir la Iangue deposee dans un moule. Laisser prendre. Demouler, trancher 
et servir. 
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Ris, cervelles, tripes - Recettes 

Les ris 
Les ris sont tendres et de saveur delicate. Parce qu'ils sont tres 

perissables ils sont ordinairement vendus congeles. Decongeler, laver et 
faire tremper 30 minutes dans de l'eau froide salee en ~uffisance pour 
couvrir (Vz cuilleree a the de sel pour 2 tasses d'eau). Egoutter. Parer 
c'est-a-dire enlever les membranes et le gras. Assecher. Sauter ou griller. 

Pour obtenir une saveur plus douce et une texture plus ferme, blanchir 
les ris apres le trempage: couvrir d'eau chaude salee (lh c. a the de sel 
pour 2 ta!\_SeS d'eau) et 1 c. a table de vinaigre. Lai&<>er mijoter 15 a 18 
minutes. Egoutter. Couvrir d'eau froide, laisser refroidir et parer. As
secher. Sauter ou griller. 
Sauter - Cuire a feu <}oux dans un peu de beurre chaud. Retourner sou
vent. Les ris peuvent etre · accompagnes de sauce blanche ou de sauce aux 
to mates. 

Les ris peuvent etre panes c'est-a-dire enrobes de far'ine, d'oeufs et 
de chapelure. 
Allouer Y2 livre de ris par portion. 

Ris non blanchis 18 a 20 minutes 
Ris blanchis 10 a 12 minutes 

Griller - Faire chauffer le four a l'avance, parte entrouverte ou non selon 
le genre de poele. Badigeonner de beurre fondu, assaisonner; deposer 
sur le gril froid et placer a environ 6 pouces de la source de chaleur. 
Griller d'un cote, retourner, badigeonner et griller de l'autre cote. 

Ris non blanchis 10 a 12 minutes chaque cote 
Ris blanchis .. .. . . .. . .. . .. . 6 a 8 minutes chaque cote 

Les cervelles 
Les cervelles sont tres tendres et de saveur delicate. Preparer et 

cuire comme les ris. Allouer le meme temps de cuisscn pour les cervelles 
grillees et 3 a 4 minutes de plus pour les cervelles. sautees. Les cervelles 
peuvent etre panees. Allouer V<! a % livre par portion. 

Les tripes 
Les tripes se vendent nettoyees, parees et partiellement cuites. Laver, 

couper en bandes d'lh pouce de large. Recouvrir d'eau chaude salee (1 c. 
a table de sel pour 4 tasses d'eau); ajouter un oignon tranche et une petite 
feuille de laurier. Couvrir et faire mijoter jusqu'a tendrete (1 1h heure 
environ). 

Tripes epicees 
1 \4 livre de tripes cuites 

2 a 2\4 tasses d'eau de cuisson 
l c. a table de persil hache 

1,4 c. a the de thym 
J..2 c. a the de marjolaine 
1,4 c. a the de gingembre 
l c. a the de vinaigre 

2 clous de girofle 
Y8 c. a the de poivre 

I pointe de cayenne 
I tasse de carottes en des 

Y:z tasse d'oignon tranche 
2 a 2J..2 c. a table de farine 

Brunir la tripe si desire dans un peu de gras, ajou:er l'eau de cuisson, 
les assaisonnements et les legumes. Couvrir et laisser mijoter 30 minutes. 
Delayer la farine dans 3 a 4 c. a table d'eau froide. Verser en brassant 
dans la preparation bouillante et laisser cuire jusqu'a epaississement, en
viron 5 minutes. Ajouter le vinaigre. 5 a 6 portions. 
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Le boeuf, le pcrc, l'agneau et le veau de bonne qualite peuvent etre 
congeles a OOF. ou a une temperature plus basse, soit dans un congelateur 
domestique, soit dam une case frigorifique. 

Apres l'abatta~? les carcasses doivent etre refroidies compU:tement 
pendant au moins 2~ heures avant d'etre congelees. Le boeuf a congeler 
est generalement vie.lli moins longtemps que le boeuf a consommer frais. 

Les viandes a C)ngeler sont taillees en morceaux seton les besoins de 
la famille; elles pement etre degraissees et desossees avant la congelation 
si on veut economiser de l'espace. 

Empaquetage 
Des emballages sacs, cartons speciaux a congelation sont disponibles 

pour emballer les viandes a congeler. Les emballages comprennent les 
papiers a coffres frdds, le cellophane a l'epreuve de l'humidite et de la 
vapeur, les papiers hmines, les feuilles metalliques et plastiques. Les em
ballages dans le plastique et le cellophane peuvent etre scelles a la chaleur; 
ceux dans le papier i coffres froids sont fermes avec du ruban gomme ou 
lies avec de la ficelle. L'emballage metallique est simplement bien presse 
autour du morceau C:e viande de fa~on a en prendre la forme. Les sacs a 
congelation, en ceU>phane ou en plastique, peuvent etre scelles a la 
chaleur ou fermes av.:c une bande elastique ou metallique. 

Les viandes a congeler, rotis, biftecks, cotelettes, viande a bouillir, 
pains de viande, viande hachee, etc., peuvent etre empaquetees dans du 
papier ou des sacs s[<!ciaux. Elles doivent etre enveloppees bien serre afin 
d'exclure tout l'air possible. Les rotis doivent etre empaquetes separement. 

Les biftecks, tranches, cotelettes, rouelles seront plus faciles a se
parer si on place entre chacun une double epaisseur de papier a conge
lation ou de papier paraffine. On peut se serv1r de boites, de cartons a 
congelation pour la 'iande hachee, la viande a bouillir, les restes de viande 
cuite, les sauces, Ies ragouts. 

Durees maximum 
d'entr posage des viandes a OOF. 

Boeuf-biftecks, rotis .. 10 a 12 mois Agneau-rotis 
Veau-rotis, tranches, Agneau-tranches, 

cotelettes 4 a 5 mois cotelettes 
Porc-tranches, A bats . . . . . . . . . . . ... 

cotelettes 3 a 4 mois V~a!lde ~achee (crue) 
Porc-rotis . . . . . . . . 4 a 5 mois RotiS CUltS ............... .. ... .. 

6 a 8 mois 

4 a 5 mois 
3 a 4 mois 
2 a 3 mois 
2 a 3 mois 

Porc-(sale, fume) . I a 2 mois J u~ d~ v.iande (non 
Bacon .. . .. .. .. .. I a 2 mois epaiSSI) . . .. .. .. .. 3 a 4 mois 
Saucisses fraiches, Viandes cuites, ragouts, 

fumees 2 a 3 semaines pains de viande, etc. a 2 mois 

Il importe d'indiquer sur chaque emballage la sorte de viande, le 
nom du morceau, le DOids et la date; d'en dresser la liste afin de s'assurer 
qu'aucun morceau ne restera au congelateur plus longtemps que la duree 
recommandee. 
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Bien que certaines viandes congelees puissent se conserver plusieurs 
mois de fac;on satisfaisante si elles sont bien empa4uetees, il vaut mieux 
en general ne pas trop remplir d'un meme produit les espaces limites des 
entrep()ts ou du congelateur. Les morceaux plus gros et plus epais peuvent 
etre conserves plus longtemps que les petits lesquels ont tendance a secher 
et a prendre mauvais gout. 

Decongelati on 
Les viandes peuvent etre decongelees au refrigerateur, a temperature 

de la piece ou durant la cuisson. Il vaut mieux ne pas developper les 
viandes pendant la decongelation afin d'eviter !'evaporation des jus. La 
duree de decongelation depend de la grosseur, de l'epaisseur et de la forme 
des morceaux. En general, on alloue de 2 a 3 heures par livre pour cte
congeler a temperature de la piece et 12 heures par livre au refrigerateur. 
Une fois decongelee completement, la viande ne doit pas etre congelee de 
nouveau, mais etre cuite promptement pour empecher qu'elle ne se gate. 
On peut reduire COJtSiderablement la duree de decongelation en plac;ant la 
viande devant un eventail electrique. Les viandes cuites placees au-dessus 
de l'eau chaude decongelent et se rechauffent en meme temps. 

Cuisson 
On peut faire decongeler les rotis, biftecks et cotelettes avant de les 

cuire ou les cuire sans les decongeler. Tout depend du temps et des 
moyens dont on dispose. 

La viande decongelee prend a peu pres le meme temps a cuire que 
la viande fraiche sortant du refrigerateur. Les rotis, surtout s'ils sont gros, 
cuisent plus rapidement et plus uniformement s'ils sont decongeles avant 
la cuisson. 

S'ils sont mis a cuire sans decongeler, la cuisson en est plus longue. 
L'emploi d'un thermometre a viande insere vers le milieu de la cuisson 
constitue un bon moyen d'en determiner le degre. En general, clans le 
cas des rotis mis a cuire congeles, on doit allonger de moitie la duree de 
cuisson determinee pour les rotis frais. 

les tranches. et les cotelettes sont un peu plus difficiles a brunir si 
elles sont mises a cuire congelees. Les biftecks et les cotelettes d'agneau 
mis a cuire congeles doivent cuire deux fois plus longtemps que les frais. 
Dans le cas des cotelettes de pore, allonger de moitie la duree de cuisson 
recommandee pour les fraiches. Les cotelettes de veau doivent cuire 5 a 
10 minutes de plus que les fraiches. 

Les abats, le pore sale et fume, les saucisses et le bacon peuvent etre 
partiellement ou completement decongeles avant la cuisson. 

72 



Recettes V ariees 
Ragouts bruns 

3 livres de viande a "bouillir" non 
desossee OU 

2 livres desossee 
5 a 6 c. a table de farine 
2 c. a the de se! 

l-11 c. a the de poivre 
2 c. a table de persil hache 

3th a 4 tasses de liquide (eau, jus de 
tomate, jus de legume) 

6 oignons moyens 
6 carottes moyennes en morceaux 
6 pommes de terre moyennes cou

pees en deux 
2 tasses de na vets en des 
I bo!te de 20 onces de haricots 

ou de pois egouttes (facultatiO 

Parer la viande et la couper en morceaux de 2 pouces. Brunir de tous cotes. Saupoudrer de farine et continuer a brunir. Ajouter les assaisonnements et le liquide. Brasser. Couvrir et faire mijoter. Ajouter les legumes frais environ une heure et les legumes en conserve 10 minutes avant la fin de la cuisson. 6 portions. 

Ragout de boeuj - Ajouter % a 1h c. a the de sarriette. Laisser mijoter 1% a 2 heures. 

Ragout de veau - Ajouter % a 1;2 c. a the de thym. Laisser mijoter la viande non desossee 1112 a 1% heure et la viande desossee 1 1;4 a 1 Yz heure. 

Ragout d'agneau - Enlever l'exces de gras apres avoir bruni. Ajouter % a Yz c. a the de thym. Laisser mijoter la viande non desossee 1 Yz a 1% heure et la viande desossee 1% a I Yz heure. 
Au four - Suivre la recette ci-dessus pour n'importe queUe espece de viande. Ajouter les legumes crus au debut de la cuisson. Couvrir et cuire a four moderc:!ment lent (325°F.), aUouant 15 minutes de plus que pour les ragouts cuits sur le poele. 
Au cuiseur sous pression - Suivre la recette ci-dessus pour n'importe queUe sorte de viande. Brunir et saupoudrer de 4 a 5 c. a table de farine. Utiliser seulement 1 Yz a 2 tasses de liquide. Assaisonner. Cuire 8 a 10 minutes a 15 livres de pression. Laisser retomber la pression. Ajouter les legumes crus, cuire encore 4 minutes, a 15 livres de pression. Laisser tomber la pression. 

Ragouts blancs 

Suivre la recette ci-dessus pour n'importe queUe sorte de viande. Ne pas brunir la viande. Ne pas ajouter de farine au debut. 
Pour epaissir, faire une pate claire en delayant la farin~ avec ~n peu d'eau froide. Verser lentement dans le ragout en brassant. La1sser cmre 

jusqu'a epaississement, environ 5 minutes. 
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Recettes variees 

Rouelles de viande hachee 

llh livre de viande hachee 
(veau, pore, agneau) * c. a the de se! 

1,4 c. a the de poivre 
1 c. a table de sauce Worcestershire 

1 oeuf 
2 c. a table d'eau ou de bouillon 

lh tasse d'oignon haeM fin 
fines herbes au gout (facultatif) 

Melanger tous les ingredients. Fa9onner 12 rouelles d'lh pouce 
d'epaisseur. Sauter, griller ou braiser. 

Rouelles panees - Paner tel qu'indique plus bas et sauter ou griller. 

Sauter - Brunir dans un peu de gras de chaque cote. Deverser l'exces 
de gras. Retourner, couvrir et continuer a cuire lentement 8 a 10 minutes 
de chaque cote. Ne pas couvrir les rouelles d'agneau ni les rouelles panees. 

Griller - Faire chauffer le four a l'avance, porte entrouverte ou non selon 
le genre de poele. Deposer sur le gril froid et placer clans le four a 3 
pouces de la source de chaleur. Griller 5 a 7 minutes de chaque cote. 

Braiser (pore et veau)- Brunir clans un peu de gras 2 a 3 minutes 
de chaque cote. Deverser l'exces de gras. Assaisonner. Saupoudrer les 
deux cotes de farine et continuer a brunir. Ajouter du liquide (eau, jus 
de tomate ou jus de legume) presqu'a l'egalite, environ 11h tasse. Brasser. 
Couvrir et cuire lentement sur le poele ou a four moderement lent, 
(325•F.), 10 a 12 minutes de chaque cote. 

• Rouelles congelees 
Sauter ou braiser 

Decongelees-Cuire comme les fraiches. 
Non decongelees-Cuire deux fois plus longtemps que les fraiches, a chaleur 

moderee, tout le temps de la cuisson. 

Griller 
Decongelees-Cuire comme les fraiches. 
Non decongelees-Cuire 1 a 2 minutes de plus chaque cote. 

Comment paner (cotelettes, tranches, escalopes, rouelles) - Enro
ber de farine assaisonnee; tremper dans un melange q'oeuf legerement 
battu et d'eau (2 c. a table d'eau pour un oeuf); rouler dans de la chape
lure fine et seche. 

LA VIANDE HACHEE PERMET DES REPAS 

ECONOMIQUES ET DE PREPARATION RAPIDE 
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Recettes vari ees 

Pain de boeuf 
2 livres de boeuf ou de bifteck 

haeM 
1 tasse de mie de pain rassi OU 

':h tasse de mie de pain sec 
% a 1 tasse de lait"' 
2 oeufs 
2 c. a table d'oignon hache fin 

Jlh c. a the de sel 
Vs c. a the de poivre 
2 c. a the de sauce Worcester-

shire 
Y<l tasse de persil hache (facultatif) 
V<! tasse de celeri hache (facultatif) 
Y.! c. a the de sarriette ou 
V<! c. a the de marjolaine 

Meler tous les ingredients et bien battre. Verser dans un moule a 
pain d'environ 9" X 5" X 3". Cuire a four moderement chaud, (350°F.) 
1 V:z a 1% heure. 8 a 10 portions (2 tranches d'V:z pouce par portion). 
* On peut remplacer le lait par du consomme, du jus de tomate ou un melange 

moitie sauce chili ou catsup et moitie lait; recouvrir de sauce chili ou de 
catsup avant de mettre au four; servir avec une sauce aux tomates ou aux 
champignons. 

Variations 

Pain de boeuf et de pore- 1 ~ livre de boeuf ou de bifteck hache et % 
livre de pore hache. 

Pain de boeuf et foie,- 1 ~ livre de boeuf ou de bjfteck hache et % 
livre de foie hache. Ebouillanter le foie 5 minutes. Egoutter et hacher. 
Utiliser % tasse de liquide et 4 c. a table d'oignon hache fin. 
Pain de boeuf, de veau et de pore- 1 livre de boeuf ou de bifteck hache, 
V:z livre de veau et 1h livre de pore haches. Condimenter d'~ c. a the de 
sauge ou de thym au lieu de la sarriette et de la marjolaine. 
Pain de pore et de veau- 1 ~ livre de pore et % livre de veau haches. 
Utiliser % tasse de liquide. Condimenter d'~ c. a the de sauge ou de 
thym au lieu de la sarriette ou de la marjolaine. 
Au cuiseur sous pression - Omettre le liquide de la recette. Remplir le 
moule a V:z pouce du bord. Couvrir et placer dans le cuiseur. Cuire 20 
minutes a 15 livres de pression. Laisser retomber la pression. Decouvrir. 
Brunir a volonte au grilloir ou dans une poele chaude legerement beurree. 

Farce au pain 
2 c. a table de gras 

V<! tasse d'oignon 
2 tasses de mie de pain 

1/<1 tasse de celeri 

V<! c. a the de se) 
Vs c. a the de poivre 
2 c. a table de persil 
1 oeuf battu 

Faire revenir l'oignon dans le gras; ajouter le pain, les assaisonne
ments. Cuire quelques minutes et ajouter l'oeuf. Pour une farce plus 
humide ajouter quelques cuillerees de lait ou de bouillon. 
Condiments a employer selon la sorte de viande 

boeuf: Y.! c. a the de sarriette ou de marjolaine 
veau: ':h c. a the de thym ou de sarriette 
pore: Y.! c. a the de sauge ou de sarriette 
agneau: Y.! c. a the de menthe ou de thym 
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Recettes vari 6es 
Tourtieres 

3 livres de pore maigre hache 
¥I a 1 tasse d'eau bouillante 
% a 'h tasse d'oignon hache 

'h c. a table de sel 
Ys c. a the de poivre 

Placer la viande dans un chaudron, ajouter l'eau bouillante; laisser mijoter 5 minutes. Ajouter l'oignon et les assaisonnements. Continuer la 
cuisson jusqu'a ce que la viande soit blanche, environ 30 minutes. Refroidir, degraisser et verifier l'assaisonnement. Enfermer la viande <;ians 
les abaisses de pate a tarte et cuire a four tres chaud (425°F.) environ 30 minutes ou jusqu'a ce que bien dore. 3 tourtieres de 9". 

Pate brisee 
4'h tasses de farine 
1 'h c. a the de sel 

I 'h tasse de gras 
Eau froide (¥.! a 1 tasse) 

Tamiser la farine et le sel. Couper le gras dans le melange. Ajouter l'eau et ramasser en boule. Laisser refroidir avant d'abaisser. 

Pore au gratin 
2 tasses de pore cuit coupe en des 
1 boite de mals a grains 

entiers (14 onces) 
3 c. a table de gras 
3 c. a table de farine 

¥I c. a the de se! 
1 'h tasse de lai t 
¥I tasse de fromage cheddar rape 
Ys c. a the de sarriette 
10! tasse de chapelure beurree 

Disposer, en alternant, le mals et le pore dans une casserole beurree. Faire une sauce avec le gras, la farine, le sel et le lait. Ajouter le fromage 
et la sarriette a la sauce; bien meler. Verser la sauce sur le ma'is et le pore. Saupoudrer de la chapelure. Dorer a four modere (350°F.), environ 35 minutes. 6 portions. 

Chow mein a la canadienne 
2 tasses de pore ou de boeuf cuit 

coupe en lanieres d' 1A de pouce 
2 tasses de celeri, taille en diago-

nales d' 1A pouce d'epais 
2 tasses de champignons !ranches 
2 tasses d'oignons tranches 
4 c. a table de gras 

Y.z tasse de piment vert tranche 

'h tasse de bouillon de poulet 
1 c. a table d'amidon de mals 
1 c. a the de sel 
2 c. a the de sauce Worcester

shire 
boite de feves germees egouttees 
(28 onces) 
c. a table de sauce soya 

Sauter la viande, le celeri, les champignons et l'oignon dans le gras, 
7 a 8 minutes. Ajouter le piment vert et sauter 2 a 3 minutes. 

Epaissir le bouillon avec l'amidon de ma'is. Ajouter a la viande et aux legumes, le sel, la sauce Worcestershire, le bouillon et les feves germees. Melanger le tout legerement avec une fourchette. Couvrir et chauffer 5 minutes de plus. Ajouter la sauce soya, saupoudrer de nouilles chinoises frites et servir immectiatement accompagne de riz cuit. 5 a 6 portions. 
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Recettes variees 

Dessertes 
3 tasses de viande cuite hachee 

'A tasse d'oignon haeM fin 
1/.1 tasse de catsup ou de sauce de 

viande 

1 c. a table de sauce Worcester
shire 

sel et poivre au gout 

Meler et utiliser tel qu'indique ci-dessous. 
( 1) Rouleaux -

Abaisser de la pate a biscuits en un rectangle d'~ pouce d'epais et 
y etendre le melange de viande. Rouler comme un gateau roule et sceller 
les bouts. Tailler en tranches d'environ 1 pouce d'epais. Deposer la sur
face coupee sur une tole. Cuire a four tres chaud (425°F.), environ 30 a 
35 minutes. Servir accompagne de sauce de viande ou de sauce aux 
to mates. 
(2) Chaussons -

Preparer de la pate brisee en utilisant 2 tasses de farine. Abaisser a 
~ de pouce d'epais. Tailler en carres de 6 pouces. Placer un peu du 
melange de viande au centre de chaque carre; plier de fa~on a former 
un triangle. Sceller les bords en pressant bien a l'aide d'une fourchette. 
Badigeonner de lait. Cuire a four tres chaud (425 °F.), environ 20 minutes 
ou jusqu'a ce que les chaussons soient legerement dores. 
(3) Rouelles-

Ajouter un oeuf au melange de viande. Fa~onner en rouelles d''h 
pouce d'epais. Sauter sur feu moder6 4 a 5 minutes de chaque cote. 

Pate berger (desserte) 
4 c. a table de gras 
1 gros oignon haeM 
3 tasses d'agneau cuit coupe en 

petits des ou haeM 
c. a the de se) 

\Is c. a the de poivre 

3 a 4 c. a table de bouillon 
1 boite de mai's 
3 tasses de pommes de terre pilees 

et assaisonnees 
c. a table de beurre 

Faire dorer l'oignon dans le gras. Ajouter la viande, assaisonner. De
poser dans un plat a four beurre. Ajouter le bouillon, le mai's et les 
pommes de terre. Parsemer de noisettes de beurre et cuire a four chaud 
(375 °F.), environ 40 minutes ou jusqu'a ce que le tout soit bien dore. 
6 portions. 

2 livres de boeuf (os a soupe, 
jarret, cou ou cotes) 

I c. a table de gras 
2 pintes d'eau froide 
I gros oignon 

Consomme 
I 
3 
I 

'A 

'A tasse de ceieri hache, tiges ou 
feuilles 

c. a the de sel 
clous de girofle 
feuille de laurier 
c. a the de thym, de sarriette 
ou de marjolaine 

Faire revenir legerement la viande 
Ajouter l'eau froide, recouvrir et faire 
legumes et les assaisonnements et cuire 
refroidir et degraisser. 8 tasses. 

dans la moelle ou dans le gras. 
mijoter l'h heure. Ajouter les 
1 heure de plus. Couler, laisser 
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SAUCES ET GLACES 

Sauce barbecue 
2 c. a table de cassonade 

I\12 c. a the de rnoutarde en poudre 
\12 a % c. a the de poudre chili 

1 c. a the de se) 
Ys c. a the de poivre 

I\12 c. a table de sauce piquante 
3 c. a table de vinaigre 

% tasse d'oignon hache fin 
3 tasses de jus de !ornate 

Melanger tous les ingredients et faire mijoter 10 minutes. 3 tasses. 
Utiliser comme liquide dans le braisage de ,l'agneau, des rouelles de viande, 
des cotes levees ou faire bouillir 30 minutes et servir comme accompagne
ment des viandes sautees, roties, des pains de viandes. 

Sauce au raifort (horseradish) 
.A une tasse de creme sure fouettee ou a Y2 tasse de mayonnaise, 

ajouter V<! c. a the de se!, 1 c. a the de sucre et ajouter graduellement 3 c. 
a table de raifort rape. Servir avec le boeuf ou la langue. % a 1 tasse. 

Sauce aigre-douce 
\4 tasse de cassonade I gousse d'ail coupee en deux 

3 c. a table d'arnidon de rnai's (facultatif) 
\4 c. a the de rnoutarde en poudre 5 c. a table de vinaigre 
\18 c. a the de gingernbre I tasse de jus de tornate 

1 c. a the de se! I tasse d'eau 
% c. a the de poudre chili I c. a the de sauce soya (facultatif) 

Melanger to us les ingredients excepte la sauce soya et faire mijoter 10 
minutes en brassant jusqu'a epaississement. Enlever !'ail et ajouter la 
sauce soya. 2 tasses. 

1h tasse de cassonade 
% tasse de rnelasse 
\4 tasse de vinaigre 
\12 tasse d'eau 

Glace aux atocas 
1;2 c. a the de clous de girofie 

I\12 baton de cannelle d' I pouce 
2 tasses d'atocas 

Melanger tous les ingredients excepte les atocas. Amener au point 
d'ebullition et ajouter les atocas laves. Cuire lentement 15 minutes. Pour 
faire une glace lisse, passer le melange au tamis. Verser sur les langues 
cuites fraiches ou marinees, ou le jarnbon cuit. Glacer a four chaud 
(425°F.) 15 minutes en arrosant souvent. 11;2 tasse. 

2 tasses d'eau 
2 tasses de vinaigre de cidre 
2 c. a table de se! 
2 c. a table de sucre 

Marinade 

1 c. a the de toute·epice (allspice) 

2 c. a the de grains de poivre 
I petite feuille de laurier 
2 oignons !ranches 

I 0 clous de girofie 

Arnener au point d'ebullition. Deposer la viande dans un recipient 
profond juste assez grand pour la contenir. Couvrir de la marinade. 
Laisser rnacerer 2 ou 3 jours au refrigerateur. Utiliser une partie comrne 
liquide de cuisson. 
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