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UN MANUEL 
POUR LA CUISSON DES VIANDES 
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En tant que reines de vos chateaux 
canadiens n1odernes, vous, les me
nageres affairee , passez chaque 
jour une bonne partie de votre 
ten1p a COnlpO er des n1enus, a pre
parer et a servir des repas pour vos 
n1aris qui travaillent dur et vos en
fants qui grandissent. Vous aider a 
faire n1ieux et plus vite ce travail 
... si important pour assurer une 
nation forte ... tel est le but prin
cipal de ce livre. 

N ous ... je veux dire n1oi personnellen1ent et les aut res 
expertes en Econotnie Menagere qui n1'aident ... passons 
con1me vous la plus grande partie de notre ten1ps dans notre 
cuisine. N ous faisons des experiences avec les alin1ents, et 
es ayons pour vous de nouvelles fa~ons de les preparer et 
de les servir. Bien souvent aussi, nous disons con1n1ent la 
Swift Canadian Con1pany peut an~£eliorcr ses produits pour 
qu'il s'adaptent n1ieux a vos besoins particuliers. 

C' est cela notre travail ... vous aider. 

Panni ces pages, vous trouverez plus que des recettes. 
V ous y trouverez des suggestions pour la composition de 
n1enus nourrissant que vous aurez plaisir a preparer. Vous 
y trouverez aussi des idees qui vous aideront a epargner du 
ten1ps et de l'argent. 

N ous esperons sincerement que vous les aimerez. N ous 
savons que vous les trouverez pratiques parce que les usten
siles que nous en1ployons dans notre cuisine sont les n1emes 
que ceux que vou employez dans la votre. 

Experte en Economie M enagere 

SWlFT CANADlAN CO. LlMlTED 



Les aliments que vous servez n'ont jamais besoin d'etre fades et sans 
attrait. Au contraire, votre famille peut avoir de bons repas et des 
repas tres varies ... sans aucun gaspillage de temps ni d'argent. 

La variete est si importante! N'oubliez pas, en composant vos 
menus, que votre famille a besoin de viande, de lait, d'oeufs, de fruits, 
de legumes, de graisses et de cereales. Parmi tout cela, le lait et les 
produits a base de lait, la viande et les produits a base de viande, et les 
fruits et les legumes sont souvent appeles "aliments de base" parce 
qu'ils forment la base importante des menus bien composes. Ces ali
ments renferment des proteines, des sels mineraux, des vitamines et 
des matieres grasses de la plus haute qualite et en grande quantite. 

Les savants disent que pour la force et les muscles, il faut des pro
teines; pour les os et le sang, des sels mineraux; pour !'utilisation de 
tousles aliments, des vitamines; et pour l'energie, des matieres grasses. 
Mais nous autres, maitresses de maison, ne sommes pas des savants
nons voulons savoir ce qu'il en est en termes d'aliments et de menus 
-savoir ce qui est bon a manger et ce qui est bon pour nous. 

Pour avoir de Dons Repas Appetissants 
Pour avoir de bons repas, nous devrions, en composant les menus 

quotidiens, nous assurer qu'ils contiennent les "aliments de base" sous 
une forme qui plaira a notre famille tout en convenant a nos moyens; 
nous devrions apprendre a faire cuire ces aliments de fa<;on a sauve
garder toute leur valeur nutritive et les rendre appetissants; et, bien 
entendu, nous devrions servir ces aliments de la maniere la plus at
trayante pour que toute la famille s'en regale vraiment. 

Il est si important de se sentir satisfait apres a voir mange! L'on 
considere souvent que l'on a fait un bon repas lorsqu'on se sent bien 
nourri. Mais avoir satisfait son appetit ne veut pas toujours dire que 
l'on a mange convenablement. Pour qu'un repas soit bon, une autre 
chose importe. Il faut qu'il fournisse tous les elements nutritifs neces
saires. Quand vous considerez un repas a ce point de vue, vous vous 
rendez compte de la grande importance de la composition des menus. 



Parmi les pages qui suivent, vous trouverez un Tableau des Ali
ments Convenables sur lequel vous pourrez verifier vos propres repas 
pour une semaine. Utilisez ce nouveau systeme pour voir si vous tirez 
bien profit des recommandations donnees par les specialistes en ma
tiere d'alimentation. 

l'dais, ce livre traitant surtout des viandes, permettez-moi d'abord 
de vous dire quelque chose sur !'importance de la viande clans le 
regime alimentaire quotidien. La viancle est une bonne source des 
elements nutritifs importants . . . Les morceaux a bon marche sont 
tout aussi nourris ants que les plus chers et, lorsqu'ils sont bien cuits, 
ils sont tenclres et clelicieux. 

Voici quelques-unes des raisons pour lesquelles la viancle devrait 
occuper une place importante clans les wen us quoticliens (en etant 
parfois remplacee, pour varier, par quelque chose de tout aussi bon). 



MANGEZ DES 

VERIFIEZ VOS 
AVEC 

REPAS QUOTIDIENS 
CE TABLEAU 

Viande, 
VolaiiJe·, 
Poisson 
on Fe,res 

Oeufs 11 
t "'ruits 11 
1.-~egumes I 
Lait, • From age 

Matieres I grasses 

Pain et 11 Cere ales 

portion ou plus par jour ... foie, rognons ou coeur 
au .. moins une fois par semaine. 

1 par jour, ou au moins 3 ou 4 par semaine. Cuits de 
la fac;on que vous desirez ou incorpores dans des 
mets. 

1 portion de fruits frais, secs, de conserve, ou con
geh~s. 

1. portion d'orange, de pamplemousse ou de tomate 
(fruits en tiers, ou jus si vous en trouvez). 

1 portion de pol:).ltnes de terre. 
1 J?J:>rtion de . legumes jaune.s- ou verts 

(frais, congeles ou de conser-ve). 
portion d'un autre legume (souvent cru). 

~ a 1 chopine pour les adultes, plus de 1 chopine pour 
les enfants (frais, evapore, ou deshydrate). Le 
fromage est un produit a base de lait ..• tres 
desirable tous les jours1 et de temps en temps dans 
le lat · · 

Z portions ou plus de beurre. 
Beurre d'arachides. 

, Saindoux ou autres graisses culinaires. 

4 a 6 tranches de pain Approuve par le Canada, blanc 
ou complet. 

1 ':Pb.rtion de cereale complete. 
LeSl pates alimentaires sont egalement tres utiles. 

A..lors, mange.z d'autres aliments comme vous le voulez. 
Pren~z fhabitude de boire de !'eau regulierement. 

-
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V Vous trouverez tres utile de verifier YOS repas sur ce tableau pendant 
toute une semaine. Vous serez peut-etre surprise de ce que cela 

vous apprendra. La "Faim Dissimuh~e" provient du manque d'aliments de 
base-qui sont tons enumeres sur ce tableau. 

Si vous desirez d'autres Tableaux des Aliments Convenables pour vous-meme 
et pour vos amie , voyez, au ver o de ce livre, la notice detaillee sur la 
fac;on de les obtenir. 

Employez moderement des sucreries pour rendre le regime alimentaire 
agreable, mais pas suffisamment pour enlever l'appetit pour les autres 
aliments. Les desserts sucres, la melasse, les sirops, le miel, les gelees, 
les confitures, les sucre et les bonbons sont des sucreries. 



VERIFIONS TROIS REPAS TYPIQUES 

Regardez ci-dessous le menu d'un jour, 
et voyez s'il s'adapte au Tableau des 
Aliments Convenables. Il vous aidera 
peut-etre a con1poser vos propres n1enus 
... et a les verifier. Essayez ce systeme 
pendant une sen1aine, avec le tableau de 
la page 7. 

Bacon 

DEJEUNER 
Jus d'Orange 

Cereale Corn plete 

Lai t Cremeux 

Toast Marn1elade 

Breuvage 

LUNCH 
Soupe Cren1e de Celeri 

Biscuits Sales 

Sandwiches au Beurre d' Arachides 
et a la Gelee 

(page 47) 

Salade de Chou Cru 

Breuvage 

SOUPER 
Bifteck a la Suisse (page 20) 

Pomme de Terre au Four 

8 

Carottes en Allumettes 

Pain Beurre 

Salade de Pomn1e et de Raisins Secs 

Cossetarde au Miel Cuite au Four 

Breuvage 



REP AS 

portion ou plus par jour . . . foie, rognons 
ou coeur au moins une fois par semaine. 

par jour, ou au mains 3 ou 4 par semaine. 
Cuits de la fa<;on que vous desirez ou in· 
corpores dans des mets. 

portion de fruits frais, secs, de conserve, 
ou congeh~s. 
portion d'orange, de pamplemousse ou de 
tomate (fruits entiers, ou jus si vous en 
trouvez). 

portion de pommes de terre. 
portion de legumes jaunes ou verts 
(frais, congeles ou de conserve) . . 
portion d'un autre legume (souvent cru). 

~ a 1 chopine pour les adultes, plus de 1 
chopine pour Jes enfants (frais, evapore, 
ou deshydrate). Le fromage est un pro
duit a base de lait ... tres desirable tous 
les jours, et de temps en temps dans le 
plat principal. 

2 portions ou plus de beurre. 
Beurre d'arachides. 
Saindoux ou autres graisses culinaires. 

4 a 6 tranches de pain Approuve par le Ca
nada, blanc ou com'plet. 
portion de cereale complete. 
Les pates alimentaires sont egalement trcs 
utiles. 

Alors, mangez d'autres aliments comme vou s 
Ie voulez. Prenez l'habitude de boire de l'eatt 
regulierement. 

v v 

v 
v v 

v 
I I 

v ..J 
v v 
v I 

I v 
v I 

Bacon et bifteck a la Suisse. 

Des oeufs dans de la cosse
tarde cuite. 

Des raisins secs et des pom
mes en salade. 
Du jus d'orange. 

Une pomme de terre au four. 
Des carottes. 
Du chou cru en salade, de la 
laitue. 
Du celeri dans la soupe. 

Du lait sur la cereale; dans la 
soupe au celeri; dans la cosse
tarde. Les enfants doivent 
aussi boire du lait a leurs 
repas. 

Du beurre sur le toast, les 
sandwiches, dans la soupe et 
dans les carottes. Du sain
doux, du shortening ou de la 
grais e de roti pour dorer le 
bifteck a la Suisse. 
Du beurre d'arachides. 

Cne cereale complete; du 
pain Approuve par le Ca
nada-blanc ou complet. 

Sucreries - Marmelade; gelee; 
sucre; du miel dans la 
cossetarde. 



SIGNIFIENT DES REPAS 
SAVOUREUX ET 
NOURRISSANTS 

Comment Composer les Menus et Servir: 

10 

11 est plus facile de composer les menus deux ou trois jours d'avance. 
De cette fa<;on, vous pouvez avoir des repas mieux equilibres au point 
de vue nutritif, et economiser sur ce que vous achetez. Puisque la 
viande est un aliment de base important (vous partez generalement de 
la viande pour composer votre menu) il vaut mieux choisir la viande 
d'abord. 

Choisissez les viandes en considerant a la fois la variete et le temps 
qu'il vous faut pour les preparer. Pour vous y aider, les recettes don~ 
nees clans ce livre sont divisees par sortes de viande (boeuf, pore. 
agneau, etc.) et sont enumerees au tableau de la page 54 suivant le 
temps de leur cuisson. 

Ayant choisi votre viande, considerez ce qui doit l'accompagner. 
Voici quelques conseils qui vous seront utiles: 

1 Considerez la couleur quand vous choisissez les legumes et les fruits. 
• Le coup d'oeil est aussi important que le gout. 

2. Choisissez des saveurs qui se completent, comme des tomates avec dn 
veau, des pommes avec du pore. 

3 Variez les consistances- des aliments mous avec des aliments durs on 
• croquants, comme de la viande sauce creme sur toast avec des haricot'> 

verts au beurre. 

4. Evitez la repetition du meme aliment- comme des oignons avec la 
viande, des oignons sauce creme, et des oignons dans la salade. 

5. Employez des ~arni~ures comestibles pour yc;>s plats de viande. D'aborrl 
pour leur attra1t, pUis pour leur valeur nutntive. 

Dans ce livre, un plat de viande est illustre au commencement de 
chaque section de recettes. ous pensons que ces recettes speciales 
sont extra-bonnes et croyons que vous penserez de meme. Au-dessous 
de !'illustration des vignettes representant ces plats, vous trouverez 
les menus pour une journee parmi lesquels figure le plat illustre. Vous 
pouvez vous servir de ces suggestions pour la composition de quel
ques-uns de vos propres menus. 



Comment aeheter la Vi an de: 
Pour savoir queUes sont les viandes avantageuses a acheter pour la 
journee, nous vous suggerons de vous en referer aux annonce de jour
naux et aux prospectus que font vos fournisseurs de viande. Votre 
boucher sait queUes sont ce11es qui sont avantageuses et il se fera un 
plaisir de vous aider a choisir la viande qui convient a votre famille. 
Son comptoir refrigerant, oil sont etalees toutes les viandes d'une 
fa<;on attrayante, peut certainement vous aider dans votre choix. 

Le prix de la livre n'est pas toujours le meilleur moyen de se 
guider pour acheter avec economie. Vous trouverez souvent qu'il est 
economique d'acheter un jambon entier ou un demi-jambon, un r6ti 
OU Un morceau a cuire a l'etuvee, si VOltS COnsiderez que VOltS pouvez 
employer les restes de differentes manieres (voir les suggestions pour 
les restes, pages 21, 29, 35, 39). Il va ans dire que chaque fois que 
cette viande est servie, e11e doit l'etre d'une maniere differente et 
appetissante. 

Puisque la veritable economie, quand vous achetez de la viande, 
signifie que vous obteniez la qualite et le genre de viande qui convien
nent le mieux a VOS besoins et au gout de VOtre famille, VOltS trouverez 
qu'il est bon de vous familiariser avec les marques des produits de 
viande qui vous sont offerts. Choisissez vos viandes d'apres leur mar
que tout comme vous le faites pour les aliments en boites et autres 
produits domestiques. Quand vous trouvez une marque que vous 
aimez - demandez-la chaque fois, et allez chez le boucher qui vous 
la donne chaque fois. De cette fa<;on vous serez certaine de ne jamais 
vous trom per. 

11 y a beaucoup de bonnes marques de viande sur le marche. Bien 
entendu, celles que je connais le mieux, et ce sont les marques fa
vorites des maitresses de maison canadiennes, sont les Marques Swift. 
Dans les Cuisine d'Essais de Martha Logan, nous travaillons avec 
nos nombreux produits, recherchant constamment de nouveaux moy
en de les ameliorer. (Voir pages 52 et 53, les reproductions et les 
noms de quelques-uns des produits Swift). Laissez-vous toujours 
guider par une marque qui a fait ses preuves. 

11 
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Aujourd'hui, la cuisson de la viande est une nouvelle science. La chose 
la plus importante a se rappeler, en ce qui concerne la cuisson de 
toutes les viandes, c'est de les faire cuire a temperature douce. Ceci 
a pour but de retenir le jus et la saveur a l'interieur de la viande. 
d'empecher la viande de diminuer autant de volume, de rendre la 
viande plus tendre et plus savoureuse, et d'empecher la graisse de 
bruler. 

Au cours de ces dernieres annees, les specialistes qui travaillent 
clans les cuisines d'essais ont decouvert et prouve que beaucoup des 
anciennes methodes de cuisson des viandes causaient une grande di
minution de volume, de grosses pertes de graisses, et durcissaient la 
viand e. 

Votre but, en faisant cuire la viande, est de la rendre plus at
trayante et plus appetissante- et, en ce qui concerne les morceaux 
moins tendres, de ramollir les tissus cellulaires et de rendre la viande 
plus tendre. 

Quelques Dons Conseils pour vous Guider: 
I. Ne faites pas saisir un r6ti. Si 
la viande est r6tie a four modere 
(350° F.) elle sera bien doree, ju
teuse et tendre, elle aura mains di
minue de volume et la graisse sera 
plus claire que si le r6ti avait ete 
saisi ou cuit a temperature elevee. 

2. Ne couvrez pas la viande pour 
la faire r6tir car la vapeur qui se 
forme lui donnerait un gout de 
viande cuite a l'eau. 

3. Pour savoir si les viandes sont 
cui tes, 1' on recommande 1' emploi 
d'un thermometre a viande. Le 
thermometre du four indiq ue seule
ment la temperature du four. Le 
thermometre a viande, pique dans 
le centre de la partie la plus epaisse 
de la viande, sans toucher l'os, in
clique la temperature interne de la 
viande, et le degre de cuisson exact 
de la viande. 

4. Les rotis peuvent etre assaison
nes avant d'etre mis au four. Les 
biftecks et les c6telettes s'assaison
nent apres avoir ete grilles. 
5. Si la viande est cuite a l'eau, 
employez aussi peu d'eau que pos
sible. "Ne noyez pas la viande" 
serait une bonne devise. C'est seule
ment pour les soupes qu'il faut 

beaucoup d'eau ou encore pour faire 
cuire a demi les viandes afin d'en 
enlever l'exces de sel ou la saveur 
forte. 

6. Ne faites pas bouillir la viand e. 
Rappelez-vous que les temperatures 
elevees durcissent la viande. Pour 
la cuisson a l'eau, maintenez l'eau 
juste au-dessous du point d'ebulli
tion-c'est-a-dire 'faites mijoter'. 

7. La viande cuite lentement a une 
meilleure saveur, est plus tendre et 
plus a van tageuse a servir. 
8. Utilisez le gras que vous avez 
enleve du roti et la graisse du roti 
que vous avez passee pour faire 
frire a la poele. Cette graisse peut 
etre employee dans des crepes, des 
muffins et autres pains chauds, dans 
des sauces pour legumes, et dans 
des farces au pain. 
9. U tilisez les os et les petits mor
ceaux de viande maigre qui sont 
tombes du roti pour faire du bouil
lon auquel vous ajoutez des le
gumes, du riz, de l'orge ou des 
pates alimentaires. 
10. Lisez les recettes et les m
structions donnees pour la cuisson 
des viandes de conserve et des 
viandes emballees. 



Meilleures Methodes de ~uisson 
I1 est facile d'apprenclre a faire cuire n'importe quel morceau de 
viande de fa<;on a ce qu'il soit tenclre, savoureux et appetissant. Voici 
les trois choses qui determinent la methode de cuisson a employer 
pour n'importe quel morceau de viande: 

1. La tendrete de la viande. 
2. La grosseur du morceau. 
3. Le genre de viande-boeuf, agncau, Yeau ou pore. 

Les morceaux de viande les plus tendres ont generalement cuits a 
chaleur seche, tels C] ue les gros rotis a u four et les biftecks ou cote
lettes au gril. Cependant, le vean et le pore ne doivent pas etre grilles, car 
ces deux viandes doivent toujours etre bien cuites. Voyez, pages 48 
a 51, les morceaux qui sont recommancles pour etre grilles et rotis, 
ainsi que les instructions generales et le tableau indicateur pour la 
cuisson a chaleur seche. 

Les morceaux de viancle les mains tendres sont meilleurs lorsqu'ils 
sont cuits a chaleur humide. c'est-a-dire a l'etuvee ou a l'eau. Le 
tableau suivant donne les instructions generales pour la cuisson et 
indique quels sont les morceaux qui cloivent etre cuits a chaleur 
humide. 

A L'EAU 
Faites revenir la viande, en employ
ant plus de graisse si c'est neces
saire. Assaisonnez. Vous pouvez 
ajouter un petit peu de liquide. Cou
vrez, et faites cuire lentement, jus
qu'a ce qu'elle soit tendre. 

Couvrez la viande d'eau et faites 
mijoter jusqu'a ce qu'~!le , ;oit 
tendre. Les morceaux a 1 etu
vce marques d'un * peuvent 
aussi etre cuits a !'eau. 

Culotte 
Ronde 
Surlonge 
Coeur 
Foie 
Cou * 

Bifteck dans la Ronde 
Bifteck dans le Flanchet 
Bifteck dans l'Epaule 
Poitrine * 
Flat-de-cotes* 

Petites Cotes 
Tranches du Cou J arrets * 

Epaule Tranches dans 
Cotelettes dans l'Epaule 

la Longe Escalopes 
Co telettes J arrets * 
Tranches de Cuisseau Poitrine * 

Epaule Tranches * 
Cotelettes dans Cotes de-

l'Echine couvertes* 
Cotelettes J arrets * 
Cotelettes dans l'Epaule Coeur 
Filet Foie 

* Les morceaux marques d'un * 
peuvent aussi etre cuits a l'eau. 

Poitrine 
Cou 
Jarret 
Corned-Beef 

Cou 

Epaule 
Poitrine 

J arret 
Os du Cou 
J ambonneaux 

Langue, 
fraiche 
ou fumee 

Coeurs 
Queues 

Poitrine 

Langue 
Coeur 

Epaule 
desossee 

Coeurs 

13 



DEJEUNER 
Fruits de Conserve Cerea le 

Oeufs Poches sur Toast 

Cafe 

LUNCH 

Lait 

Dessus du Lait 

Bacon 

Sandwich au Pore chaud avec Feves au Four (page 47) 
Salade de Carotte et Celeri Pruneaux Cuits 

La it 

SOU PER 
Rouleau au Boeuf a la Meridionale 

Tomates au Gratin 

Petits Pains, Beurre 

Petits Fruits 

14 

Breuvage 

Riz ou Macaroni 

Marinades, Celeri et Radis 

Gaufrettes 



~ au f11Joeuf a la ultthidionale 
Recette pour 6 portions 

Garniture: 
2 tasses de boeuf cuit passe au 

hachoir 
1 tasse de sauce 
2 cuillerees a soupe d'oignon 

hache menu 
2 cuillerees a soupe de piment 

vert hache (facultatif) 
Sauce 

Temps de cuisson: 30 minutes 
Pate a Biscuit: 

2 tasses de farine tamisee 
Y4 tasse de saindoux ou de 

shortening melange 
4 cuillerees a the de 

poudre a pate 
1 cuilleree a the de sel 
% tasse de lait 

l'vfelangez la viande, 1 tasse de sauce et les legumes. Faites la pate a biscuit 
a la poudre a pate. Abaissez la pate au rouleau en rectangle d'environ )1 
pouce d'epaisseur. Etalez-y le melange de boeuf et roulez comme pour un 
gateau roule a la gelee. Faites cuire a four chaud (400° F.) pendant environ 
30 minutes ou jusqu'a ce que la pate soie bien doree. Coupez en tranches 
epaisses et servez avec la meme sauce on de la sauce tomate. 

BOEUF 
Hamburger de Luxe 

Temps de cuisson: 8 minutes Recette pour 5 petits pates 
1 livre de boeuf hache, 

flanchet ou surlonge 
cuilleree a the de sel 

2 cuillerees a soupe d'oignon hache menu 
2 cuillerees a soupe de piment vert hache 

ou de condiment 

Melangez le boeuf, le el. l'oignon et le piment vert. Faites-en des petits 
pates de Yz pouce cl'epaL ~cur. Faites cuire de 6 a 8 minutes sur un gril 
legerement graisse. 

Boeuf Creole an Riz on an Spa~hetti 
Recette pour 6 portions 

1 livre de boeuf passe au hachoir 
3 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 
1 cuilleree a soupe d'oignon hache 
Yz tasse de celeri hache 
2 cuillerees a soupe de farine 
2 tasses de tomates cuites 

Temps de cui son: 15 minutes 
Yz cuilleree a the de poudre 

chili 
cuilleree a the de sel 
cuilleree a the de sauce 
Worcestershire 
tasse d'eau 

Riz ou spaghetti cuit 

Faites revenir la viande clans 2 cuilleree a soupe de grai se chaude. Re
tirez la viande de la poele. Faites dorer l'oignon et le celeri clans 1 cuil
leree a soupe de graisse. Melangez-y la farine; ajoutez doucement la to
mate et continuez la cuis on en remuant ju qu'a ce que le tout soit bien lie. 
Ajoutez l'assaisonnement, la viande et l'eau. Continuez doucement la cuis
son pendant 10 minutes. Servez sur un lit chaud de riz ou de spaghetti cuit. 
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Daehis de Corned-Beef 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 15 minutes 

2 tasses de corned-bee£ cuit oignon, hache menu 
passe au hachoir cuilleree a soupe de graisse de 

2 tasses de pommes de terre roti, saindoux ou shortening 
cuites coupees en des melange 

Melangez le corned-beef, les pommes de terre et l'oignon. Faites cuire 
doucement clans de la graisse chaude, pendant environ 15 minutes ou 
jnsqu'a ce que le tout soit bien dore-puis retournez avec une pelle a oeufs 
et faites dorer de l'autre cote. 

Boenf pour le Dejeuner 
Recette pour 4 portions Temps de cuisson: 15 minutes 

1/z livre de boeuf seche 2 CUillereeS a SOUpe de farine 
2 cuillerees a soupe de 1 tasse de lait frais ou de lait evapore 

beurre 4 roties 

Coupez les tranches de boeuf seche en carres d'un ponce de cote. Si c'est 
du boeuf de premiere qualite, ne l'echaudez pas. Faites une sauce blanche 
avec le beurre, la farine et le lait. Ajoutez-y le boeuf; continuez la cuisson, 
en remuant, jusqu'a ce que le boeuf soit chaud. Ajoutez l'assaisonnement 
que vous desirez. Servez sur des roties beurf!ees chaudes. 

Foie Souffle 
Recette pour 6 portions 

1 Yz livre de foie de boeu£ 
ou d'agneau 

Yz tasse d'oignon hache menu 
1 oeu£ 

Temps de cuisson: 15 minutes 
tasse de chapelure de pain ou de 
crackers 

1 cuilleree a the de sel 
1 tasse d'eau chaude 
Saindoux ou shortening melange, pour 

frire 

Echaudez le foie et passez-le au hachoir. l\1elangez tous les ingredients. 
Donnez la forme de petits gateaux que vous faites frire a la poele, ou clans 
de la friture de saindoux ou de shortening, jusqu'a ce qu'ils soient bien 
dores. Servez tres chaud. (Delicieux lorsqu'ils sont accompagnes de 
bacon frit). ., 

Bifteek Frit a la Paysanne 
Recette pour 4 a 5 portions 

1 Yz 1i vre de bifteck dans la 
ronde ou la surlonge, Yz 
pouce d'epaisseur 

2 cuillerees a the de sel 

Temps de cuisson: 30 minutes 
Farine 
2 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 
Y4 tasse d'eau 

Coupez le bifteck en portions. Assaisonnez. Saupoudrez de farine et faites 
revenir clans la graisse chaude. Lorsque le boeuf est bien revenu, ajoutez-y 
I'eau. Couvrez, et continuez la cuisson doucement j usqu'a ce que le boeuf 
soit tendre. 
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Boeu( en Casserole 
Recette pour 4 portions 

1 ;~ livre de steak dans la 
surlonge 

2 cuillerees a soupe de graisse 
Sel, poivre 

Temps de cuisson: 1 heure 1/ 4 

oignon, epluche et coupe en 
tranches 

4 pommes de terre, epl uchees et 
coupees en tranches 
tasse de tomates cuites 

Coupez le steak en 4 portion Faites-le revenir clans la grais e. A saison
nez. Mettez-le clan un plat-casserole ou clans un plat a rotir. Recouvrez
le d'oignon, de pomme de terre et de tomates, et as aisonnez de sel et 
poivre. Cotwrez. Faites cuire environ une heure a four modere. Decou
vrez. et continuez la cuisson pendant environ 15 minutes ou jusqu'a ce que 
l'exceclenr de liquide oit ab orbe par la viancle et les pommes de terre. 

Pain de Viande il la Mode de I~Ouest 
Recette pour 10 a 12 portions 

2 livres de boeuf passe au hachoir 
1 oignon moyen 
% tasse de celeri en des 
Y4 tasse de saindoux ou de 

shortening melange 
% tasse de piment vert coupe en 

des ou de condiment 

Temps de cuisson: 1 heure 1/ 4 

1 cuilleree a soupe de sel 
2 oeufs 
3 tasses de chapelure 
Yz tasse d'eau 
Yz tasse de jus de tomate 
2 cuillerees a soupe de 

beurre fondu 

Hachez l'oignon. Faites clorer l'oignon et le celeri clans la grai e chaude. 
Melangez avec le piment vert ( ou tout autre condiment coupe finement), 
le sel, les oeufs, la chapelure et l'eau pour en faire une farce. Ajoutez la 
moitie de cette farce ( 1 ;-i ta:: e) a la viande, en melangeant bien. l\Iettez la 
moitie clu melange de viande clans un moule a pain de deux pintes, et 
tapotez-la. 1\1ettez-y le reste de la farce, puis le reste clu melange de viande. 
Faites cuire 1 heure ,%. a four moclere (350° F.). Arrosez deux fois avec le 
ju de tomate et le beurre, pour que la viancle ne seche pas. 

Difteek dans le 
an Four 

nehet~ arei et Cuit 

Recette pour 5 a 6 portions Temps de cuisson: 1 heure 1/2 

1 bifteck dans le flanchet, tail-
lade ( environ 2 livres) 

2 tasses de farce a la chapelure 
assaisonnee (voir recette precedente) 

Y4 tasse de saindoux ou de 
shortening melange 
tasse d'eau 

Etalez la farce as aisonnee sur le bifteck. Roulez-le et ficelez-le. Faites 
revenir clans la graisse chaude. Ajoutez l'eau. Couvrez et faites cuire a 
fonr modere (350° F.) pendant 1 heure .0 ou jusqu'a ce q11e la viande soit 
tend re. 
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Foie Braise avee Legumes 
Recette pour environ 6 portions 

1 livre de foie de boeuf ou de 
pore, d'un seul morceau 

Sel, poivre 
Farine pour saupoudrer le foie 
% tasse de celeri hache 
1 oignon, hache 
4 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 

Temps de cuisson: 1 heure V2 
2 tranches de pore sale 
2 tasses de tomates cuites 
6 petites pommes de terre, epluchees 

et coupees en deux 
6 petites carottes, grattees et 

coupees en baguettes 
3 cuillerees a soupe de farine 
Eau froide 

Frottez le foie avec du sel et du poivre, puis saupoudrez-le de farine. Faites
le rissoler, avec le celeri et l'oignon hache, clans la graisse chaude. Mettez 
cela clans un plat-casserole graisse. (Remarque: Vous pouvez, si vous le 
desirez, le faire cui re a feu doux clans une casserole epaisse). Mettez le 
pore sale sur le dessus. Ajoutez la tomate, le sel et le poivre. Couvrez le 
plat. et faites cuire 0 heure a four modere (350° F.). Ajoutez les pommes 
de terre et les carottes. Remettez le couvercle et continuez la cuisson au 
four jusqu'a ce que les legumes soient cuits, environ 45 minutes. Enlevez 
le couvercle pour faire dorer le pore sale. Disposez la viande et les legumes 
sur un plat chaud. Delayez la farine avec de l'eau froide et ajoutez cela a 
la SCI,UCe: faites cuire, en remnant, pendant 3 a 4 minutes, jusqu'a ce que 
la sauce epaississe, puis versez-la sur la viande et les legumes. 

Plat-de-Cote8 ~Barbeeue~ 
Recette pour 4 a 5 portions 

3 livres de plat-de-cotes 
2 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 
1 oignon moyen, hache menu 
Y4 tasse de vinaigre 
2 cuillerees a soupe de casson1de 
1 tasse de ketchup 

Temps de cuisson: 1 V2 a 2 heures 
Yz tasse d'eau 
3 cuillerees a soupe de sauce 

Worcestershire (facultative) 
cuilleree a the de moutarde 
preparee 

Yz tasse de celeri en des 
2 cuillerees a the de sel 

Faites couper la viande en morceaux de deux ou trois pouces de long. 
Faites rissoler clans la graisse chaude. Faites dorer l'oignon. Aj outez to us 
les ingredients et faites cuire doucement - ou bien couvrez et faites cuire 
a four modere (350° F.) pendant 10 a 2 heures ou jusqu'a ce que la viande 
soit tendre. 

RaJjfout de Jarret de Hoeuf 
Recette pour 4 portions 

2 livres de jarret de boeuf 
(coupe en morceaux de 2 pouces) 

2 cuillerees a soupe de saindoux 
ou de shortening melange 

2 cuillerees a the de sel 

Temps de cuisson: 2 heures 
1 tasse de tomates cuites 
1 tasse d'eau 
1 oignon, coupe en tranches 
Yz tasse de celeri en des 

Faites revenir la viande clans la grais e chaude. Assaisonnez. Ajoutez les 
tomates, l'eau, l'oignon et le celeri. Couvrez et faites cuire doucement; ou 
bien, couvrez, et faites cuire environ 2 heures a four modere (350° F.). 
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Plat-de-~otes Braise avee Legumes 
Recette pour 5 portions 

3 livres de plat-de-cotes 
3 cuillerees a the de sel 
% cuilleree a the de poivre 
2 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 
tasse d'eau 

Temps de cuisson: 1 112 a 2 heures 
5 pommes de terre moyennes 
5 petits oignons 
2 navets, epluches et coupes en 

deux 
2 carottes, grattees et coupees en 

deux 

As aisonnez la viande de sel et poivre et faites-la rissoler dans la graisse 
chaude. Ajoutez l'eau, couvrez, et continuez la cuisson a petit feu - ou 
bien couvrez et faites cuire 1 heure a four modere (350° F.). Ajoutez les 
legumes assaisonnes, couvrez, et continuez la cuisson jusqu'a ce que les 
legumes soient tendres. (Remarque: Les navets peuvent etre rem places 
par 0 tasse de tomates). 

Ragout de Rognons 
Recette pour 6 portions 

2 rognons de boeuf 
2 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 
Farine 
1 oignon 
2 tasses de tomates cuites 

Temps de cuisson: 2 heures 

2 tasses de carottes en des 
2 cuillerees a the de sel 
1 cuilleree a the de sauce 
~orcestershire 
tasse de pommes de terre 
en des 

Faites tremper les rog-nons ~ henre clans l'eau froide salee. Egonttez-les. 
Versez de l'eau bouillante dessns. Coupez-les, en travers, en tranches de 
0 ponce d'epaisseur. Faites fondre la graisse dans une poele epaisse. Sau
pondrez les tranches de rognon de farine et faites-les revenir dans la graisse 
chaude avec l'oignon coupe en tranches. Ajontez les tomates, carottes et 
assaisonnements. Faites mijoter 1 heure 0, puis ajoutez les pommes de 
terre et continuez la cnisson pendant 0 heure. Servez sur un plat chauffe, 
avec une bordure de toasts en triangles. 

RaJj!out tie Flanehet a la Mexieaine 
Recette pour 6 portions 

1 bifteck dans le flanchet ( env. 
2 livres) 
tasse de £eves rouges ou blanches 

Assaisonnement Farine 
Y4 tasse de saindoux ou de 

shortening melange 

Temps de cuisson: 2 heures 

1 gras oignon, coupe en des 
3 tasses de tomates cuites 
1 cuilleree a the de poudre 

chili ou 1 pincee de poivre 
rouge 

Recouvrez les feves d'ean et laissez-les tremper pendant 2 heures. Egout
tez-les. Coupez le bifteck en cubes de 1 ponce de cote. Assaisonnez et sau
poudrez de farine. Faites revenir dans la graisse chaude. Faites dorer l'oi
gnon dans la grai se. Ver.s~z les fev~s sur la via?de. Ajout~z. les tomates. 
As~aisonnez de pondre ch1h ou de p01vre rouge s1 vous le des1rez. Couvrez 
et faites cuire 2 heures, ou jusqu'a ce que les feves soient bien tendres. Ce 
plat peut etre cuit d'avance et rechauffe au moment de servir. 

19 



Bifteek ;, la Suisse 
Recette pour 6 a 8 portions Temps de cuisson: 2 V2 a 3 heures 

Yz tasse de saindoux ou de shorten-3 ou 4 livres de steak dans 
la ronde (2 pouces 
d' epaisseur) 

Sel, poivre 
1 tasse de farine 

ing melange 
2 oignons, coupes en tranches 
2 tasses de tomates cuites ou de jus 

de t omate 
Assaisonnez le hifteck et placez-le sur une planche hien enfarinee. Recot
vrez-le de far ine et pilonne7;-le avec un marteau a viande ou le bord d'une 
soucoupe epais~e . Continuez a tourner le bifteck. a le couvrir de farine ~t 
a le pilonner jusqu'a ce que la viande ait absorbe toute la farine. FaitES 
dorer les oignons clans la graisse clans une poele epai se. Retirez-les . FaitES 
revenir le bifteck des deux cotes clans la graisse chaude. Placez les oignons 
sur la viande. Ajoutez les tomates ( ou 2 tasses d'eau et 2 cuillerees a sour:e 
de vinaigre ou de ketchup). Couvrez et faites cuire a feu doux; ou bien, 
couvrez, et faites cuire a four modere (350° F.) de 20 a 3 heures. 
Remarque: Des legumes coupes en des peuvent etre cuits avec le biftec< 
pendant la derniere demi-heure. 

Breehet de Boeuf Braise 
Recette pour 5 a 6 portions Temps de cuisson: 3 heures 

2Yz livres de brechet 2 tasses d 'eau 
2 cuillerees a the de sel 1 oignon, en tranches 
Farine 3 clous de girofle 

Retirez l'excedent de gras de la viande. Coupez le boeuf en morceaux pour 
le service. Assaisonnez. Saupoudrez de farine. Faites revenir clans h 
graisse provenant du gras que vous avez retire de la viande. Ajoutez l'eat, 
l'oignon coupe en tranches et les clous de girofle. Couvrez et faites cuire l.. 
fen doux sur le dessus du poele; ou bien, couvrez, et faites cuire 3 heures 
a four modere (350° F.). 

Soupe a la Queue de Hoeuf 
Recette pour 6 portions 

1 livre de queue de boeuf 
Sel, poivre, farine 
2 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 
4 tasses d' eau 
3 grains de poivre de la J ama1que 

Temps de cuisson: 3 heurcs 
1 tasse de carottes en des 
1 tasse de chou dechiquete 
74. tasse d'oignon hache 

menu 
Eau 

Detaillez la queue en tron<;ons. Essuyez-les, assai onnez-les et roulez-les 
clans la farine. Faites revenir clans la graisse chaude, clans une marmite 
epaisse et profonde. Ajoutez l'eau et le poivre. Couvrez. Faites mijoter 2 
a 3 heures ou jusqu'a ce que la viande se defasse des os. Passez. Retirez 
toute la viande des os . Au bouillon, ajoutez la viande, les legumes tt 
encore plus d'eau s'il en faut . Faites mijoter 20 minutes ou jusqu'a ce que 
les legumes soient tendres. Servez tres chaud. 
Pour faire une soupe plu s epaisse, faites cuire 0 tas e de riz ou de macc.
roni clans le bouillon, en meme temps que les legumes. 
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Boeul Braise Epiee 
Recette pour 8 a 10 portions Temps de cuisson: 3 heures a 3 heures V2 

4 livres de boeuf dans le rom- 1 cuilleree a soupe de sucre 
steck ou les cotes Farine 

1 chopine de vinaigre Saindoux ou shortening me-
1 pinte d'eau lange 

12 clous de girofle 2 tasses de carottes en des 
2 feuilles de laurier 2 tasses d'oignon coupe en 
1 cuilleree a soupe de sel tranches 

Melangez le vinaigre et l'eau et ajoutey-y les clous de girofle, les feuilles 
de laurier et l'a , aisonnement. Versez cela ::ur le boeu± ~t l:1.i sc>z reposer 
toute une nuit. Versez le liquide et gardez-le. Saupoudrez la v1arde de 
farine. Faites-la revenir clans la graisse chaude clans une marmite epaisse. 
Ajoutez 2 tasses du vinaigre epice, puis les carottes et l'oignon. Couvrez 
et faites cuire doucement, de 3 heures a 3 heures _0, ou jusqu'a ce que le 
tout soit tendre. 

Boeuf Braise (Viande du Souper, le ler jour) 

Recette pour 4 portions et restes utilises 
pour 3 autres repas (voir ci-dessous) 

Temps de cuisson: 2 heures l!z 

5 livres de boeuf dans la surlonge 
Sel, poivre 
Farine 

Saindoux ou shortening 
melange 

Eau 

Assaisonnez la viande et saupoudrez-la de farine. Faites-la revcnir clans la 
graisse chaude clans une marmite epaisse. joutez un petit pen d'ean. 
Couvrez et faites cuire a petit feu pendant 2 heures 0 environ ou jusqu'a 
ce que la viande soit tendre. Pour faire une sauce, epaissis ez le bouillon 
en employant 1 cuilleree a soupe de farine clelayee clans 34 tasse cl'eau 
froicle pour chaque ta se de bouillon. 

Gardez la viande cuite clan le refrigerateur. 

UTILISATIO 
DE RESTE 
DE BOEUF 

Rouleau au Boeuf a la Mericlionale ...... Page 15 
Salacle de Viande ______________________________________ Page 42 

Sandwiches de Boeuf _____ ____ _____________________ Page 47 

• • • 
Pour faire un roti de cotes de boeuf ou un roti de cotes clesosse, 
voir le Tableau Inclicateur pour les Viancles a Rotir, page 48. 

Pour faire griller un bifteck quelconque, voir le Tableau Inclicateur 
pour les Viancles a Griller, page 50. 
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DEJEUNER 
Corn pote de Pommes 

Foie d'Agneau Grille a la Poele (page 51) 

Toast Gelee 

Cafe La it 

LUNCH 
Omelette au J ambon hache avec Pois Sauce Creme 

Pain de Ble Complet Beurre 

La it Tranches d'Orange Petits Gateaux Secs 

SOU PER 
Cc>telettes de Pore Braisees avec Pruneaux 

I I aricots Verts Pommes de Terre en Robe de Chambre 

Muffins de Son Marmelade d'Orange Beurre 

Salade de Chou Cru 

Peches Breuvages 



Recette pour 6 portions 

6 cotelettes de pore (1 pouce d'epaisseur) 
Y4 tasse de ketchup 

Temps de cuisson: 40 minutes 
Yz cuilleree a the de 

cannelle 
1 cuilleree a the de moutarde 
1 cuilleree a the de sel 

3 clous de girofle 

2 cuillerees a soupe de saindoux ou de 
shortening melange 

1 cuilleree a soupe de 
vinaigre 

1 tasse d'eau 
Yz livre de pruneaux Y4 tasse de miel 

Frottez bien les c6telettes avec le melange de ketchup, moutarde et sel. 
Faites revenir doucement dans la graisse chaude, pendant environ 15 
minute . Faites mijoter les pruneaux, les epices, le vinaigre, le miel et 
l'ean pendant environ 15 minutes. Versez cela sur les c6telettes. Couvrez 
et faites cuire a petit feu jusqu'a ce que la viande soit a point. 

p RC 
Daehis de Foie de Pore 
Recette pour 6 portions 

1 livre de foie de pore 
6 tranches de bacon (;;4 livre) 

Temps de cuisson: 10 minutes 
4 pommes de terre cuites 
Y4 cuilleree a the de sel 

Echaudez le foie et passez-le au hachoir. Passez le bacon au hachoir et 
melagez-le avec le foie. Ajoutez les pommes de terre coupees en des. Faites 
cuire doucement a la poele, dans la graisse chaude, pendant environ 10 
minutes. Assaisonnez et servez. 

Pore Sale a la Sauee Cretne 
Recette pour 6 portions 

1 livre de pore sale 
% tasse de farine de mais 
1 cuilleree a soupe de graisse 

Temps de cuisson: 20 minutes 
2 cuillerees a soupe de farine 
2 tasses de lait frais ou de lait evapore 
Sel, poivre 

Faite couper le pore sale en tranches de ~ pouce d'epaisseur. Couvrez-les 
d'eau chaude pendant quelques minutes, puis egouttez. Saupoudrez chaque 
tranche de farine de mais et faites revenir doucement dans la graisse chaude, 
dans une poele epaisse. Retirez de la poele et videz la grai se en en gardant 
seulement 2 cuillerees a soupe. Delayez-y la farine. Faites cuire deux 
minutes, en remuant bien, puis versez-y le lait doucement, en remuant. 
Quand la sauce est bien liee, continuez la cuisson a petit feu pendant 10 
minutes. Assaisonnez si c'est necessaire. Versez sur la viande et servez 
chaud. 
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So11per a la Paysanne 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 20 minutes 

1 livre de saucisses fumees 
3 tasses de farine de mai:s cuite 
2 cuillerees a soupe de piment rouge 

(facultatif) 

2 cuillerees a soupe de 
piment vert ou de persil 
hache menu ou d'un con
diment convenable hache 

Dans un moule a pain, moulez la farine de mai:s cuite, en y ajoutant le 
piment rouge et le piment vert ou le condiment (et, si vous le desirez, 
ajoutez au si un oeuf pour que la pate tienne mieux a forme). l\1ettez le 
sanci ses clans une poele (ne piquez pa la peau). Ajoutez un peu d'eau, 
couvrez, et faites cuire a la vapeur de 5 a 8 minutes. Egouttez, puis faites 
cuire a petit feu. Tournez-les pour qu'elles soient doree de tous les cotes. 
Retirez les saucisses de la poele, mettez-les sur un plat et gardez-les au 
chaud. Coupez la farine de mai:s moulee en tranches d'environ ~ pouce 
d'epaisseur que vous faites dorer a la poele. Seryez ces tranches avec le 
ancisses. Garnissez de marinades acides ou de pommes epicees. 

Rouleau :111 .)ambon 
Recette pour 6 ou 7 portions 

2 tasses de jambon cuit au four 
passe au hachoir 

2 tasses de farine tamisee 
4 cuillerees a the de poudre a pate 
Yz cuilleree a the de sel 

Temps de cuisson: 25 minutes 
4 cuillerees a soupe de saindoux ou 

de shortening melange 
% tasse de lait 
2 tasses de sauce blanche claire 
2 cuillerees a soupe de persil hache 

menu 

Faites une pate a biscuit avec la farine, la poudre a pate, le sel, le shorten
ing ou le saindoux et le lait. Abaissez-la au rouleau en un rectangle de 73 
ponce d'epaisseur. Melangez suffisamment de sauce blanche avec le jambon 
pour faire une pate epaisse. Etalez cela sur la pate a biscuit. Roulez comme 
un gateau roule a la gelee. Coupez en tranches de 1 pouce d'epaisseur. 
Placez-lec:, le cote coupe en-dessous, clan un plat a rotir. Faites cuire 25 
minutes a four chaud (400° F.) jusqu'a ce que la pate a biscuit soit doree. 
Servez chaud, couvrez de sauce blanche et parsemez de persil. 

Pore Sule i\ la Farine de ~lais 
Recette pour environ 6 portions 

1 Yz livre de pore sale 
1 tasse de farine de ma1s 

Temps de cuisson: 25 minutes 
1 pinte d'eau 
Sel 

Coupez le pore sale en tranches, puis en petites bandes. Faites frire a la 
poele. Ajoutez doucement la farine de mai:s a l'eau bouillante salee. Re
muez bien. Ajoutez le pore et la moitie de la graisse. Remuez et continuez 
la cuisson jusqu'a ce que la bouillie soit epaisse, environ 15 minutes. Versez 
clans un moule a pain. Lorsque froid, coupez en tranches de ;.ipouce que 
vous faites frire a la poele. 

24 



aueisse de Pore a la Farine de Mals 
R ecette pour environ 6 portions Temps de cuisson: 30 minutes 

1 livre de chair a saucisse de pore 4 tasses d'eau 
1 tasse de farine de mais 1 Yz cuilleree a the de sel 

Faites revenir un peu la chair a saucisse et emittez-la avec une fourchette. 
Egouttez, et gardez la grais e. Ajoutez cloucement la farine de mals a l'eau 
alee qui bout rapiclement. Remuez et continuez la cuisson jusqu'a ce que 

la bouillie soit epai e (environ 15 minutes). Ajoutez la saucis ea la bouil
lie. Remuez et continuez la cuisson 5 minute . Tassez clans un moule a 
pain. Couvrez d'un papier glace. Faites refroidir. Coupez en tranches de 
;,,~ ponce cl'epais eur et faites frire a la poele clans la graisse de saucisse. 

Foie de Pore avee Feves de Lima et 
Sauee Espagnole 

Recette pour 4 portions Temps de cuisson: 30 minutes 
Yz livre de foie de pore 2 cuillerees a soupe de saindoux ou 
Sel de shortening melange 
Farine 2 tasses de tomates cuites 
1 petit oignon, en tranches 2 tasses de £eves de Lima cuites 

Coupez le foie en t1·ancl1es de 0 pouce, pui coupez en morceaux de 1 pouce. 
A aisonnez et saupoudrez de farine. Faites revenir l'oignon et le foie clans 
la graisse chaude ( ou cle b graisse de bacon). Ajoutez le tomates. Cou
vrez et faites cuire cloucement de 20 a 30 minutes. Servez ur le feves de 
Lima chaudes. 

Petifs Pates •le Foie de Pore et Baeon 
Recette pour 4 portions 

1 livre de foie de pore 
2 cuillerees a soupe de ketchup 
74 cuilleree a the de sel 

Temps de cuisson: 30 minutes 
1 gros oignon 
4 tranches de bacon 

Echaudez le foie et passez-le au hachoir. 1\1elangez le foie, le ketchup et le 
sel. Faites-en 4 petits pates. Coupez l'oignon en tranche cle ~ pouce 
d'epais eur. Placez un petit pate sur une tranche d'oignon. Entourez le 
pate et l'oignon d'une tranche de b~con que vou fixez avec un cure-dents. 
Faite. cuire 30 minutes a four chaucl (400° F.) 

aueisse a la Creole 
Recette pour 6 a 8 portions 

1 livre de chair a saucisses 
2 cuillerees a soupe d 'oignon 

hache menu 
2 tasses de riz ou de spaghetti cuit 

Temps de cuisson: 40 minutes 
1 Yz tasse de to mates cuites 
2 cuillerees a soupe de 

sauce chili 

i vous employez des aucisses en chapelet, coupez-les en deux. 
Faites frire la chair a aucis es et l'oignon a la poele. Videz la graisse. 
Ajoutez le riz ou le spaghetti cuit et chaud, les tomates et la sauce chili. 
~Ielangez. Couvrez et continuez la cui son doucement pendant 30 minutes. 
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Pore et N ouilles 
Recette pour 5 portions 

1 livre de pore passe au 
ha choir 
oeuf, legerement battu 

Assaisonnement 
Farine 
2 cuillerees a soupe de graisse 

Temps de cuisson: 45 minutes 
4 onces de nouilles en paquets 
2 pintes d'eau bouillante Yz tasse de piment vert en des ou de 

marinades hachees 
1 tasse de chou-rave cuit et coupe en des 

Melangez le pore, l'oeuf et l'assaisonnement. Faites-en des petites boulettes de 1 pouce de diametre. Roulez-les clans la farine et faites-les revenir clans la graisse chaude. Faites bouillir les nouilles clans l'eau salee pendant 15 minutes. Egouttez-les. Melangez les nouilles, le piment vert et le chourave. 11ettez cela clans un plat-casserole de 2 pintes bien graisse. Mettez les boulettes de viande sur le dessus. Faites cuire a four modere (350° F.) environ 40 minutes ou jusqu'a ce que le pore soit cuit a point. 

Pore en Cas~erole a la Creole 
Recette pour 6 portions 

1 livre de pore clans l'epaule, 
passe au hachoir 

2 oignons, haches finement 
1 tasse de macaroni cuit 
1 tasse de tomates cuites 

Temps de cuisson: 50 minutes 
1 tasse de fromage rape 
Yz cuilleree a the de se1 Yz tasse de chapelure, legere

ment beurree 

Faites frire le pore et l'oignon. Egouttez la graisse. Ajoutez le macaroni, les tomates, le fromage et le sel. Versez clans un plat a rotir, et recouvrez de chapelure. Faites cuire 45 minutes a four modere (350° F.). 

Chop Suey au Pore 
Recette pour 6 portions 

1 livre de pore clans l'epaule, 
coupe en des 

3 bouillon-cubes 
2 tasses d'eau bouillante 
1 tasse d'oignon en tranches minces Yz livre de champignons frais ou 

une petite boite de champignons 

Temps de cuisson: 1 heure 
2 tasses de celeri en tranches 

minces 
Y4 tasse de saindoux ou de 

shortening 
Yz tasse de farine 
Assaisonnement 
1 tasse de riz 
2 tasses d'eau bouillante 
Sauce piquante Faites revenir le pore clans une poele epaisse. Ajoutez l'eau clans laquelle les bouillon-cubes ont ete dissous. Couvrez et faites mijoter environ 30 minutes. Faites revenir les oignons, les champignons et le celeri clans la graisse chaude. Saupoudrez la farine sur les legumes, melangez bien, et ajoutez le pore. Rincez le depot brun qui est au fond de la poele avec un peu d'eau, en ajoutant le liquide de la boite de champignons, si vous employez des champignons de conserve; ajoutez cela au pore et aux legumes; couvrez et faites mijoter doucement environ 10 minutes. Lavez bien le riz; faites-le bouillir 10 minutes clans 2 tasses d'eau bouillante; egouttez-le; rincez-le et mettezle a la vapeur au-dessus d'eau bouillante pendant 10 minutes; assaisonnez. Servez le riz avec le chop-suey at la sauce piquante. 
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Pore a r'Espagnole 
Recette pour 5 a 6 portions 

1 ~ livre de pore dans l'epaule, 
coupe en des 

1 oignon moyen, coupe en tranches 
1 ~ tasse de tomates cuites 
74 tasse de piment vert en des 

Temps de cuisson: 1 heure 
73 tasse de ceieri en des 

cuilleree a soupe de sauce 
Worcestershire (facultative) 

1 cuilleree a the de sel 

Faites rissoler le pore dans une poele epai ~ e. Faites revenir l'oignon. Me
langez le reste des ingredients et ajoutez-les au pore. Couvrez et continuez 
la cuisson a petit feu; ou bien, couvrez, et faites cuire a four modere 
(350° F.) pendant 1 heure ou jusqu'a ce que le pore soit tendre. 

Tourtiere de Pore aux Patates Suerees 
Recette pour 5 portions 

2 tasses de pore cuit, coupe en des 
1 tasse de pommes en tranches 

Temps de cuisson: 1 heure 
2 tasses de patates sucrees 

en puree 
Assaisonnement 1 tasse de pois cuits 

Assaisonnemen t 
2 tasses de sauce 

2 cuillerees a soupe de beurre 
Cannelle 

:Niettez le pore dans un plat-casserole de 2 pintes bien graisse. Assaisonnez. 
Ajoutez les pommes et les pois. Ajoutez la sauce chaude. Recouvrez de 
puree de patates sucrees assaisonnee. Parsemez de pointes de beurre et 
saupoudrez de cannelle. Faites cuire a four modere (350° F.) de 45 minutes 
a une heure environ on jusqu'a ce que le des us soit legercment dore. 

Cotelettes de Pore a I'Espagnole 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 1 heure 114 

6 cotelettes de pore dans l'epaule de 2 tasses de tomates cuites 
~ pouce d'epaisseur 74 tasse de piment vert en des 

1 gros oignon ~ cuilleree a the de poudre 
2 cuillerees a soupe de graisse de pore, chili 

de saindoux ou de shortening melange Sel, poivre 
Coupez l'oignon en tranches de 7i ponce d'epaisseur. Faites-le revenir a la 
poele, dans la graisse chaude. Assaisonnez les cotelettes de pore et faites
les rissoler. Versez l'oignon sur les cotelettes. Melangez, et ajoutez les 
tomates, le piment vert et la poudre chili. Couvrez et continuez la cuisson· 
doucement environ une heure ou jusqu'a ce que le pore soit tendre. 

Cotes Deeouvertes •Barbecue' 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 2 heures 

4 livres de cotes de pore 1 cuilleree a soupe de sauce w or-
decouvertes cestershire 

2 oignons, en tranches Ys cuilleree a the de poudre chili 
~ tasse de ketchup 1 tasse d'eau 

Coupez les cotes en morceaux pour le service. Mettez-les dans un plat a 
rotir. Mettez le oignon de us; melangez les autres ingredients et mettez
les par-dessu . Couvrez, iaites cuire 2 heures a four modere (350° F.). 
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Cutes Deeouvertes Farcies Cuites an Four 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 2 heures 

4 livres de cotes de pore decouvertes Yz tasse d'oignon coupe en des 
1 cuilleree a the de sel 1 tasse de pomme hachee 
4 tasses de chapelure 1 tasse d'eau 

Melangez le sel, la chapelure, l'oignon, la pomme et l'eau. Mettez ce me
lange clans un plat a rotir graisse. et tapotez-le pour lui donner 1 ponce 
d'epaisseur. Essuyez et salez les cotes de pore. Placez-les sur la farce au 
pain. Faites cuire environ 2 heures a four modere (350° F.). 
Remarque: Si vous em ployez des cotes de pore salees et marinees, faites-les 
d'abord tremper clans de l'eau avant de les mettre au four. 

Pore •a la Jeannette~ 
Recette pour 6 a 8 portions Temps de cuisson: 2 heures 

Yz livre de pore dans le plat- Yz livre de riz ou de spaghetti 
de-cotes cru 

1 livre de pois casses secs 2 cuillerees a soupe de ketchup 
1 pinte d'eau Assaisonnement au gout 

Coupez le pore en bandelettes. Faites mijoter les pois clans l'eau avec le 
pore, jusqu'a ce que les pois soient tendres, environ 1 heure 0. Faites 
cuire le riz ou le spaghetti; egouttez; rincez a l'eau chaude, egouttez en
core, et melangez avec le pore, le ketchup et l'assaisonnement. Faites 
chauffer doucement environ 20 minutes. 

Jarrets dP ltore a la Choueroute 
on au Cho11 

Recette pour 4 portions 

4 jarrets de pore 
Eau 

Temps de cuisson: 2 heures V2 
pinte de choucroute ou du chou 
fraichement cuit 

Assaisonnement 
RecOU\Tez les jarret d'eat~ . .:\menez a ebullition. Faites mijoter de 10 a 
2 heures ou jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Ajoutez la choucroute, si vous 
en employez, et continuez la cuisson 30 minutes; ou bien servez les jarrets 
avec du chou chaud au beurre. 

Soupe atJX Pois CasHes 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 3 heures 

1 os de jambon 
Eau 
1 livre de pois casses 

2 carottes, coupees en des 
Yz oignon, hache finement 

Couvrez d'eau un gros os de jambon. Faites mijoter cloucement pendant 2 
heures. Enlevez les petits morceaux de viancle de l'os et mettez-les clans le 
bouillon. Ajoutez les pois casses, les carottes et l'oignon. Couvrez et faites 
mijoter 1 heure. Assaisonnez au goih. 
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Jambonneau aux Fev es 
Recette pour 6 a 8 portions 

1 jambonneau 
Eau 
2 tasses de petites £eves blanches 

Temps de cuisson: 3 heures 112 
oignon coupe en tranches 

74 tasse de melasse 
2 cuillerees a the de farine de 

moutarde 
Couvrez le jambonneau cl'eau. Amenez a ebullition, puis reduisez la chaleur 
et faites mijoter 2 heure 0 ou jusqu'a ce que la viande se detache de l'os. 
Entretemps, faite tremper les feves pendant 2 heures 0 clans suffisam
ment d'eau chaude pour les couvrir. Egouttez-les. Couvrez-les avec le 
bouillon du jambonneau et faites bouillir 10 minutes. Ajoutez la viande 
coupee en des et l'oignon en tranche . l\1elangez la moutarde et la melasse 
avec un peu de bouillon de jambonneau, et ajoutez les feves, avec suffisam
meat de bouillon de jambon pour les couvrir. Faites mijoter doucement; 
ou bien, couvrez, faite cuire a four doux (325° F.) pendant 1 heure, en 
decouvrant pendant le dernier quart d'heure de cuisson. 

Si vous le desirez, versez ~ tasse de sauce chili ou de ketchup ur les feves 
avant de les mettre au four. 

Remarque : Les feve blanches peuvent etre remplacees par des petites feves 
rouges ou des petits pois. 

Demi-Janabon Cuit att Foot• (Viande du Souper, le ler 
jour) 

Il est souvent economique d'acheter la moitie d'un gros jambon, 
avec I' intention d'utiliser les restes. (Voir ci-dessous). 
Gardez le jambon cuit dans le refrigerateur. 

UTILI A 10 
DE RETE 
DE JAMBO 

( 
Tranches de 1 ambon Cuit Grillee ----·-----Page 51 

Voir les instructions pour griller les Tranches 
de /ambon 'Quick-Serve' 

J 
Rouleau au 1 ambon ------------------------·-----------Page 24 
Sandwiches Fantaisie ________________________________ Page 41 
Soupe aux Poi Casses ______________________________ Page 28 

• • • 
Pour faire cuire le 1 ambon au four, voir le Tableau Inclica-

ture pour le Viandes a Rotir._ ____________________________________________ Page 49 
Pour faire rotir le pore fume et le pore marine, voir le 

Tableau Indicateur pour le Viancles a Rotir__ ________________ Page 49 
Pour faire rotir le pore frais - jambon, cotes, echine, 

epaule, etc., voir le Tableau Indicateur pour les 
Viandes a Rotir ______________________________________________________________________ Page 48 

Pour faire griller du pore marine, voir le Tableau Indica-
teur pour le Viandes a Griller__ ________________________________________ Page 51 
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ullenu6 fio«!t Oltne $ouuufe 
DEJEUNER 

Jus de Pam plemousse Cereale Dessus du Lait 

30 

Boeuf pour Dejeuner sur Roties Beurrees Chaudes (Page 16) 

Cafe Lait 

LUNCH 
Sandwich de Foie Hache Rissole (Page 47) 

Salade de Legumes 

Petits Gateaux Secs a la Farine d'Avoine et aux Raisins 

Breuvage 

SOUPER 
J arrets d' Agneau Braises 

Carottes 

Toast Melba 
Tarte au Citron 

Pommes de Terre 

Oignons 

Salade de Pommes et N oix 

Breuvage 



Recette pour 4 portions 

4 jarrets d'agneau 
74 tasse de saindoux ou de 

shortening melange 
Sel, poivre 
2 tasses d'eau 

Temps de cuisson: 2 heure~ 
tasse de carottes en des 

1 tasse de pommes de terre en des 
Yz tasse de celeri en des 
Yz tasse d'oignon en des 

Faites rissoler les jarrets dans la graisse chaude. Assaisonnez. Ajoutez 
l'eau. Couvrez et faites cuire a petit feu, ou bien, couvrez et faites cuire 1 
heure 7i a four mod ere (350° F.). Ajoutez de l'eau si c'est necessaire. 
Ajoutez les carottes, les pommes de terre, le celeri et l'oignon. Continuez 
la cuisson 30 minutes ou jusqu'a ce que le tout soit tendre. Servez chaud. 
Variation: Faites bouillir des petits oignons entiers et des carottes en 

baguettes et servez-les avec les jarrets d'agneau braises, ainsi 
qu'illustre. 

~roquettes d~ Agneau 
Recette pour 8 croquettes 

2 tasses d'agneau cuit passe 
au hachoir 

Yz cuilleree a the de sel 
1 cuilleree a the d'oignon 

hache menu 
1 cuilleree a the de vinaigre 

AGNEAU 
Temps de cuisson: 5 minutes 

oeuf 
Yz tasse de sauce epaisse 
1 tasse de chapelure de crackers 

tamisee 
Yz tasse de graisse de roti, sain

doux ou shortening melange 
Melangez l'agneau, le sel, l'oignon, le vinaigre, l'oeuf et la sauce. Faites des 
petites croquettes de 1 pouce d'epaisseur. Roulez-les dans la chapelure. 
Faites-les frire a la poele dans la graisse chaude. Egouttez-les sur du 
papier froi se. Sen·ez tre chaud, aYec du ketchup ou de la sauce chili . 

Daehis d~ AJfneau 
Recette pour 4 portions Temps de cuisson: 10 minutes 

1 tasse d'agneau cuit passe au 74 tasse de carotte rapee 
hachoir 1 cuilleree a the de sel 
tasse de pommes de terre 2 cuillerees a soupe de graisse 
cuites, coupees en des de roti, saindoux ou shorten-

74 tasse d'oignon coupe en des ing melange 

Melangez l'agneau, les pommes de terre, l'oignon, la carotte et le sel. Faites 
chauffer doucement dans la graisse chaude, dans une poele epaisse. Lors
que le hachis est bien ris ole d'un cote, retournez-le pour faire ri oler 
!'autre cote. Servez tres chaud. 
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Agneau a la Russe 
Recette pour 4 portions 

1 livre d'epaule de mouton 
4 tranches de bacon 
4 petits oignons 

Temps de cuisson: 15 minutes 
1 cuilleree a soupe de beurre fondu 
1 chou rouge, dechiquete 
1 cuilleree a soupe de vinaigre 

Faites bouillir les oignons jusqu'a ce qu'ils soient tendres. Coupez l'agneau 
en cubes de 1 pouce de cote, et le bacon en morceaux de 1 pouce de long. 
Sur 4 brochette metalliques, enfilez un oignon, puis des morceaux alterne 
de bacon et d'agneau. Bacligeonnez les oignons de beurre fondu. Disposez 
sur un gril a 3 ponces de la source de chaleur. Faite griller 15 minutes, en 
tournant les brochettes pour que l'agneau et le bacon soient uniformement 
gri lles. Assai onnez. Servez ur cl u chou rouge cuit bien chaud et assai
sonne de vinaigre. 

Petites Cotes d~ Agneau a la Sa nee Orange 
Recette pour 4 portions 

1 livre de petites cotes d'agneau 
Assaisonnement 
Farine 
2 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 

Temps de cuisson: 45 minutes 
Yz tasse de jus d ' orange 
1 cuilleree a soupe de zeste 

d 'orange rape 
cuilleree a the de farine 

Feves de Lima cuites 
Assaisonnez les petites cotes et roulez-les clans la farine. Fattes rissoler a 
la poele, clans la grai se chaude. Ajoutez le jus d'orange. Couvrez. Faites 
mijoter 40 minutes. 1\Ielangez le zeste et la farin<:> et delayez-le avec un 
peu de jus d'orange froicl ou d'eau. Versez cela clans la sauce, en remuant, 
et continuez la cui~son 5 m inute . Servez chaud avec de feves de Lima 
vertes cuites et a saisonnees. 

Curry d~ A~neau 
Recette pour 4 portions 

1 livre d 'epaule d'agneau 
Sel, poivre, paprika 
2 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 
Yz tasse d'oignon en tranches 
1 tasse de celeri en des 
1 Yz tasse d' eau 

Temps de cuisson: 1 heure 1j4 

1 cuilleree a the de curry 
2 cuillerees a soupe de farine 
Y4 tasse d'eau fro ide 
Y4 tasse de marinades, chutney, 

ou marmelade d' orange 
2 tasses de riz, nouilles ou spa

ghetti cuits et chauds 
Coupez l'agneau en morceaux de 1 pouce. Assaisonnez . Faites rissoler a 
la poele, clans la grai~se chaucle. Ajoutez l'oignon, le celeri, et 1).~ ta se 
d'eau. Couyrez . Faites mijoter 1 heure . l\1elangez le curry et la farine clans 
une petite casserole, et clelayez-le avec 3-i tasse cl'eau; Yer ez-y cloucement, 
en rem uant, environ une tasse de bouillon chaucl et faites cuire, en re
mnant con tamment, jusqu'a ce que la sauce soit bien liee. Ajontez l'agneau. 
Cont inuez la cui on clr; ucement pendant 10 minu tes. A sai~onnez au gout. 
Aioutez le condiment , en rem uant. Servez tres chaucl sur le riz, les nouilles 
ou le spaghetti. 
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gneau Releve 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 1 heure V2 

1 Yz livre d'agneau, epaule, 1 tasse de tomates cuites ou 
cou ou jarret de jus 

Farine, assaisonnee cuilleree a soupe de sauce 
74 tasse de saindoux ou de Worcestershire (facultative) 

shortening melange Sel 
Coupez l'agneau en morceaux de 2 pouces. Saupoudrez de farine. Faites 
ri oler clan la grai e chaude. Ajoutez la tomate, la sauce Worcestershire 
et salez au gout. Couvrez et faites cuire a petit feu, ou a four modere 
(350° F.) pendant 1 heure _0. 

~oeurs d~Agnean Glaces 
Recette pour 4 portions Temps de cuisson: 1 heure 112 

4 coeurs d'agneau Yz tasse d'eau 
Yz tasse de gelee de menthe 

ou de groseilles 
Coupez les coeurs en deux, enlevez les tubes, et faites mijoter clans l'eau 
a!ee j usqu'a ce que la viande so it tendre ( environ 1 heure). Placez les 

coeurs cuits clans un plat a r6tir pen profond. Faites chauffer la gelee et 
l'eau, et versez cela sur les coeurs. Faites cuire de 20 a 30 minutes a four 
chaud ( 400° F.), en arrosant de temps en temps; servez chaud. 

Agnean it l~lndienne 
Recette pour 6 portions 

2 livres d'epaule d'agneau 
Eau 
2 cuillerees a the de sel 
1 gousse d'ail 
Yz tasse de celeri en des 

Temps de cuisson: 1 heure 1f2 
2 cuillerees a soupe de farine 
1 cuilleree a soupe de curry 
1 grosse pomme acide 
Riz ou spaghetti cuit 

Coupez la viande maigre en cubes de 1 pouce de cote. Couvrez d'eau. Salez. 
Amenez a ebullition, abais~ez la chaleur et faites mijoter environ 1 heure. 
Faites risc:oler le gra que vous avez au i coupe en des, en y ajoutant l'ail 
et le celeri. Faite cuire 5 minute . Ver ez-y, en remuant, la farine me
langee a \·ec le curry; ajoutez la pomme hachee. Ajoutez cloucement, en 
remnant, du bouillon cl'agneau chaucl, et continuez la cuisson, en remnant, 
jus<1u'a ce que la sauce soit liee. Ajoutez cela a l'agneau. Assaisonnez au 
gof1t. Faites mijoter 20 minutes. Servez sur du riz ou du spaghetti chaud. 

Pain d~ AJ;!neau 
Recette pour 8 _a 10 portions Temps de cuisson: 1 heure V2 

1 Yz Iivre d'agneau passe 2 cuillerees a soupe de persil hache menu 
au hachoir 3 cuillerees a soupe d'oignon hache menu 

1 Yz tasse de chapelure 2 cuillerees a soupe de beurre fondu ou 
1 tasse de lait frais ou de de graisse de bacon 

lait evapore dilue 2 cuillerees a the de sel 
:Melangez bien tous les ingredients. Tas ez le melange clans un moule a 
pain de 10 pinte. Faite cui re 1 heure 0 a four mod ere (350° F.). 
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A~neau a l~Espagnole 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 1 heure V2 

5 tranches de bacon 6 petites carottes, rapees 
2 livres d'epaule d'agneau 2 tasses de jus de tomate Yz tasse de farine 2 tasses de celeri en des 
1 cuilleree a the de sel Yz cuilleree a the de sauge en poudre 
9 petits oignons, epluches Yz cuilleree a the de thym 

et coupes en tranches 1 cuilleree a soupe de vinaigre 
Coupez le bacon en des et faites-le cuire clans une poele epais e ou une 
cocotte en fonte jusqu'a ce qu'il soit bien ri sole-environ 5 minutes. 
Coupez l'agneau en morceaux que vous saupoudrez de farine alee. Faites 
rissoler l'agneau et les oignons clans la graisse de bacon. Faites cuire douce
ment environ 10 minutes. Ajoutez tous les autre ingredients. Couvrez. 
Continuez la cuis on doucement, environ 1 heure. Servez tre.s chaucl. 

Agneau Farei ii la Saueisse 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 1 heure V2 

3 livres de poitrine d'agneau desossee Sel, poivre 
Yz livre de chair a saucisse de pore 1 tasse d'eau 
2 cuillerees a soupe de saindoux ou % tasse de ketchup 

de shortening melange 1 oignon, coupe en des 
Etalez la chair a aucisse a l'interieur de la poitrine d'agneau. Roulez et 
ficelez. Faites rissoler clans la graisse chaude. Assaisonnez. Melangez 
l'eau, le ketchup et l'oignon et versez cela sur l'agneau. Convrez et con
tinuez la cuisson tres doucement, environ 1 heure _0. Ajontez de l'eau 
lorsqu'il en faut pour empecher de bruler. 

Jarret~ d~ Agneau •Barbeeue~ 
Recette pour 4 portions 

4 jarrets d'agneau 
Sel, poivre 
2 tasses d'eau 

Temps de cuisson: 2 heures 
1 tasse de sauce 'barbecue' (voir page 42) 
2 tasses de riz cuit ou de nouilles cuites 

Assaisonnez les jarrets, couvrez-le d'eau et faites-les mijoter jusqu'a ce 
qu'ils soient tendres - environ 1 heure _0. Dans un plat a r6tir graisse, 
mettez le riz chaucl ( Otl les nouilles), puis l'agnean cuit dont les OS ont ete 
enleves. Couvrez de sauce 'barbecue' chaude. Faites cuire environ 30 
minutes a four modere (350° F.). Servez chaud. 

Poitrine d~ Agneau •Barbeeue~ 
Recette pour 4 portions 

2 livres de poitrine d'agneau 
1 oignon moyen 
Yz tasse de sauce chili 

Temps de cuisson: 2 heures 
% cuilleree a the de poivre rouge 
1 cuilleree a soupe de vinaigre 
1 tasse d'eau 

Coupez l'agneau en quatre morceaux. Assaisonnez. l\Iettez la viande clans 
nne poele epaisse. Ajoutez-y l'oignon coupe en tranches, la sauce chili, le 
poivre, le vinaigre et l'eau. Couvrez. Faites mijoter environ 1 heure _0. 
Decou\Tez et continuez la cuisson environ 20 minutes. 
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Ragout a I~Eeossaise 
Recette pour 6 a 8 portions Temps de cuisson: 2 heures 

2 livres d'agneau, dans le 1 oignon 
jarret ou l'epaule 2 cuillerees a soupe de persil 
cuilleree a soupe de saindoux hache menu 
ou de shortening melange Haut de 3 branches de celeri 

1 pinte d'eau 2 cuillerees a the de sel 
7'3 tasse d'orge perle 6 pommes de terre moyennes 

Coupez la viande en cubes de 2 ponce . Faites-la rissoler clans la graisse 
chaucle, clans une marmite epaisse. Ajoutez l'eau, l'orge, l'oignon coupe en 
tranches, le persil, le celeri hache menu et l'assaisonnement. Couvrez et 
continuez la cuisson a petit feu pendant 1 heure Yz. Ajoutez les pommes 
de terre et continuez la cuisson environ Yz heure. 

Goulash d~ Ago eau aux Feves Rouges 
Recette pour 5 portions 

1 livre d'agneau, cou ou jarret 
Assaisonnemen t 

Temps de cuisson: 2 heures 1j4 
2 tasses de tomates cuites 
2 tasses de £eves rouges 

Farine 1 piment vert, ou des 
2 cuillerees a sou pe de saindoux marinades hachees 

ou de shortening melange 
Couvrez les feves d'eau et laissez-les tremper pendant 1 heure. Coupez 
l'agneau en morceaux de 1 ponce. A aisonnez-les et roulez-les clans la 
farine. Faites rissoler lentement clans la grais e chaude. Ajoutez les to
mates, les feves et le piment vert coupe en des ou un condiment convenable 
coupe finement. Cou\Tez et faite cuire lentement pendant 2 heures. 

Agneau Desosse Roule (Viancle clu Souper, le 1er jour) 

Recette pour 4 portions et restes pour 3 autres repas. (Voir ci-dessous). 
Achetez de l'agneau clesosse et roule ou achetez une epaule d'agneau et 
faites-la desosser et roLtler par votre boucher. (Les os serviront a faire le 
bouillon pour le pate de viancle du lenclemain). Pour la cuisson, voir le 
tableau inclicateur pour les viancles a r6tir__ __________________________________________ Page 48 
Garclez l'agneau cuit clans le refrigerateur . 

UTILI ATIO 
DE RESTE 
o~AG EAU 

. { 
~ 

Pate de Viancle ______________________________________ Page 42 
Croquettes d' Agneau __________________________ Page 31 

Sandwich a 1' Agneau ------------------·······-Page 47 

• • • 
Pour faire r6tir le gigot, la couronne, l'epaule, et l'agneau deso se 

roule, voir le Tableau Indicateur pour le Viancles a R6tir__ __________ Page 48 
Pour faire griller les c6telette , voir le Tableau Inclicateur pour les Viandes a Griller. _________________________________________________________________________________ Page 51 

35 



u#enew jwm Ultne rfouuu!e 

DEJEUNER 
Jus de Tomate 

Saucisse de Pore a la Farine de Ma!s (Page 25) 

Toast La it 

LUNCH 
Sandwich de Pain de Seigle 

Cafe 

au Veau en Gelee et Salade de Chou Cru 
Pouding au Gateau Emiette avec Sauce Cossetarde 

SOU PER 
Soupe a la Queue de Boeuf ayec Legumes (Page 20) 

Gelee Acide 

La it 

Toast 
Marinades Acides Feves au Four Pain Bis 

Salade de Fruits Petits Gateaux Secs 
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Recette pour 5 a 6 portions 

1 jarret de veau (1% livre) 
Temps de cuisson: 2 heures V2 
1 cuilleree a soupe de sel 

1 livre de jarret de veau coupe en des 
1 oignon moyen 

1 cuilleree a soupe de sauce 
Worcestershire (facultative) 

2 pintes d'eau 

Coupez l'oignon en des. l\felangez les ingredients et faites mijoter le tout 
2 heures. Retirez le veau et le jarret. Hachez finement la viande. Pass~z 
le bouillon et faites-le reduire a 1 tas e. Ajoutez-y le veau. Pressez ferrr~e
ment clans un moule d'une pinte. Faites refroidir. 

Croquettes de V eau 
Recette pour 6 croquettes 

2 tasses de veau cuit passe au 
ha choir 

2 cuillerees a soupe de beurre ou 
de graisse de bacon 

4 cuillerees a soupe de farine 
1 tasse de lait frais ou de lait 

evapore dilue 

VEAU 
Temps de cuisson: 15 minutes 

1 cuilleree a the de sel 
2 cuillerees a soupe d'oignon 

hache menu 
Chapelure de crackers tamisee 
Saindoux ou shortening melange 

Faites une sauce blanche avec le beUl-re, la farine et le lait. Ajoutez-y le 
veau, le sel et l'oignon. Laissez tiedir. Faites-en 6 croquettes. Roulez-les 
clans la chapelure. Faites chauffer la graisse clans une poele epaisse et 
faites-y frire les croquettes. Egouttez-les sur du papier doux froisse. Ser
vcz avec des betteraves epicees chaudes ou tout autre condiment acide. 

Rognons de V eau Braises a la Tomate 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 15 minutes 

3 rognons de veau 2 cuillerees a soupe d'oignon hache 
Sel 2 cuillerees a soupe de beurre ou de graisse de bacon 
Farine 1 tasse de tomates cuites 

Coupez les rognons en deux clans le sens de la longueur. Enlevez la mem
brane blanche. Faites-les tremper 15 minutes a l'eau froide. Coupez-les en 
morceaux de 1 pouce. Assaisonnez. Saupoudrez de farine. Faites revenir 
l'oignon clans la graisse. Ajoutez les rognons et faites-les cuire avec 
l'oignon pendant environ 5 minutes. Ajoutez les tomates. Couvrez. Faites 
mijoter 10 minutes ou jusqu'a ce que les rognons soient tendres et la sauce 
bien liee. 
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Petits P~tes de Veau 
Recette pour 6 petits pates 

2 tasses de veau cuit passe 
au hachoir 

% tasse de ketchup 
% cuilleree a the de sel 
2 tasses de farine tamisee 

Temps de cuisson: 20 minutes 

cuilleree a the de sel 
Yz tasse de saindoux ou de 

shortening melange 
Environ 6 cuillerees a soupe 

d'eau glacee 

l\Ielangez le veau, le ketchup et le el. Faites une pate avec la farine, le 
sel, la graisse et l'eau. Abaissez-la au rouleau en un rectangle de 10 x 15 
pouces. Cou pez en carn~s de 4 pouces de cote. Mettez Y.3 tasse de Yeau pres 
du centre de chaque carre. Repliez la pate sur la viande en forme de triangle. 
lVIouillez les bords et pressez-les ensemble avec une fourchette. Placez les 
pates sur une plaque et faites cuire a four chaud (425° F.) environ 20 
minutes ou jusqu'a ce qu'ils soient dores. Servez chaud ou froid. 

Variation: Vous pouvez remplacer le veau par clu hachis de corned-beef, du 
boeuf ou du jambon cuit et passe au hachoir. 

Esealopes de V eau Braisees a la Paysanne 
Recette pour 4 portions 

livre de veau dans l'epaule ou 
une tranche dans le cuisseau 
de Y4 pouce d'epaisseur ou des 
escalopes de veau 

Temps de cuisson: 30 minutes 

Assaisonnement 
Farine 
3 cuillerees a sou pe de saindoux 
ou de shortening melange 

Coupez le veau en morceaux pour le service. Assaisonnez. Saupoudrez de 
farine. Faites rissoler clans la graisse chaude. Aj outez ~ tasse cl' eau. 
Couvrez et faites cuire doucement de 25 a 30 minutes ou jusqu'a ce que le 
veau soit tendre. Si vous le voulez, ajoutez 2 cuillerees a soupe de ketchup 
avec !'eau. 

Fausses Cuisses de Poulet 
Recette pour 4 fausses cuisses 

1 livre de veau dans le jarret 
ou la poitrine 

4 tranches de bacon 
Yz cuilleree a the de sel 

Temps de cuisson: 30 minutes 

oeuf, legerement battu 
Chapelure tamisee 
Y4 tasse de saindoux ou de 

shortening melange 
Sauce tomate ou sauce brune 

Passez le veau et le bacon au hachoir. Ajoutez le sel et l'oeuf. Melangez. 
Donnez la forme de cuisses de poulet sur quatre brochettes. Roulez-les 
clans la chapelure. Faites rissoler clans la graisse chaude. Couvrez. Faites 
cuire 30 n1inutes a petit feu. Servez chaud avec une sauce tomate ou une 
sauce brune. 
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Ragout de Ve au 
Recette pour 6 portions 

1% livre de veau dans l'epaule ou le cou 
Sel, poivre 

Temps de cuisson: 2 heures 
2 tasses d' eau 

Farine 
Y4 tasse de saindoux ou de shortening 

melange 

6 pommes de terre 
(moyennes) 

6 carottes 
6 oignons 
Assaisonnement 

E uyez le veau avec un linge humide. Coupez-le en portions ( environ 6 
morceaux). Assaisonnez. Roulez clans la farine. Faites rissoler dans la 
grai e chaude. Ajoutez environ 2 tasse d'eau. Couvrez et faites cuire 1 
heure a petit feu. Epluchez ou grattez les pommes de terre et les carottes; 
epluchez les oignons; ajoutez-les au veau. Ajoutez plus d'eau pour qu'il y 
ait 2 ta ses de liquide. Couvrez. Continuez la cuisson a petit feu pendant 
une heure. Retirez la viande et les legumes (gardez-les au chaud) et liez 
legerement la sauce. Di posez la viande au milieu du plat a ervir. 1\Iettez 
les legumes tout an tour et versez la sauce par-clessus. ( Ce mets peut etre 
cuit a four doux clans un plat-casserole et servi a table clan le meme plat). 

Poitrine de V e au (Viande du Souper, le ler jour) 

Recette pour 4 portions et restes pour 3 repas 
(voir ci -dessous). 

Temps de cuisson · 
2 heures 1/z 

5 livres de poitrine de veau 3 tranches de pore sale 
1 livre de chair a saucisse de pore 

Faite retirer l'os pour former une poche. Assai onnez et remplis ez de 
chair a saucisse. As emblez les bords avec des brochette en bois ou en 
metal. Placez sur la grille cl'une r6ti oire decouverte. 1ettez le tranches 
de pore sale sur le dessu . Faites r6tir a four modere (325° F.) en calculant 
35 minute a la livre ou environ 2 heures ~· 

Gardez le veau cuit clans le refrigerateur. 

UTILIS.t\.TIO 
DES llESTE 
DE VEAU } 

Petits Pates de V eau __________________________ Page 38 

Croquette de V eau ____________________________ Page 37 

Sandwich au V eau ______________________________ Page 47 

• • • 
Pour faire rotlr un cuisseau, un morceau clan la longe ou clan 

l'epaule, ou du veau de osse et roule, voir le Tableau Indica-
teur pour les Viande a R6tir.. ______________________________________________________________ Page 48 

Le veau ne doit jamais etre cuit au gril. 
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Pruneaux 

Oeufs Mollets 

Cafe 

DEJEUNER 
Hachis de Corned-Beef (Page 16) 

Toast 

La it 

LUNCH 
l\1uffins au Bacon Chaud Salade de Pommes de Terre 

Geh~e 

Beurre Beurre de Pomme 

Cafe 
Gelatine Fruitee 

La it 

SOUPER 
Saucisson de Bologne en Cones Pommes de Terre au Gratin 

Betteraves au Beurre 

Salade Verte Retournee Pain-Beurre, si vous le desirez 
Creme Glacee Cafe Lait 
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Recette pour 6 portions 

1 livre de saucisson de Bologne 
3 tasses de chapelure 
Yz cuilleree a the de sel 
2 cuillerees a soupe d'oignon 

hache menu 

Temps de cuisson: 15 a 20 minutes 

Yz tasse de celeri en des 
73 tasse de beurre fondu ou de 

graisse de roti passee 
Yz tasse d'eau ou de lait evapore 
1 tasse de jus de tomate 

Pliez des tranches de saucisson de Bologne pour en faire des cones que vous 
faites tenir avec des cure-dents. Melangez la chapelure, le sel, l'oignon et 
le celeri. Ajoutez la graisse au liquide prealablement chauffe et versez cela 
sur le melange. Remplissez les cones de cette farce, et placez-les clans un 
plat a rotir peu profond. Versez le jus de tomate par-dessus le tout. Faites 
cuire de 15 a 20 minutes a four chaud (400° F.). 

VIANDES , , 
MELANGEES 

Sandwich Fantaisie 
Recette pour 1 sandwich Temps de cuisson: 5 minutes 
Faites un sandwich avec deux tranches de pain garnies d'une tranche de 
viande et d'une tranche de fromage. Trempez chaque sandwich clans un 
melange fait avec 1 oeuf legerement battu et 7:4 tasse de lait ( quantite suf
fisante pour plusieurs sandwiches). Faites frire doucement a la poele, clans 
un petit peu de beurre, de shortening melange ou de graisse de roti passee. 
Retournez pour faire dorer l'autre cote. Servez immediatement, avec une 
salade de chou cru ou une salade de fruits. 

aueisses de Franefort •Barbeeue~ 
Recette pour 8 saucisses de Francfort 

1 livre de saucisses de Francfort 
Temps de cuisson: 8 minutes 

1 tasse de sauce 'barbecue' 
(voir page 42) 

1\Iettez les saucisses de Francfort clans la sauce 'barbecue' chaude. Faites 
chauffer environ 8 minutes. Servez sur des petits pains rotis ou sur du riz 
ou du spaghetti chaud. 

Esealopes a la Brunswiek 
Recette pour 4 a 5 portions Temps de cuisson: 10 minutes 
Achetez 1 livre de saucisse de foie Brunsv. ick d'un seul morceau. Au mo
m·ent de !'employer, enlevez-en l'enveloppe et coupez en tranches de ~ 
pouce d'epaisseur. Passez les tranches clans de la chapelure de crackers, 
puis dans de l'oeuf battu, et de nouveau da11s la chapelure. Faites frire 
doucement a la poele clans un peu de graisse chaude. Retournez pour faire 
dorer les deux cotes. Servez tres chaud - avec de la sauce tartare, de la 
sauce chili ou de la sauce au raifort. 
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Paupiettes a la Franefort Temps de cuisson: 
Recette pour 1 ou 2 paupiettes par personne 20 a 25 minutes 
Fendez en long la saucisse de Francfort. Remplissez la fente d'une tranche 
de fromage piquant de ~ pouce d'epaisseur. (Pour varier, vous pouvez 
employer une sauce relevee, des fruits epices, de la moutarde ou des mari
nades.) Enveloppez chaque saucisse, en spirale, avec une tranche entiere de 
bacon, et faites tenir chaque bout avec un cure-dents. Placez-les clans un 
plat a rotir, le cote fendu sur le des us. Faites cuire a four chaud (425° F.). 
Retournez, s'il le faut, pour que le bacon soit bien cuit. 

Salade de Viande 
Recette pour 6 portions Temps de preparation: 25 minutes 

des 1 tasse de pomme acide en des 
2 cuillerees a the de sel 

2 tasses de viande cuite coupee en 
(boeuf, veau, pore ou agneau) 

74 tasse de vinaigrette 
1 tasse de celeri en des Laitue 

Sauce a salade 
Faites mariner la Yiancle clans la Yinaigrette pendant au moin" 20 minutes. 
Ajoutez le reste des ingredients et melangez bien. Faites refroidir. Servez 
sur de la laitue. Recouvrez de sauce a salade. 

Pate de Viande 
Recette pour 6 portions Temps de cuisson: 30 minutes 

2 oignons moyens 2 tasses de boeuf, agneau ou 
veau coupe en des 

Sel, poivre 
2 cuillerees a soupe de farine 
2 cuillerees a soupe de saindoux 

ou de shortening melange 

1 tasse de pommes de terre 
cuites coupees en des 

1 tasse de pois cuits 
1 tasse de carottes cuites 

coupees en des 
Pate a biscuit 

Assaisonnez la viande. Saupoudrez-la de farine. Faites-la rissoler clans la 
graisse chaude, en ajoutant les oignons pour les faire cuire. Ajontez les 
autre legumes et de l'eau chaude pour couvrir. Versez clans un plat-cas
serole profond et large. Chauffez bien. Couvrez le dessus avec de la pate 
a biscuit a la poudre a pate coupee en ronds ou en losanges de 0 pouce 
d'epaisseur. Faite cuire a four chaud (425° F.) environ 20 minutes ou 
jusqu'a ce que la pate soit bien doree. 

Sauee •Barbeeue~ Epaisse 
Recette pour 1 chopine Temps de cuisson: 45 minute!' 

2 oignons moyens 74 cuilleree a the de poivre rouge 
2 cuillerees a soupe de vinaigre (si vous desirez une sauce relevee) 
2 cuillerees a soupe de sauce % tasse de ketchup 

Worcestershire (facultative) 1 cuilleree a the de poudre chili 
cuilleree a soupe de sel % tasse d'eau 

Coupez les oignons en filaments. l\1elangez tous les ingredients clans une 
poete epaisse. Couvrez et faites mijoter environ 45 minutes. 
Cette sauce peut se garder clans un bocal ferme, clans le refrigerateur, et 
etre employee au fur et a mesure des besoins. 
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Pai•• de Viand•• 
Recette pour 12 portions 

2 livres de boeuf passe au hachoir 
1 livre de pore passe au hachoir 
Yz tasse de carottes crues passees 

au hachoir 
Y4 tasse d'oignon hache 
1 cuilleree a the de sel 

Temps de cuisson: 1 heure 
Ys cuilleree a the de poivre 
2 tasses de riz cuit ou de chapelure 
1 tasse de lait cremeux ou de lait 

evapore 
oeuf 

:\lelangez bien tous les ingredients. l\1ettez en forme clans un moule a pain 
grais e. Faites cuire environ 1 heure a four modere (350° F.). Servez 
chaucl ou froid. 

Pate a la Mexieaine 
Recette pour 8 portions Temps de cuisson: 3 heures 

1 livre d'epaule de pore en des 1"% tasse de farine de mais 
1 livre d'epaule de veau en des 1 pinte de bouillon de viande ou 
% tasse de celeri hache de soupe claire 
1 a 3 cuillerees a the de sel 1 tasse de tomates cuites 
3 tranches de bacon gras ou de 1 tasse de ble d'Inde cuit 

lard sale 2 oeufs 
Yz tasse d'oignon en des 1 cuilleree a the de poudre chili 

:\lettez le pore, le veau, le celeri et le sel (la plus petite quantite de sel si 
vous employez du lard sale) clans une marmite. couvrez d'eau et faites mi
j oter j u~qu'a ce que la viande so it tend re ( en\·iron 2 heures). Faites rissoler 
le bacon ou le lard sale coupe en des. et faites cuire l'oignon clans la graisse. 
Faites cuire la farine de ma1s clans le bouillon ou la soupe, en remuant con
stamment jusqu'a ce que ce oit epai . :\Ielangez la viande, l'oignon, la 
farine de ma1s cuite. la tomate, le ble d'Incle. les oeufs battus, la pouclre 
chili et les autres assai onnements que vous desirez. Versez clans un plat
cas erole de 4 pintes, graisse. Faites cuire environ 1 heure a four moclere 
(350° F.). Sen·ez chaud. 

Ragout a l;a Drunswiek 
Recette pour 12 portions 

1 Yz livre de pore maigre 
2 livres de boeuf 
1 tasse d'oignon en des 

Temps de cuisson: 3 heures 
1 cuilleree a soupe de sel 
2 pintes d'eau 

Coupez le pore en des et faites-le rissoler. Ajoutez-y le boeuf coupe en des, 
le el. l'oignon et l'eau. Faite mijoter ju, qu'a ce que la viancle soit tres 
tenclre. environ 2 heure . Ajoutez: 

2"% tasses de tomates cuites ou de conserve 1 cuilleree a the de sel 
2"% tasses de £eves de Lima cuites ou de con- Yz cuilleree a the de 

serve 
1 tasse de ble d'Inde cuit ou de conserve 
Yz tasse de gombos cuits, si vous en trouvez, 

ou de celeri 
Faites mijoter doucement de 40 a SO minutes. 
Remarque: Ce ragout est excellent rechauffe. 

poivre noir 
Ys cuilleree a the de thym 
Pincee de poivre rouge 
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Un livre qui traite des viandes ne serait pas complet sans un mot sur le bel 
assortiment de viandes pretes-pour-la-table que l'on trouve actuellement. 
Grace a leurs saveurs tres variees, a leur preparation facile et a leur prix 
modique, ces viandes sont tres recherchees par les menageres economes. 

~omment Aeheter les Viandes 
Pretes-ponr-Ia-Table 

1. I1 faut connaitre la marque et la rechercher. Vu qu'il y a tant de 
qualites de viandes pretes-pour-la-table, il est important de les de
mander par leur marque pour etre sure d'avoir toujours la meme 
qualite. 

2. Apprenez les noms des differents pains de viande afin de pouvoir en 
recommander lorsque vous en voulez. 

3. Choisissez un assortiment de (1)-saveurs, (2)-couleurs, (3)-formes 
et ( 4 )-consistances, de fac;on a faire un plat plus attrayant et plus 
a ppetissan t. 

4. Dites de quelle epaisseur vous voulez les tranches. Quand la viande 
est coupee trop mince, elle perd de sa saveur et de son aspect. 
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5. Achetez suffisamment de viande froide pour avoir un beau plat bien 
assorti. Les tranches qui restent sont faciles a utiliser. 



Le joli plat illustre est compose de Saucisson de Bologne-Viande a Sand
wiches-Langue Cuite-Tranches de Concombres-Sections de Tomates. 

Pour faire une garniture de lis avec les concombres: Coupez des 
tranches de concombres bien minces. Repliez les borcls opposes d'une 
tranche de concombre pour former un lis. Iettez une petite baguette de 
carotte pour former l'etamine. Pliez une autre tranche de concombre a la 
base du lis pour former deux petale . Fixez a l'aide d'un cure-dents. Faites
le raffermir clans de l'eau glacee jusqu'au moment de les employer. 

Pour utiliser les restes de Viandes Pretes-pour-la-Table, nons sug
gerons de melanger des viandes froides pas ees au hachoir avec des oeufs 
brouilles ou des viancles froicles coupees en des avec des pommes de terre 
au gratin. une salade de pommes de terre, clu spaghetti gratine au fromage, 
ou des legumes en casserole. 

Garclez les Viancles Pretes-pour-la-Table clans le refrigerateur. 

VIANDES 
A 

PRETES-POUR-LA-TABLE 

Autres Suggestions pour Plats de 
Viandes Froides: 

Pain de Viande avec Macaroni et Fromage-Pain de }ambon Epice
Pate de Foie et Fromage-Celeri Frise-Radis en Roses

Oignons Verts 

• • • 
J ambon genre Charcuterie-Saucisson de Brunswick au Foie-Pain 

aux Marinades et an Piment-Boeuf Roti a la Cocotte
Pommes d'Api Epicees-Cresson de Fontaine 

• • • 
Pate de Foie et Fromage-Pain de J ambon Epice-Salami

Fruits Epices-Boulettes de Fromage Domestique 

• • • 
Saucisson de Brunswick au Foie-Saucisson de Bologne

Pain de Viande de Porc-Betteraves Marinees
Rondelles d'Oignons 

• • • 
Pain de Viande Hollandais-V eau en Gelee-Salami

Salade de Pommes de Terre clans des Nids de Laitue 
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Que ce soit le pere, le fils, la mere ou la fille qui emporte son lunch 
tous les jours- le probleme est toujours le meme lorsqu'il s'agit de varier 
les lunches pour qu'ils soient appetissants. 

Ces lunches emballes doivent, naturellement, etre tout aussi nourris
sants que ceux qui sont prepares pour etre manges a la maison. De plus, il 
faut avoir soin de choisir des aliments qui conserveront leur attrait pour 
qu'ils soient aussi appetissants au moment d'etre manges qu'ils l'etaient 
lorsqu'ils furent emba11es. La variete aide aussi a aiguiser l'appetit et a 
eviter la monotonie. N ous suggerons de preparer une liste d'aliments pour 
lunch et de n'en repeter aucun jusqu'a ce que tous ceux qui figurent sur la 
liste aient ete employes. Les lunches emba11es offrent une occasion excel
lente d'utiliser les restes. En songeant d'avance a ce que vous mettrez clans 
la boite de lunch le lendemain, vous n'aurez pas be oin d'y mettre n'importe 
quoi a la derniere minute, et la personne qui l'ouvrira aura une surprise 
agreable. 

Les sandwiches forment une partie importante de la plupart des 
lunches emballe~. Pour les gros appetits. employez des grosses tranches 
de pain et beaucoup de garniture. Pour les appetits plus delicats, coupez 
le pain plus mince et coupez le sandwich en 3 longueurs. 

Enveloppez chaque sandwich clans du papier glace pour l'empecher de 
secher. 

Evitez des garnitures qui detrem peront le pain. 
Au lieu de laitue clans le andwich, mettez une section de tete ou nn 

coeur de laitue enveloppe clans du papier glace. La laitue se fane lorsqu'elle 
est en c'1 ntact avec de la sauce a salade. 

Mettez les sauce aux fruits et les sauces a salades clans des petits 
cartons ou des petits pots a couvercle. 

"Quelque chose d'acide et quelque chose de doux", et vous avez un 
contraste interessant. 
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f}J~() 
pour Repas it Emporter 
Sandwiches a la viande, au fromage, au Prem, ou autres garnitures 
Fruits (pomme, orange, poire, raisin, etc.) 
Sucreries (petit fours, gateau, bonbons, etc.) 
Breuvage (le lait chaud ou froid e t recommande) 

COl\I:\IE SUPPLE:MEXT 

Oeufs durs, oeufs a la diable, fromage . 
. Marinades, olives, legumes crus en saison (radis, carottes, navets, 

tomates, etc.) 
oupe-dans une bouteille thermo ou achetee a la cantine. 

REP AS 
A EMPORTER 

Pour la Personne qui fait le andwiehe : 
1. Viande froide en tranches, moutarde ou raifort. 
J Viandes Pretes-pour-la-Table en tranches (Pages 44, 45). 
3. Viande cuite passee au hachoir, ou fromage, marinades, sauce a 

salad e. 
4. Beurre d'arachides et bacon croquant ou gelee. 
J. Oeuf dur hache, viande hachee, et sauce a salade. 
6. Langue fumee cuite pa see au hachoir, oignon hache menu, sauce a salade. 
7. Fromage au piment rouge a etaler, boeuf seche, marinades. 

andwiehes pour le Lunelt a la ~laiSOII 
8. Feves au four chaucle sur des r6ties de pain complet, recouvertes de 

tranche de lard sale minces et bien rissolees ou de saucisses fendues. 
9. Foie pa se au hachoir et ris ole, bacon en des bien croquant, 

humectes de ketchup et servis ur canapes. 
10. V eau r6ti en tranches. tomates en tranches et sauce a salade sur toast. 
11. Agneau r6ti en tranche et gelee de menthe sur une tranche de pain 

£rite. 
12. Hamburger au gril, fromage canadien rape, sur des petits pains 

coupes en deux et grilles. 
13. auci se de Brun wick coupee en tranche et rissolee a la poele, 

tranches d'oignon clorees, sauce chili, sur toast. 
14. Tranches de pore fume clans l'epaule ris olees, avec compote de 

pommes. sur toast. 
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Tous les rotis doivent etre places sur la 
grille d'une rotissoire decouverte, le cote 
gras sur le dessus, et cuits. a four plutot 
doux (325 ° F.). Ne mettez pas d'eau. Un 
thermometre a viande est le seul moyen 
de savoir si la viande est cuite. Le temps 
donne en minutes par livre est seulement 
un guide. La grosseur et la forme du 
roti, la graisse qui le recouvre, et sa tem
perature au moment d'etre mis au four 
influent sur le temps de sa cuisson. Pour 
les rotis desosses et roules. augmentez le 
temps de cuisson de 5 a 10 minutes a la 
livre. 

Les minutes approximatives a la livre 
et le temps total indiques sur le tableau 
ci-dessous sont bases sur de la viande 
fraiche sortant du refrigen.teur; le ta
bleau pour le pore sale et fume, qui se 
trouve a la page ci-contre, est base sur 
de la viande qui est restee a la tempera
ture de la piece, c'est-a-dire environ 70o F. 

Le Thermometre pour Rotis de Viande 
est vendu avec son mode d'emploi. As
surez-vous que !'ampoule du thermo
metre soit au centre de la ::>artie la plus 
epaisse du roti , sans toucher a l'os , 
durant toute la periode de cuisson. 

Gardez toutes les viandes fraiches et les viandes cuites dans le refrigerateur. 

Temperature du four: 325° F.-(plutot doux) 

Minutes 
a la livre 

3 a 5 livres 

Temps 
total 

normal 

Minutes 
a la livr~ 

6 a 8 livres 

110 E U .~ Premium Swift 
Roti clans le? Cotes- I 

sa1gnan t 26 min. 1 h. ~ 22 min. 
a point 30 mm. 2 heures 26 mm. 
bien cuit 35 min. 2 h . 20 33 min. 

Cotes Roulees-calculez 5 a 10 min. de plus a la livre. 

PORC 
]ambon 45 a so min. 3 heures 40 min. 
Cotes et Echine 35 a 40 min. 2 h. 40 35 min. 
Epaule 40 min. 3 heures 35 min. 
Gros bout de l'epaule so a ss min. 3 h. 0 ····- ------ -

AGNEAU Pren ium Swift 

Gigot-saignant 35 min. 2 h. ~ 30 n1111. 
a point 40 min. 2 h. ~ 35 n1111 . 

Couronne-bien cuite 45 min. 3 heures --- ----- ----
Epaule-bien cuite 35 mm. 2 h. ~ ----· ····· ·· 
Desosse, Roule-bien cui 40 min. 3 heures ---- --- -----

V.EAU Premium Swift 

Cuisseau 35 a 40 min. 2 h. ~ 30 min. 
Longe 35 min. 2 h. ~ 30 min. 
Epaule 40 min. 2 h. ~ 35 min. 
Epaule desossee, 

et roulee 45 min. 3 heures 40 min. 
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Temps 
total 

normal 

2 h. 0 
3 heun:s 
3 h. ~ 

4 h. 0 
4 heures 
4 heures 
------------

3 h. 0 
4 heures 

--- ·· ---- ---
-- ·-·· .... 

--- -- ---- ---

3 h. 0 
3 h. 0 
4 heures 

4 h. 0 

Tempera
ture 

interne 
(Thermo

metre 
a via nde ) 

140° F. 
160° F. 
170° F. 

185° F. 
185° F. 
185° F. 
185° F. 

175° F. 
182° F. 
182° F . 
182° F. 
182° F. 

180° F. 
180° F. 
180° F. 

180° F. 



TemperaturE. du £our: 325" F.-(plutot doux) 

Laissez le pore fume clans la cuisine pendant quelque temps ou calculez 5 a 10 minutes 
de plus a la livre pour la cuisson. 

Au temps de le. cuisson du pore fume, ajoutez environ 15 minutes pour le glacer a four 
chaud (400° F.) ou jusqu'a ce que la temperature interne atteigne 162° F. 

]ambon Prenium Swift Minutes a la livre 
Temps total 

Temperature interne normal 

15 livres et plus 15 min. 3 h.~ 150° F. 
12 a 15 livres 16-17 min. 3 h. 20 150° F. 
10 a 12 livres 18 min. 3 h.~ 150° F. 

Demi-jambons-6 a 8 livres 22 min. 2 h.% 150° F. 

'Circle S Picnic' 
(epaule) 

Temps total 
Minutes a la livre normal Temperature interne 

5 livres 30 min. env. 3 heures 170° F. 
8 livres 25 min. 3 h.~ 170° F. 

REMARQUE: Quand vous faites rechauffer du jambon cuit, ou toute autre 
viande, faites-le a four plutot doux (325° F.) et a la temperature 
interne de 130° F. indiquee par un thermometre a viande. 

Temperature du four: 325° F.-(plutot doux) 

Si la volaille -rient d'etre sortie du refrigerateur, augmentez le temps de cuisson d'en
viron 30 minutes. 

Thermometre pour Rotis de Viande: Placez !'ampoule entre la cuisse et le corps, sans 
toucher l'os. Faites rotir a une temperature interne de 190° F. 

Poulets PrEmium Swift 
poids, farci, 4 livres-2 h. % ou 35 minutes a la livre. 
poids, farci, 6 livres-3 heures ou 30 minutes a la livre. 

Dindes Prenium Swift 
poids, farcie, 
poids, farcie, 
poids, farcie, 
poids, farcie, 
poids, farcie, 
poids, farcie, 

8 livres-2 h. % ou 18 minutes a la livre. 
12 livres-3 heures ou 15 minutes a la livre. 
14 livres-3 h. ~ ou 14 minutes a la livre. 
16 livres-3 h. % ou 13 minutes a la livre. 
18 livres-4 heures ou 13 minutes a la livre. 
20 livres-4 h. % ou 13 minutes a la livre. 

Poule 'Golden West' Swift 

Canard 

Pour ragout, etc.-faites mijoter doucement de 2 a 3 heures 
(jusqu'a ce que la viande soit tendre). 

poids, farci, 5 livres-2 h. % ou 30 minutes a la livre. 
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Boeuf-Tous les genres de Biftecks et le Boeuf hache en petits pates. 
Agneau-Filet, Cotelettes dans le Filet ou l'Epaule, et Agneau hache en petits 

pates. 
Pore Fume-J ambon Premium Swift, J ambon Premium Swift genre 'Quick

Serve', (Cuit, pret a manger). }ambon 'Picnic' pret-a-manger, et Bacon 
Premium Swift. 

Volaille-Poulets de 1 a 2 livres. 
Viandes Diverses-Foie de Veau ou d'Agneau, Rognons de Veau ou d'Agneau, 

Ris de Veau ou d'Agneau. 

REMARQUE: Le pore et le veau frais ne doivent pas etre grilles. Braisez les 
cotelettes de pore, ainsi que les cotelettes et les escalopes de veau. 

I I. u#etlto£k: 
a. Faites chauffer le gril au prealable. Lisez les instructions qui sont fournies 

avec votre poele concernant certains ajustements mecaniques a faire pour 
obtenir les meilleurs resultats. 

b. Ayez des biftecks ou des cotelettes de 1 a 3 pouces d'epaisseur. Les biftecks 
de moins de 1 pouce d'epaisseur doivent etre grilles a la poele. 

e. Fendez le bord du gras en plusieurs endroits pour empecher la viande de se 
recroqueviller. Placez les biftecks ou les cotelettes sur le gril de fa~on a ce 
que le dessus de la viande soit a une distance de 3 a 5 pouces de la source de 
chaleur. Pour calculer le temps de la cuisson au gril, voyez le tableau indica
teur pour les viandes a griller. 
Mettez la viande sur un plat chaud. Assaisonnez et servez immediatement. 

Bifteeks 
Pour des biftecks saignants de 
Pour des biftecks a point de 
Pour des biftecks bien cuits de 

Pour des biftecks saignants de 
Pour des biftecks a point de 
Pour des biftecks bien cuits de 

Epaisseur 
1 pouce 
1 pouce 
1 pouce 

10 pouce 
10 pouce 
10 pouce 

faites griller 6 min. de chaque cote 
faites griller 7 min. de chaque cote 
faites griller 8 min. de chaque cote 

faites griller 10 min. de chaque cote 
faites griller 12 min. de chaque cote 
faites griller 13 min. de chaque cote 

Pour des biftecks saignants de 2 pouces faites griller 18 min. de chaque cote 
Pour des biftecks a point de 2 pouces faites griller 20 min. de chaque cote 
Pour des biftecks bien cuits de 2 pouces faites griller 22 min. de chaque cote 

Temperatures internes: saignant, 140° F.; a point, 160° F.; bien cuit, 170° F. 
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Cotelettes d'Agn.-au 

A point pouce d' epaisseur 
Bien cuites pouce d' epaisseur 

A point 1~ pouce d' epaisseur 
Bien cuites 1~ pouce d' epaisseur 

A point 2 pouces d' epaisseur 
Bien cuites 2 pouces d' epaisseur 

Temperatures internes: a point, 175o F.; bien cuites, 

Pore Fume 
Tranches de Jambon Premium Swift: 

tranches de 1 pouce d'epaisseur 

Jambon Premium Swift 
Genre 'Quick-Serve' (cuit, pret a manger) ou 

J ambon 'Picnic' Swift Pret-a-Manger 
tranches de 1 pouce d'epaisseur 

Bacon Premium Swift en Tranches: 

Jeunes Poulets 
1 a 2 livres 

182° F. 

7 min. de chaque cote 
8 min. de chaque cote 

10 min. de chaque cote 
12 min. de chaque cote 

18 min. de chaque cote 
20 min. de chaque cote 

10 min. de chaque cote 

5 min. de chaque cote 

3 min. de chaque cote 

Coupez-les en deux ou en quatre et badigeonnez les morceaux de graisse fondue. 
Placez-les sur le gril, le cote creux en-dessous. Faites griller de 10 a 15 minutes, re
tournez, badigeonnez de graisse fondue, et continuez de faire griller, le cote chair en
dessous (de 15 a 20 minutes). Assaisonnez. Servez bien cuit. 

Viandes Diverses 
Foie de Veau ou d'Agneau 

Coupez en tranches et badigeonnez bien de beurre fondu. Faites griller les tranche~> 
de foie de ~ pouce d'epaisseur de 15 a 20 minutes, en les retournant une fois. 

Rognons de Veau ou d'Agneau 

Ouvrez-les et badigeonnez-les de beurre fondu. Faites griller de 10 a 15 minutes 
suivant la grosseur. Retournez une fois. Assaisonnez. Servez bien cuits. 

Ris de Veau ou d'Agneau 

Faites-les bouillir a demi puis badigeonnez-les de beurre fondu. Faites-les griller en 
morceaux ou en tranches de 1 pouce d'epaisseur de 10 a 15 minutes, en les retour
nant une fois. 
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Nous esperons que vous devez deja connaitre les bons produits de la 

Swift Canadian Co. La marque Swift qu'ils portent est connue dans 

tout le pays depuis pres d'un demi-siecle. Chacun d'eux represente tout 

ce que les recherches et les soins assidus peuvent produire de mieux. 

Quand vous voyez la marque Swift sur un morceau de viande ou le 

nom Swift sur un paquet, c'est une garantie de qualite et une garantie 

que vous vous regalerez. Allez chez le marchand qui vous fournit les 

produits Swift et demandez ces produits par leur nom et par leur marque. 

Jarnbon 
Premium 
Swift 



Oeufs D6shydrat6i 
Brookfield Swift 

Froma~e Brookfield Swift 
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5 Minutes 
Croquettes d' Agneau .... . .. . ... .... ........ . .... 31 
Sandwich Fantaisie (Viande Prete-pour-la-

Tab!e) .. ........ ... ........... .................. ...... .. ...... 41 

8 Minutes 
Hamburger de Luxe .... ........................ ........ ....... 15 
Saucisses de Francfort 'Barbecue' ... ...... ... .... . .41 

10 Minutes 
Escalopes a la Brunswick 
Rachis d' Agneau 
Rachis de Foie de Pore 

15 Minutes 

.. .............. 41 
31 

.............. 23 

Agneau a la Russe ................. 32 
Boeuf Creole au Riz ou au Spaghetti.. ............ 15 
Boeuf pour le Dejeuner (Boeuf seche) ... 16 
Croquettes de Veau ............ . .. ..... 37 
Foie Souffle .... ...................... .. .. .... 16 
Rachis de Corned-Beef . ... 16 
Rognons de Veau Braises a la Tomate ....... 37 

15-20 Minutes 
Saucisson de Bolngne en Cones ......... .. ... .... .. . 41 

20 Minutes 
Petits Pates de V eau .......................... 38 
Pore Sale a la Sauce Creme ...................... 23 
Sou per a la Paysanne ( Saucisse Fumee) ...... 24 

20-25 Minutes 
Paupiettes a la Francfort .. .... .. ............ ..... 42 

25 Minutes 
Pore Sale a la Farine de Mais .................... . 24 
Rouleau de ]ambon .......... .. ........ .... ...... 24 
Salade de Viande .. ........................... 42 

30 Minutes 
Bifteck Frit a la Paysanne .............. 16 
Escalopes de V eau Braisees a la Paysanne .. 38 
Fausses Cuisses de Poulet .. .. .................... 38 
Foie de Pore avec Feves de Lima et 

Sauce Espagnole .......................................... 25 
Pate de Viande ..................... ...... .......... .... ........ 42 
Petits Pates de Foie de Pore et Bacon .. .. 25 
Rouleau au Boeuf a la Meridionale ...... .... .... . 15 
Saucisses de Pore a la Farine de Mal's ......... 25 

40 Minutes 
Cotelettes de Pore Braisees avec Pruneaux .. . 23 
Saucisse a la Creole ... 25 

45 Minutes 
Petites Cotes d' Agneau a la Sauce Orange .... 32 
Pore et Nouilles ................... ...26 
Sauce 'Barbecue' Epaisse .............................. . 42 

50 Minutes 
Pore en Casserole a la Creole .. .. ...................... 26 

1 Heure PAd~ 

Chop-Suey au Pore .. 26 
Pain de Viande (Boeuf et Pore) .45 
Pore a l'Espagnole .... ............................ .. .27 
Tourtiere de Pore aux Patates Sucres .. . .. 27 

1 Heure V4 
Boeuf en Casserole ........................... .. 17 
Cotelettes de Pore a l'Espagnole 27 
Curry d' Agneau ... 32 
Pain de Viande a la Mode de l'Ouest ........... 17 

1 Heure Y2 
Agneau a l'Espagnole ....................................... 34 
Agneau a l'Indienne .33 
Agneau Farci a la Saucisse ... 34 
Agneau Releve .. 33 
Bifteck dans le Flanchet, Farci et Cuit 

au Four .17 
Coeurs d' Agneau Glaces .... .... 33 
Foie Braise avec Legumes ...... 18 
Pain d' Agneau ............................................... 33 

1112-2 Heures 
Flat-de-Cotes 'Barbecue' .... . .......................... 18 
Plat-de·Cotes Braise avec Legumes ................ l9 

2 Heures 
Cotes Decouvertes 'Barbecue' ......... 27 
Cotes Decouvertes Farcies Cuites au Four .... 28 
Jarrets d' Agneau 'Barbecue' ........ .. ... 34 
Jarrets d' Agneau Braises ................................. 31 
Poitrine d' Agneau 'Barbecue' ...... .. .. .34 
Pore 'a la Jeannette' .... 28 
Ragout a l'Ecossaise (Agneau) .... .. 35 
Ragout de Flanchet a la Mexicaine .......... 19 
Ragout de ]arret de Boeuf .......... 18 
Ragout de Rognons ...... 19 
Ragout de Veau .................................. ...... .......... 39 

2 Heures Y4 
Goulash d' Agneau aux Feves Rouges ............. 35 

2 Heures Y2 
Boeuf Braise ....................... ....... .. 21 
Jarrets de Pore a la Choucroute ou au 

Chou ..................... .. ..... 28 
Poitrine de V eau Farcie .................... 39 
Veau en Gelee .... .. ........................... .. ..... 37 

2 V2-3 Heures 
Bifteck a la Suisse ............................................ 20 

3 Heures 
Brechet de Boeuf Braise .................... 20 
Pate a la Mexicaine (Pore et Veau en 

Des) ....................... .. .. 43 
Ragout a la Brunswick (Pore et Boeuf) .... 43 
Soupe aux Pais Casses (Os de ]ambon) ....... 28 
Soupe a la Queue-de-Boeuf (Ox-Tail) ........ 20 

3-3 V2 Heures 
Boeuf Braise Epice .... .. .......... .... ........................ 21 

3 Y2 Heures 
Jambonneau aux Feves ..... .. .......... ...... ....... ...... . 29 



FEUILLE DE COMMANDE 
VOUS POUVEZ COMMANDER UNE 

M PROVISION SUFFISANTE POUR UN 
AN de Tableaux de Verification des Ali
ments Convenables, tels que decrits aux 

pages 6 et 7 cle ce. livre - pour la somme modique de 10c la schie. 
Inscrivez simplement, ci-dessous, vos nom et adresse, dechirez cette page 
du livre et envoyez-la avec 10 sous en especes (pas de timbres, s.v.p) pour 
couvrir Ies frais d'emballage et d'envoi, a: Martha Los an, Department 
ML, Swift Canadian Company Limited, Toronto, Ont. Chaque serie suffit 
pour un an. 

VOTRE NQM ____________________ _ 

LE NOM DE VOTRE RUE ______________ _ 

VILLE ___________ PROVINCE _______ _ 

DES SERIES SUPPLEMENT AIRES SONT MAINTENANT DISPO
NIBLES pour les amies, les meres, Ies filles. Envoyez simplement 10 sous 
en especes avec cette page pour chaque serie que vous desirez, et nous 
ferons parvenir les series directement aux personnes dont vous inscrirez 
les noms et adresses ci-dessous. 

NOM------------------------
RUE _________________________________________________ _ 

VILLE------------PROVINCE _______ _ 

NOM-------------------------

RUE~-----------------------------------------------------
VILLE ____________ pRQVINCE _______ _ 

NOM--------------

RUE--------------------------------
VILLE------------PROVINCE, ________ _ 

Voyez l'autre Offre au Verao 



FEUILLE DE COMMANDE 
D 'Aut res Exemplaires de ce Livre lntitule 
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peuvent etre envoyes directement a votre mere, a votre fille, a vos amies. 
Dechirez simplement cette page, inscrivez les noms et adresses des per
sonnes a qui vous desirez que nous envoyions ce livre et joignez 10 sous 
en especes (pas de timbres, s.v.p) pour chaque exemplaire desire. Adressez 

votre demande et votre argent a: 

Martha Logan, Dept. ML, Swift Canadian Co. Limited, Toronto, Ont. 

VOTRE NOM------------------·---

LE NOM DE VOTRE RUE--------------

VILLE---------------PROVINCE----------

ENVOYEZ DES LIVRES A 

NOM---------------------------

RUE---------------------------
VILLE ____________ PROVINCE _______ _ 

NOM-------------------------

RUE---------------------------
VILLE _______________ PROVINCE ________ _ 

NOM---------------------------

RUE--------------------------------

VILLE----------------------PROVINCE ________ _ 

Voye.z l'autre Offre au Verso 
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Boeuf 

Pore 

PAGE 
Bifteck Frit a la Paysanne ..... ......... ..... 16 
Boeuf pour le Dejeuner .. ......... .... ...... .. ... .. 16 
Braise, Boeuf ........... ....... .. .. .... ..... .... 21 
Braise Epice, Boeuf .. ........ .. .. .. .... .............. 21 
Brechet de Boeuf Braise .......... .. .. ....... ... 20 
Casserole, Boeuf en ...... .. .............. .. ... .. .... 17 
Corned-Beef, Hachis de ....... ..... ............ 16 
Creole avec Riz ou Spaghetti, 

Boeuf a la ..... .. ............ ...... .. .. .. .. 15 
Flanchet Farci et Cuit au Four, 

Bifteck dans le .. . . .. ....... .... .. .......... .. 17 
Foie Braise, avec Legumes .............. .. .... 18 

Casserole, a la Creole, Pore en ...... .. ..... 26 
Chop-Suey au Pore .......... .............. .. ........ 26 
Cotelettes dans l'Epaule, a l'Es-

pagnole .................................. .. .. .. .... .. .. 27 
Cotelettes de Pore Braisees avec 

Pruneaux ....................................... .... 23 
Cotes Decouvertes Farcies et Cuites 

au Four .... .. . . . . ... . ....................... 28 
Cotes Decouvertes 'Barbecue' ......... ..... 27 
Creole, Saucisse a la .. .. .......................... 25 
Espagnole, Pore a 1' .. .. ... .. .................... 27 
Farine de Mais , Pore Sale a la ...... .. ... 24 
Foie Braise, avec Legumes ..... 18 
Foie de Pore et Bacon, Petits Pates de 25 
Foie de Pore avec Feves de Lima 

et Sauce Espagnole .......................... 25 

A 
Agneau a l'Indienne .............. .......... ......... 33 

gneau Coeurs d'Agneau Glaces ......... ... .. ........... 33 
Croquettes d' Agneau .. .. .. .......... ........ .. .. ... 31 
Curry d' Agneau ................ ...... .. ..... ... .... ... 32 
Ecossaise, Ragoftt a 1' .......................... 35 
Espagnole, Agneau a 1' .......................... 14 
Farci a la Saucisse, Agneau ...... .. ... .... .. 34 
Foie Souffle .................. ... ...... ..... ......... 16 
Goulash d' Agneau aux Feves Rouges .... 35 

V eau 
Croquettes de Veau ...... .. ................. ...... ... 37 
Escalopes de Veau Braisees ........ .. .... .. ... . 38 
Fausses Cuisses de Poulet .......... .......... .. 38 
Gelee, Veau en .......................... ............ .... 37 
Petits Pates de Veau ...... .. ........ .... ..... ... .. 38 

Viandes 
Melangees 

Escalopes a la Brunswick ............. ..... 41 
Pain de Viande ............... ..... .. .. .. ....... 43 
Pate a la Mexicaine ...... .. ..... .. .. .. ... .. .... 43 
Pate de Viande ............... .. ..... ....... .. ... 42 
Paupiettes a la Francfort ...... .............. 42 
Salade de Viande .............................. 42 

PAGE 
Foie Souffle ................................................ 16 
Hamburger de Luxe ......... ... ................ ...... 15 
Jarret, Ragout de ........... .. ........ ........ ......... 18 
Mexicaine, Ragout de Flancbet l la ...... 19 
Pain de Viande a la Mode de l'Ouest .... 17 
Plat-de-Cotes 'Barbecue' ................ .. ....... 18 
Plat-de-Cotes Braise avec Legumes ...... 19 
Queue-de-Boeuf, Soupe a la .. .................. 20 
Ragout de Jarret ............... ...................... 19 
Rognons, Ragout de ... .. .................... ...... 19 
Rouleau au Boeuf a la Meridionale ........ 15 
Suisse, Bifteck a la .. .. .... ........ ..... ............. .. 20 

Hachis de Foie de Pore ................ ... ...... 23 
Jambonn-eau aux Feves ......................... 29 
J arrets de Pore avec Choucroute 

ou Chou ...... ......... .... ...... ... .. ..... ........... .... 28 
N ouilles, Pore et ...................................... 26 
Pois Casses, Soupe aux ...... .. ................. 28 
Pore 'a la Jeannette' .................. .......... ...... 28 
Rouleau de ]ambon ......................... ......... 24 
Sauce Creme, Pore Sale a la ................. 23 
Saucisse a la Creole ............... ............... .. .. 25 
Saucisse de Pore a la Farine de 

Mais .. ..................... ..... .... .. ....... ................ 25 
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