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cerVice
de |a ta\o e

OUR les occasions sans cérémonie, employez des serviettes
ou nappes individuelles, et une nappe Pour les repas
formels. Disposez |'argenterie 3 gauche et 3 droite de
| assiette, dans |eur ordre d'usage, en commengant de extérieur.
Afin d obtenir uné disposition agréable, placez |'argenterie et
les assiettes y 1 pouce du bord de la table; les couverts
doivent étre symétriquement vis-a-vis. Disposez les verres 3
|a pointe du couteau; les serviettes avec les coins pliés pres de
|’ assiette et le pli princ'\pa\ parallele au bord de la table.

petit déjeuner

Il est préférab\e d’employer des serviettes ou nappes indivi-
duelles pour <€ repas sans cerémonie, avec un plateau de
fruits au centre de la table. :

déjeuner

Des serviettes oY nappes individuelles conviendront pour ce
repas, avec des fleurs au centre de la table.

\\ diner

Y L étiquette est particu\iérement essentielle 8 un

’ /@% o diner formel. Un vase de fleurs, ou une plante, et

&3 4\11@ 4 chandelles au centre donnent un effet ravissant.

e '\" il :q'“ \ Employez une nappe de grande dimension. On sert

g e M*i"«)w généralement le cafe dans le vivoir apres le repas
//; La corbeille 3 pain, le beurrier, saliere, 1o

/ poivrigre, etc. doivent &tre enlevés, ainsi Que les
miettes, avant le dessert. '

Partoutou la moutarde est specifiée, employez toujours la COLMAN D.S.F.






'A'O@u Jres

¢ de plus en
t ingrédient

hors

ndises deviennent chaque anné

ES petites fria
plus populaires. La moutarde est un importan
pour en assurer 1a pleine saveur-
canapés
le autre forme des

arres cercles, \aqiérzs ou n'importe quel
: : . A
ouce d gpaisseur- Grillez sur un 5Le et recouvrez

Coupez ¢n ©
tions suivantes:

tranches de pain d'un P

|'une des prépara
t tomates.

| autre de
Fromage et olives tranchées. Saumon €
Bacon grillé et marinades.
gés; bourrez les tiges de

Sardines et oeufs durs. :
Céleri farci—fromasge mou et moutarde melan
céleri avec du fromage et de la mayonnaise.

canapés au jambon hache
14 cuillerée 3 thé de sel.

s de jambon cuit hache.
o de- Creme pour humecter-

Q tasse
%3 cuillerée a the de moutard
layee en pite épaisse avec du Cornichons ou olives farcies.
vinaigre.
le sel avec un peu de

ulin, ajoutez |a moutarde et
iz 4

ui 3 table de creme oY un peu

&

bon au Mo

Hachez le jam

vinaigre pour humecter, brassez-y une c

plus si nécessaire i ate facile 3 ete
morceaux de pain beurré deg
garnissez av

ec une tranche

ge et au jambon

hors d oeuvres au froma
1 cuillerée 3 table de beurre. 1 cuillerée 3 thé de sauce
Worcestershire: . :

1 oeuf battu.
A cuillerée 3 thé de sel. 9 tasses de fromage 1P
15 cuillerée & thé de moutarde. 6 tranches de ain.
1/6 cuillerée & thé de paprika. 6 tranches de bacon.
Ajoutez |e beurre, |"oeuf et |' assaisonneme
et melangez en pate. Etendez pais sur ¢ pain et coupez en
enables au hors d'oeuvre. Coupez le bacon

]us%u'é croustillance, a¢
modérément chaud. Servez chaud.

Partout ot la moutarde est specifiee, emplo
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\’\Ol’S d'OQUVl’CS

pés savoureux

cand
14 livre fromage & la creme. Sel et paprika au golt.
15 cuillerée 8 thé de beurre. Une goutte de tabasco-
Vs cuillerée @ the de moutarde seche.
Mélangez bien ensemble e fromage et le beurre en créme, ajoutez la mou-
i t étendez sur de petits morceaux de pain grille
nt délicatement coup

Garnissez de pime

ou sur des biscuit
ou de tranches

nchois

3 anchois nettoyés.

Gel et poivre-
tlangées au golit.

oeufs et 8

4 oeufs durs.

114 onces de beurre.
1/8 de cuillerée a thé de moutarde. Epices m
9 cuillerees 3 the de piment: Cresson de fontaine et jus de
citron.
Oeufs durs coupés en deux. Enlevez les jounes et mettez dans un bol.
Mélangez ces jaunes avec |e beurre en utilisant une cuiller de bois- Ajoutez
oupés en fins morceaux, |a moutarde, les épices mélangées,
gez en pate Remplissez les cavites
h s de

des oeufs durs ave
euf pour le faire tenir sur un plat de cresson
fin, assaisonnez de sel et de jus de citron. Garnissez chaque oeuf

roulette d anchois.
hors-d oeuvres a4 homard

Hcchéz finement le homard et ajoutez une quantité &gale de jaunes d’oeufs
‘« Humectez avec o5 quantités égales de
i |, de moutarde et "un

bouillis durs ot passés au tamis.
et de cré

beurre fondu t
couvrez avec le m
Garnissez

 hors-d oeuvre:

peu de poivre rouge:
homard et coupez en dimensions convenables @
avec des rondelles coupées dans le blanc des oeurs urs.
paillettes au fromase
Pate 3 tarte feuilletée Moutarde
Sel, poivre rouse:
Mélangez le

Fromage rape-
3 1/6 de pouce d’épaisseur-

Roulez votre pate
|la moutarde, sel et du_poivre rouge
Ate. Repliez la péte

fromage avec e
au godt. Saupoudrez génércusemznt la p
en enfermer |e fromage. Roulez
en lanieres de 3x1[3

par tous les cotés pour bi
d'épaisseur et coupez

|égerement de paprika

dans un fourneau

7 si désiré. Saupoudrez
et cuisez sur_un¢ \échefrite peu graissée
chaud, 3 495°F. de 8 3 192 minutes. (A noter: utilisez environ
1/3 de cuillerée 3 the de moutarde: 1/3 de cui erée
thé de sel et quelques grains de poivre rouse pour 1 tasse

de fromage rapé.
moutarde estspecifiee, employez toujours la COLMAN D.S.F.
page sept
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SOUPZS

A moutarde convient rveilleusement  auX
soupes- Qu'il sagisse ¢ faite 3 12
naison ou de |'une des excellentes SOUPES en
vente sur le marché, faites ceci: mélangez 2 cuillerée

d’eau froide. Au

me

3 thé de moutarde avec un eu
bout d une ou deux minutes; mélangez avec |a soupe,
Z avant de servir. Essayez ce procedé une fois et vous
ne servirez plus jamais de soupe sans moutarde.
soupe boston
1 tasse de feves cuites. 1 cuillerée & the de moutarde.
1 tasse de tomates en conserve. Sel.
0 tasses d eau froide. Poivre.
Laissez mijoter |e tout environ trente minutes, coulez dans une passoire et
la purée de nouveau pendant quelques minutes. Servez
tillants.

|aissez mijoter

chaud avec crou biscuits crous

tons ou

soupe_aux Pois mode ancienne
9 cuillerées ) table de farine.

3 thé de mouterde:

unes.
1 cuillerée @

9 livres de pois ja
1 livre de porc salé (fendez la

couenne)-
is dans la marmite,

couvrez d'eau bouillante, faites bouillir
is. Couvrez alors eau bouil-
ez 2 cuillerées

Placez les PO
trois minutes, coulez et recommencez 3 fo
|ante, ajoutez le lard salé et faites bouillir 2 heures. Mélang
illerée 3 the de moutarde et 14 tasse d'eou. Ajoutez

3 table de ferine, 1cu

3 la soupe.
aux tomates

soupe
ande consommée- 14 petite feuille de laurier.
4 cuillerée 3 thé de moutarde.
oignons,

3 tasses de Vi
3 tasses de tomates en conserve.
14 de tasse de: carottes,

3 cuillerées 3 table de beurre.
1 cuillerée 3 thé de sucre. iambon et céleri hachés.
é.tab\e de persil haché. Sel et poivre:

1 cuillerée
4 clous de girohe-
Faites cuire le jambon, |es carottes; les oignons et le céleri dans le beurre
ur brunir. Ajoutez les tomates, lassaisonncment et cuisez |entement
pendant une heure. TamiseZ sjoutez le consommé, assaisonnez et servez
chaud.
Partout ot la moutarde estspecifiée, employez toujours la COLMAN D.S.F.



po'\sso

N répete souvent @
suffisamment de poisson.
médier a cette carence,

suivantes, délicieuses parce qu’

|a moutarae.

3 thé de moutarde.

s ne mangeons pas

1| est facile de re-
aux recettes

les ont recours d

race
e

sauce moutarde pour servir

1 cuillerée 3
1 petite tasse

avec le poisson’

thé de vinaigre.
d'eau bouillante-

1 cuillerée
1 cuillerée 8 dessert de farine.
1 cuillerée & table de beurre. Sel et poivre.
Faites fondre le beurre, mélangez 3 la moutarde et 3 la farine. Ajoutez
; n brassant constamment pour empécher les mottes
¢ assaisonnez du gofit.

|'eau bouillante €
|e vinaigre €

alors e
de se former. Ajoutez
: saumon au moule
1 chopine de saumon en conserve. Une petite motte de beurre.
14 tasse de ait. 1 tasse de miettes e pain.
9 cuillerées & table de vinaigre oY 9 oeufs bien battus.
de jus de citron- 14 cuillerée 3 thé de moutarde.
1 cuillerée 3 thé de sel.
Enlevez la pead et les arétes du saumon, faites-le chauffer et mélangez avec
-+ orédients. Evaporez endant 45 minutes dans un grand mou
Servez avec sauce tomates ou salade.

les autres insr
ou 20 minutes

3 tasses de patates en
1 boite de saumon-

e 3 thé de jus

1 cuiller
|e saumon

en petits patés. Batte:
|'oeuf, et ensuite dans

Partout ot lam

dans de petits mou es.

Mélangez les patates; 1€ 3
2z |'oeuf, sjoutez
les miettes

outarde est specifiee,

purée.

% cuillerée 3 the de sel.
d'oignon.

et le se

la moutarde

AL 3
pates au poisson

1 oeul.
14 cuilleré

ed .thé de moutarde.

Miettes de pain-

|; ensuite lej

in. Faites T

de pain.
huitres & la mode

us d'oignon. Préparez
patés dans

ot roulez les
atir dans la graisse.

llerée 3 thé de poivre.

Faites un mélange de:
9 oeufs. 1/16 cui
14 cuillerée 3 thé de sel. 14 cuillerée 3 thé de moutarde.
34 tasse de lait. 1 tasse de farine ordinaire.
Nettoyez les huitres et asséchez entre deux serviettes Trempez dans le
mélange et faites cuire dans la graisse, quelques-unes,B la fois. Chauffez
la graisse 3 370°F. et cuisez jusqu’a ce que les huitres offrent une belle
apparence de brun dore. Garnissez avec du citron et du persil-
employez toujours la COLMAN D.S.F
page neuf




VTOHAZS

A moutarde ne servait autrefois de condiment queé pour les
viandes eton n & pas cessé de \ui confier ce rble important:

)

Tout indispensab\es qu'ils soient le sel et le_poivre €
donnent Pas |a saveur et le zest de 18 moutarde; ils 1 offrent pas

non plus les mémes qualités digestives.

Aujourd hui, |a moutarde ne sert plus uniquement de condiment
mais on | emploie généra\ement dans |a préparation des viandes-
|Les recettes suivantes montrent \emp\oi gvantageux que | on

peut faire de la moutarde; ¢lément digestif par excellence.

bifteck espagnol

1 tasse OU plus de tomates en

1 cuillerée a thé de moutarde. conserve.
’% ?ros oignon. 1 cuillerée 3 table de farine.
e

et poivre au golit.

1 tranche &paisse de bifteck.

Enduire le bifteck avec la moutarde et \a farine.
bien chaude, saisisseZ bien le bifteck, ajoutez les tomates, couvrez et lais-
sez cuire petit feu pendant 1 heure; ajoute i

sel et du poivre au gout, couvrez bien et laissez cuire encore /-
Sile liquide s &vapore; ajoutez du jus de tomates oU de I'eau chaude. Avec
cette bonne sauce €paisses le bifteck prend une délicieuse saveur et de-
vient tendre méme Si I'on utilise une viande aui serait autrement coriace.

vead

5 |bs. de veau dans la fesse. 1 cuillerée 3 thé de sauge.

1 cuillerée 3 table de moutarde.: -1 tasst d'eau froide.

1/8 cuillerée 3 thé de poivre- 1 cuillerée 3 table de cas-

3 cuillerées 3 table de vinaigre: sonade.

1 cuillerée 3 the de sel. 10 tranches de bacon
(plutdt gras).

Placez le veau dans la rbtissoire et mettez quatre tranches de
bacon dessus; déposez dans un fourneau chaud (450°F.) et
faites brunir suf tous les cbtés. Mélangez | assaisonnement
avec le sucré |'cau, le vinaigre et arrosez a viande brunie;
placez ensuite les autres tranches de bacon sur |e veau. Le-

sez de nouveau dans un fournesy modérément chaud (350°

F.) et laissez cuire 25 minutes par livre. Servez avec des acasto

Partout ot la moutarde est specifiée, employez toujours la COLMAN p.S.F.



civet hongrois

914 \bs. de boeuf. 3 cuillerées 3 teble de farine.

1 cuillerée 3 the de sel. b%3 cuillerée 3 table de moutarde.

Y cuillerée 3 thé de poivre 9 tasses d'eau QU de bouillon.

1 oignon cuit. 1 tasse de jus de tomates.

4 cuillerées 3 table de beurre.

Enlevez tous les oS et COUPeZ \a viande en cubes, rotissez dans la \2chefrite
ur brunir, 8 >oignon tranché, la farine et l'assaisonncment. Faites
arrosez et |aissez cuire jusqu'a ce que la viande

ius de tomates. Assaisonnez au golt. Avec
res pour obtenir une bonne cuisson.

chrelettes de POrC au four

4 cbtelettes. 1% cuillerée table de moutarde.
1 oignon tranché.

oignons. A2 n peu d'eau et |aissez cuire dan
chaud jusau a viande soit tendre.

g|raisse pour les brunir et saler.
p acez-les dans la |echefrite et couvrez avec 'es
u s un four modérément

le civet du pauvre

Rincez bien 9 livres de viande en , placez dans une |echefrite
avec 3 oignons tranc &s au préeloblc, e pées en 4s. Cou-
d'eau bouillante faites boul id umez. Faites

vrez prcs%ue
cuire pen ant 2 heures suf un feu bas. i uite avec 2 cuillerées
3 table de farine et Vo cuillerée thé de moutard iwrer au godt.

jambon cuit au four

Brossez bien le jambon et placez suf \a grille du fourneau dans une rotis-
soire 3 couvercle. Ajoutez 1 tasse d eau et couvrez bien- Faites cuire
300°F., 30 minutes par livre. Retirez du fourneay, enlevez la couenne
&paisse, saupoudrez bien de moutarde, stendez une couche de sucre A

pouce d'épaisseur et placez quelques clous de

servir froid, laissez un certain temps ans la 8

trancher 3 table, disposer sur un rand P

salade 3 la gélatine sur des feuilles d¢ |aitue.

fesse de pore rbtie

I

1 fesse de porc Farine.
Sel et poivre: Moutarde.
Oignon si désiré.

température et laissez
viande est encore mei

moutarde estspecifiee, employez touj




el

juste titre d'ailleurs, la valeur Autritive des salades a fait
couler beaucouP dlencre. L€ salades sont cepen an
eu attrayantes et sans saveur sans une sguce i

3 salade n'est complete sans moutarde.
e ce quelaue chose aui aiguise ¥ appetit, c€
j "hui alades si populaires.

La moutarde ajout
quelque chose qui rend aujourd hui les s
salade gélatineuse
9 cuillerées 3 table de gélatine. 9 cuillerées 3 table de jus de citron.
14 tasse d’eau froide. 1 cpillerée 3 the de sel-
9 tasses ‘eau bouillante. 114 tasses 9¢ chou haché fin.
14 tasse de vinaigre faible. 1 piment hac é.
114 tasses de céleri coupé en dés.
froide et dissolvez

14 tasse de sucre.
nt 5 minutes dans |'eau
Laissez refroidir et

Faites tremper la gélatine penda
|'cau _ Ajoutez sel et sucre.
Mélangez bien avec le chou, le
Une fois la salade

ensuite dans 1 €2
ajoutez le jus de citron et |e vinaigre-
céleri et le piment et versez dans des moules humides:
bien prise; videz sur des feuilles de laitue et gernissez avec une sauce pour
salade.
sa\ade pomsetta
Pelez des tomates mares: |aissez refroidir; cOupez chaque tomate en cing
ns les séparer entierement. Au centre de chagque tomate, metteZ
e salade au poulet, ou de concombres en Ges: ou
salade aux patates, OU de tout
servez

illerées 3 the d

¢ s de homard, OU de
o désiré. Placez su

delles et une s¢

salade aux poires
Placez une motte de fromage 3 |a creme dans la cavite d'une
moitié de poire en conserve, garnissez avec des noix et des
cerises confites. Placez sur une feuille de laitue et ajoutez
une sauce Pour salade.

salade aux fruits
ceaux d ananas

comprend des mor!
n peut toutefois

r des feuilles de laitue,
n ron uce pour salade.

Une bonne salade aux fruits
d’orange; de pamplemoussé et de banane.
préparer N importe quel mélange de fruits. Disposez sur des
feuilles de laitue et servez avec une sauce pour salade.
Partout ot la moutarde est specifiée, employe? toujours la COLMAN p.S.F.
page douze
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sa\ades et sauces pour salades

salade au chou
res du chou et laissez-le trem er une heure
issez bien re roidir dans la gle-
ou des carottes

Enlevez les feuilles e)étérieu
toute autre sauce pour

dans une saumure froide. Asséchez et la

ciere. Hachez finement,
tranchées. Faites mariner avec une
salade et placez longtemps dans un endroit frais pour
pleinement. Servez sur des feuilles
garnissez avee du persil, de la menthe,
condiment offrant une couleur contrastante.

salade aux pruneaux
les cavités avec du

its, remplissez
piment vert et des

gros pruneaux cu
du céleri et un¢

Enlevez les noyaux de
fromage_3 la creme, des olives farcies hac bes, ou du
de laitue, garnissez 8Vec

noix. Servez suf des feuilles
sauce pour salade. -
salade d'éte
A une tasse de mayonnaise OY de sauce pour _salade bouillante, asjoutez
1 piment, 14 piment vert, 2 cuillerées 3 table d'olives ou de marinades, le
blanc d'un oeuf dur, |e tout finement haché. Servez sur des feuilles de
|aitue fraiche.
salade au piment

d udre de gélatine au citron dans 34 de
3 cuillerées 3 table

Faites dissoudre 1 paquet de P9
chopine *cau bouillante 3 laquelle vous avez ajouté
de vinaigre. Placez dans un endroit frais. A consistance A€ mélasse,
mélangez dans: :
£ tasse d¢ chou haché fin. 1% cuillerée 3 thé de sel.
34 tasse de céleri coupé fin. 1 cuillerée 3 table d’oignon cuit.
| piment tranché fin.
coupez en carrés et servez sur de la laitue. .

Faites refroidir,
Mettez suf chaque assiette: uelques
tranches de tomate; 3 petites tiges 3 la creme

radis tranchés et 1 oeuf cuit des

et de noiX quclq\ues
i feuilles de laitue avec une
salade aux oeufs
lir le nombre d

Faites bouil i
que les jaunes S émiettent). Lor
la longueur avec un

4
et cuillerée 3
poivre ay goft. Mélangez bien, bourrez 8 ors |
ot servez avec des nchées, des tiges
itue et une sauce pour salede:

-‘ 7 “\‘
de céleri, un¢ !
(On peut substituer des © ives hachées 3 \'oignon tranch
estspecifiée, cmp\oYez'touioun la COLMAN D.S.F.
page treize
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pour salades

sa\ades et sauces

salade rayon d'or

1 tasse d ananas écrase et asséché.
A

1 paquet de gélatine 3 l'orange en
udre. 1 tasse de carotte crue rapée.
1 tasse d'eau bouillante. 1/3 tasse de noix coupées fin.
d'ananas. 1 cuillerée 3 table de vinaigre:
% cuillerée 3 the de sel.

14 tasse de jus

A cuillerée 3 thé de moutarde.

Mélange moutarde et le vinaigre, le sel et le jus d'ananas.
d'cau bouillante sur |a gélatine. Ajoutez

Dans un autre O
as. Laissez refroidir et lorsque la gélatine commence
Anse les noix et la chair de |’ananas-

ensuite 1e
3y épaissit ajoutez la carotte rapee
Placez dans un ou plusieurs moules. Servez sur une feuille de |aitue avec

une sauce pOUI’ salaae.

salade aux patates allemande

8 patates de grosseur moyenne. 14 tasse de vinaigre.

1 oignon de grosseur moyenne. 14 cuillerée 3 thé de moutarde.
4 tranches de bacon.

ce qu'elles soient tendres, pglez et tranchez

Faites bouillir les patates 1us3u'é . e
es. Coupez 1€ acon
du sel et du poivre. aites

endant qu’elles sont chau

faites frire. Ajoutez le vinaigre, 13 moutarde,

chauffer ensem le, répandez suf les patates une fois chaud. Un peu de
tates donne plus de couleur et de saveur-

persil haché fin ajouté aux P3

salade 3 |’ ananas

Prenez une quantité 4qale d'ananas ot de céleri

ot les tendres tiges de céleri en morceauX e 4 pouce
Ajoutez 34 tasse d’amandes hachées. Mélangez et disposez U
de laitue. Servez avec une sauce pour salade.

. Coupez |’ananas en dés
de longueur-

r des feuilles

s frangaise

calade aux patate
des Y4 tasse de vina
Sel

tates bouillies et froi igre.

6 ou 8 pa

1 gros 0ignon- el et poivre aufout.

V5 cuillerée & thé de moutarde. 1/ tasse d'huile d olives.
la moutarde, I'huile et le

Mélangez bien le .scl, le poivre, la ™
Frottez | intérieur du ©0! @
i alors avec les patates froides

Partout ot la moutarde est specifiee, employez toujours la COLMAN p.S.F.

page quatorze



s
;

——

sauces pour salades

sauce frangaise

14 tasse d'huile 3 salade. 1 cuillerée 3 thé de sel.
14 tasse de vinaigre. 1/8 cuillerée & thé de poivre-
14 cuillerée 3 thé de moutarde.

Placez les ingrédients dans une jarre de verre. Agitez bien avant de servir-
N.B.—On peut varier la préparation de la Sauce Frangaise en asjoutant 2
cuillerées & table d'olives hachées, 1 cuillerée & thé d'oignon haché fin,
9 cuillerées 3 table de persil bien coupé, ou 2 cuillerées & table de piment
rouge ou vert, trancheé fin. :

ggyonnaise

Tamisez une dcmi-cui\lcréc 3 thé de moutarde, autant de sel et de sucre
et quelques grains de poivre rouge- Ajoutez un jaune d’oeuf et mélangez
bien. Ajoutez une cuillerée thé de vinaigre €n brassant constamment.
Ajoutez alors 3 cuillerées 3 the d'huile & salade, une goutte 3 la fois,
jusqu’'a ce que le mélange s¢ soit &paissi- Lorsqu'a consistance trés €paisse,
ajoutez rapidement c€ qu'il reste d'huile et de vinaigre. Utilisez en tout
9 cuillerées 3 thé de vinaigre et 34 tasse d'huile 3 salade.

sauce des mille iles

Une tasse de sauce mayonnaise, 9 cuillerées 3 table de seuce chili, 2
cuillerées 3 table de catsup 9 cuillerées 3 table de piment haché fin, 2
cuillerées 3 table de cornichons oY d'olives bien hachés, 2 cuillerées 3
table de poivre vert, 2 oeufs durs hachés. Mélangez tous les ingrédientsy
les jaunes d'oeufs doivent étre manipulés soigneusement; ot on peut méme
les supprimer si on le préfere.

sauce veloutée

14 tasse de sucre blanc. 1 tasse de lait doux.

1 cuillerée 3 table de farine. 30U 4 jaunes d'oeufs, ou
1% cuillerées 8 thé de moutarde. 9 oeufs.

14 tasse de vinaigre: 1 cuil\eréeéthédcbcurrc.

Mélangez bien le sucres |a farine et la moutarde, ajoutez en-
suite le vinaigre et brassez jusqu'a douce consistance: Mettez
au bain-marie et faites chauffer en brassant pour empécher les
mottes de s€ former. Ajoutez ensuite les jaunes ot le lait bien
battus. Une fois cuit, ajoutez |e beurre. Brassez pendant toute

la cuisson-

Partout o |a moutarde est specifiee, employez toujours la COLMAN D.S.F.
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sauces pOUf sa\ac\es

/7. Y
' sauce transparente { /4\ ? ~\
1 tasse de sucre. 14 tasse de jus citron. > é/ o/
14 tasse de moutarde. 14 tasse de vinaigre- ; t\
9 cuillerées 3 the d’amidon (corn 14 tasse d'eau. =
starch) ou de fleur de patates. 4 cui\\gréc ) table /\‘]g@ﬁy

'oignon hac! é. i

Mélangez \cs.ingrédients secs dans la potle, brassez avec le
liquide _et |'oignon. Brassez jusqu'a ¢ que le mélange
vienne 3 bouillir, s sclaircisse et éppississc un peu. Coulez

pour enlever l'oignon et faites refroidir.

sauce “cole slaw’

1 cuillerée 3 thé de moutarde. 1 cuillerée 3 table d’huile ou

1 cuillerée 3 thé de sel. de beurre fondu:
1 cuillerée ) table de farine. '\)aunc d’oeul.
14 tasse de vinaigre chaud.

t
1 cuillerée 3 thé de sucre-
Quelaues grains de poivre. 14 tasse de creme fouettée.
donné. Faites

Mélangez tous les insrédicnts——sauf |a créme—dans |'ordre
cuire au bain-marie¢; coulez et faites refroidir. Enveloppez alors dans la

creme fouettée.

sauce creme

1% cuillerées 3 thé de moutarde. 1 cuillerée 3 thé de beurre.
1% cuillerée & thé de sel. 1 jeune *oeuf.
9 cuillerées 3 thé de farine. 1/3 tasse de vinaié;re.
uelques grains d€ poivre rouge:

3 cuillerées 3 thé de sucre
V4 3 3 tasse de créeme ¢paisse

(douce ou § re)-

Mélangez les ingrédients secs dans le haut du bain-marie; ajoutez |’ oeuf

battu et le vinaigre |entement. Ajoutez le beurre, faites cuire sur "eau
3 e le melange commence

bouillante, €n brassant constamment, jusqu'a ce
3 épaissir- Faites refroidir. Ajoutez als créme trés parfaitzment fouettée.

sauce pour salade aux fruits

Le jus d'une orange.
1 oeuf.
Une pincée de sel.

14 tasse de sucre.
1/ tasse de moutarde.

{¢ just d'un citron.

Mélangez le sucre et |a moutarde avec le jus des fruits, ajoutez |'oeuf bien
battu. Mettez au bain-marie et faites cuire ]usqu'é consistance de costarde.
Laissez refroidir, battez une tassé de créme i i xces. A

le sel et continuez 3 battre ]usqu'é ce que les deux ingrédients soient bien
melanges. Servez suf toute combinaison de fruits désirée dispos

feuille de |aitue bien fraiche.

Partout ot la moutarde est specifiee, employez toujours la COLMAN p.S.F.
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sauces pour salades

sauce bouillie

sguce DY —

© 4 cuillerée & table de 9 oeufs.
moutarde. 114 tasses de lait, frais ou shr. &
1% cuillerée 3 table de sel. V5 tasse de vinaigre.
3 cuillerées 3 table de 9 cuillerées 3 table de beurre, \%é
P

sucre. quelques grains de poivre

4 cuillerées 3 table de rouge.
farine.

Mélangez les ingrédients secs dans le haut du bain-marie, ajoutez |ente-
ment le vinaigre ot les oeufs battus.  Ajoutez ensuite le lait: Faites cuire
au-dessus de |'eau bouillante jusqu'a consistance douce et gpaisse, €N
brassant constamment; laissez cuire ensuite pendant 15 autres minutes.
Enlevez du feu et ajoutez |e beurre.

sauce a I"huile cuite

1 cuillerée 3 thé de moutarde. 9 cuillerées 3 table d’huile
4 cuillerées 3 table de farine. 3 salade.
1% cuillerées 3 the desel, Une tasse d'eau bouillante.
quelques grains de poivre 9 jaunes d’oeufs.
rouge. 1 tesse d'huile 3 salade.

14 tasse de vinaigre.

Mélangez les ingrédients secs avec les 2 cuillerées 3 table d'huile, ajoutez
|e vinaigre, ensuite 1'eau bouillante et brassez jusqu’a douce consistance.
Faites cuire en brassant jusqu’a ce que le tout soit &paissi- Mettez & re-
froidir. Ajoutez ensuite la tasse d'huile, un peu 3 la fois, en brassant bien
aprés chaque addition. Les blancs d'oeufs bien battus peuvent tre ajoutés

au mélange si on le désire.

sauce mexicaine

% cuillerée 3 thé de sel. 1 jaune d’oeuf.

% cuillerée 3 thé de moutarde séche. 2[3tesse de lait condensé sucré
14 cuillerée 3 the de poudre chilic 23 Lse de vinaigre.

1 cuillerée 3 table de beurre (fondu).

Mélangez le sel, la moutarde et la poudre chili, ajoutez |e beurre fondu
et le jaune d'oeuf. Mélangez bien- Ajoutez le lait condensé sucré et le
vinaigre. Brassez jusqu'd consistance ¢paisse et faites refroidir. Cette
recette donne 114 tasses-

Partout ol |a moutarde estspecifiee, employez toujours 12 COLMAN D.S.F.
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SOnAW'\ c\\es

L fut un temps ou les sandwiches n étaient jugées utiles que
\ pour les pique-niques oule lunch du travailleut: Aujourd hui,
sans perdre cette double atilite, les sandwiches font partie
de notre menu ordinaire. Elles sont parfaitement de mise pour
le thé de \'aprés—mid'\, le bridge ou le réveillon. Chaaue
hotesse recherche naturellement quelaue chose de différent;
voici quelques recettes de san wiches aui, grace 3 |'usage Ae
la moutarde, fournissent la solution de ce constant probleme.

les sandwiches sont toujours meilleures avec une sauce
pour salade bien assaisonnée

1 \/\ANDE’(a) Tranchée trés mince et couverte de moutarde préparée

() Hachée, mélangée avec du céleri; des olives, des corni-
chons 3 la moutarde-
(© ‘Corned beef', avec moutarde et 4tendu en pate.

9. POlSSON——Saumon, sardines, homard, etc., avec des cornichons 3 la
moutarde, du céleri, des olives, du concombre; des radis,
du persil, du cresson.

3. OEUFS—fBoui\lis durs et écrasés, 8vec des cornichons & la moutarde
du piment; des capres et une pate d’anchois.

5. NOIX—() Combinées aves du raisin s€<; du gingembre préparé, de
la marmelade, de I'ananas, a¢ la gélatine, de la confiture,
du fromase, des dattes, des figues-

(b) Beurre de pistaches avec des dattes, du gingembre, de
I"ananas, du fromage, des olives, des figues.
6. LEGUMES——Tomates, concombres, laitue fraiche, piment vert.

) suggestions pour sandwiches

Le pain doit stre d'une texture ¢gale et pas trop frais. N’ uti-
lisez que du beurre bien mou- Les restes gardés.dans la glaciere

font tres bien pour les sandwiches, surtout lorsqu’on Y ajoute
un peu de mayonnaise- Les sandwiches ne doivent jamais tre

Les sandwiches doivent étre appétissantes sans avoir de saveur
particuliere. | On atteint ce résultat avec de la mayonnaise.
|| convient d’envelopper |es sandwiches dans un linge humide

ou un papier cire pour les conserver fraiches lorsqu’on ne
L

doit pas les servir immédiatement.

Partout ou la moutarde est specifiee, employez toujours |a COLMAN D.S.F.
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sandwiches
ulées

sandwiches ro

s de pain frais aussi minces que possible et enlevez
de beurre et de sauce 3 salade. Surun cbté, placez
e, ou une feuille de laitue fraiche, roulez
ien le bout pour qu'elle reste dans cette

(a) Coupez des tranche
|a crofite.
une tige d
|a tranche
position-

e céleri ou d’asper

de pain et pressez
longueur _d'un

*un demi-pouce d'épais sur la
de fromage au piment
ut & 'autre

s tranches d
beurrez et couvrez
en tranches d'un tiers

(b) Coupez de
in frais. Enlevez la crolte,
mélangé en pate avec un
comme pour un gdteau roule. Coupe
de pouce.

de. Roulez d’un bo

hes rubans

sandwic

et une de pain brun.
ne couche de
t &tendez sur cette
des dates.

che de beurre de pi L
‘te en tranches d un quart de pouce-
leur et don-

de pain blanc
pain blanc étendez U

anche brune ¢
istach ¢lange avec

-pouce

tranches d'un demi
Sté du

Coupez deux
¢ tranche; sur un ¢

Beurrez chadu
fromage ou Pime
derniere une cou
Pressez le tout fermement.
Autres gerniturcs—.—Utiliscz celles qui con
dent une saveur d'ensemble agréable.

jours meilleures avec une sauce

1ES SANDW\CHES sont tou
bien assaisonnée.

trastent bien en cou

moutarde

sandwiches 3 la
cuillerée 3 thé de sel.

14 livre de jambon cuit. A
s moutarde hachés dans |le mou

1 \asse de cornichons al

h aux feves

sandwic
9 cuillerées 3 the

Mélangez 12
' elle vienne en creme. Beurrez
de feves pilées. Mettez la moutard

bonne couche
i||ée au fromase

s de pain; coupe

ux tranche 1
les sur l'une

&gérement de
t étendez-

Beurrez |
de fromage ¢

tranches

d'eau froide et
¢galement sur le fro
in. Faites griller 3 feu modéré sur le

i . Servez chaud.

Partout ot la moutarde estspecifiee, employez toujours la

pour salade

lin & viande.

de moutarde.

10 petits biscuits soda ronds. i
14 tasse de faves au four froides  De |'eau chaude.
pilées.
moutarde avec assez d eau chaude pour
les biscuits, étendez une

¢ au centre.

sandwich 8r
2 de minces

des surfaces AU
villerée 8 thé de moutarde avec un peu
iz de la moutarde

pain. Mélangez une €
¢ sel. Etendez une partie
mage. Couvrez avec |'autre tranche de
s deux cotés g

COLMAN D.S.F.
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anges
z de moutarde,

Prenez 12 morceaux de bacon
enveloppez une huitre dans chaque morceau et tenez en
un cure-dent- Grillez sur un feu vif et servez

position avec
sur des rondelles de pain grillé.
: e
sandwich au jambon chaud Gt

1 cuillerée 3 thé de mou-

4 livre de jambon maigre
haché. . tarde.
4 cuillerées 3 teble de 1 cuillerée 3 thé de
papriks.
Coupez le pain en

beurre.
s
onnés ci-dessus:

tranches avec |e mélange au

en ensemble; coupez

fs et ajoutez 9 tasses
des deux

Combinez les quatre ingrédients menti
d'un quert de pouce. Couvrez SiX
s autres tranches, presséz bi
Battez deux o¢u
3 la fois et faites brunir

. lrempeZ les sag

de lai r
cbtés dans du beurre.
pate 3 sandwich
Hachez au moulin du poulet ou du boeuf tendre OU du veau ou du porc.
\ade avec de la moutarde pour plaire au golt,

de la sauce pour sa

Ajoutez
melangez en pate et étendez.
délicieuse viande 3 sandwich
Passez les restes du réti de boeuf dans le hachoir a viande avec un petit
oignon- Délayez de |a moutarde en pate dans de |"eau froide ou du vinasigre
ot assaisonnez avec du sel, du sucre et du poivre: Mélangez |e tout et
pain beurré.

‘4tendez suf du
« oeufs nO. 3
3 table de fromase rapé.
3 the de moutarce:

3 thé de pate d’anchois.

es de pain

sandwich au
4 cuillerées

*oeufs bouillis durs-

¢ 9 cuillerées
A cuillerée
Mélangez tous les ingredients ot étendez entre deux tranch
beurré, pressez bien ensemole

pain grille et saucisse
et mélangez avec du

de saucisse; enlevez la peays
tarde. Etendez sur des tran-

3 cuillerée 3 table de mou

fromage rape et un
ches beurrées de pain grillé chaud.

Partout ot la moutarde est specifiee,

employez toujours la COLMAN D.S.F

pase vingt



sandwiches

/)

3~

h bacon et pruneaux

sesathede moutarde.
¢ de mayon-

N~

sandwic
9 cuiller

1 tasse de pruneaux cuits.
g tranches de bacon. 9 cuillerées 3 tabl
9 cuillerées 3 table de naise.
cornichons au vinaigre Pain et beurre.
hachés fin. Laitue.
n en petits morceaux et faites frire ]usqxf'?) \,«@

Coupez le baco

croustillance. Coulez la graisse, mélangez 1€ bacon et les
c les cornichons, la moutarde et la mayonnaise:

des tranches de pain beurré en ajoutant une

feuille de laitue.
sandwiches tartares
1 cuillerée 3 thé de mo

ol

£

;.

— A\

utarde.

3 grosses sardines.
1 tasse de jambon haché. Catsup.
chons tranchés. Vinaigre ou jus de citron.
pilez, et mélangez @ et les cornichons:
ans le vinaigre viron une cuillerée
Mélangez 2 suffisamment de
obtenir ffisamment

3 petits corni
Videz les sardines,
Délayez de la moutarde d

3 thé de catsup aux tomates.
vinaigre ou de jus de citron pour

¢paisse pour &tendre.

|e tout et ajoute
une consistance su

"imitation"

sandwiches
s¢ 3 table d’olives tran-

14 tasse de fromage rapé. 1 cuiller

A cuillerée & thé de sel. chées.

4 cuillerée 3 thé de péte d'an- 1 cuillerée 3 thé de jus de citron.

chois. 1 cuillerée 3 thé de moutarde.
out et étendez entre des tranches de pain beurré.

Mélangez bien le t
bouchées au fromage
19 tranches de pain blanc ¥4 pouce 14 cuillerée 3 the de moutarde.
8 tranches de bacon 3 déjeuner-

14 pouce d'épaisseur-
14 livre de fromage 3 la créme.
Enlevez la crolite et coupez les tranches de pain en deux. Mélangez bien
la moutarde avec |e fromage |e pain. Ajoutez une petite
i-tranche et placez dans un fourneau chau

bande de bacon su
Servez immédiatement.

pendant 10 minutes.
. "t . . ’
grillees délicieuses
14 paquet de fromage jaune doux. 10ou? cuillerées 3 thé de sauce
i pour salade.

piment vert hac n.
1 cuillerée & thé de moutarde.
avec de l'eau pour en faire une pate. Meé-

he épaisse

Mélangez la moutarde séche
langez ensemble tous les ingrédients secs. Etendez une couc
Sur du pain beurré et faites griller 5 minutes dans un fourneau @
servez chaud ou froid.
rde cstspéciﬁée,cmployez toujours la COLMAN D.S.F.
page vingt-un
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sanc\wiches

sandwich populaire

bes 3 table de beurre. 1 piment haché fin.

mage rapé. 14 tasse d'olives hachées et salees
4 cuillerée 3 thé de paprika. au goft.
V% cuillerée 3 thé de moutarde-

en créeme, ajoutez |e fromage,
et le piment.

\'essaisonnement et mé-
Etendez entre A€

Défaites le beurre
langez bien- Ajoutez ensuite les olives
minces tranches de pain beurré.

sandwich grillée aux champignons
able de creme-

nons frais ou une 9 cuillerées at
cuillerée & thé de sel.
3 thé de moutarde

1 livre de champig
conserve. A
u cuillerée 8

de 10 onces en

boite
4 cuillerées 3 thé d'oignons hachés.
8 cuillerées 3 table de beurre fondu. Poivre.
19 tranches de pain.
Lavez les champignons: hachez fin, faites brunir dans une partie du beurre.
Ajoutez la créme, le sel, la moutarde, le poivre, mélangez bien |e tout et
stendez sur le pain. Beurrez |ggérement le dessus de chaque sandwich
avec le beurre qui reste et faites griller dans le grille-pain oY sur la broche
du fourneau.
pain grille “du diable”
1 tranche de pain grillé. 1 cuillerée 3 thé de sauce Wor-
3 thé de beurre- cestershire-
Quelaues grains de poivre rouge:

1 cuillerée a
se & the de moutarde.
sfaites le beurre

ez la crodte. D
coupez €n

enlev
ur le pain grille,

es deux cotés et
Etendez S

Grillez le pain sur |
ot mélangez avec | assaisonnement.
carrés et servez.

paté a sandwich
f tendre oU du veau
salade avec de !4

ulin du pou
pate et étendez.

%\6/ Hachez au mo
ou du porc. Ajoutez de la sauce pour
moutarde pour plaire au golt, mélangez en

sandwich 8 la pistache
iare faible. 14 tasse de sucre.
i Pistaches hachées fin.

|a farine, a moutarde et |e sucre, brassez dans le

Mélangez ]
vinaigre et faites cuire jusau 3 consistance épaisse. Enlevez
< pistaches, hachées-les en toutes petites pieces

\es peaux p
et humectez 8vec la mixture cuite.
fice, employez toujours la COLMAN p.S.F.

a moutarde est speci

Partout oU |



COMMENT utiliser les restes de viande? Voila une-

question aue s¢ pose souvent |a ménagere sans parfois

réponse.

portee de la ménagere, grace 3 la moutarde.

9 tasses de viande hachée.
1 cuillerée 3 table de persil haché. 1 oeuf.
1 cuillerée & thé de moutarde.

A cuillerée 3 the de jus d'oignon. 4 tasses de riz cuit.
Ajoutez |'assaisonnement 3 la viende et mélangez avec les miettes de pain
et 'oeuf battu- Ajoutez suffisamment de viande et d’eau bouillante pour
rendre la mixture compacte. Disposez trois tasses de riz -dans un moule

tomates.

Humectez avec du jus de tomates, separez en formes oblongues, trempez
dans un oeuf battu, roulez dans des miettes de pain et faites frire dans la
graisse jusau 3 ce que les croquettes soient bien brunies.

Partout ou la moutarde estspecifiee, employez toujours la COLMAN p.S.F.

trouver la solution. |Les recettes suivantes fournissent 13

De nouveaux plats, une nouvelle saveur enfif 3 la

A

iz et viande 3 12 casserole

gig oL MENE B

1 cuillerée & thé de sel.

14 tasse de miettes de pain.

plat, remplissez avec |a viande et couvrez avec le reste du riz.
en et laissez cuire pendant 45 minutes. S€NVeZ avec une sauce

croquettes 8 |’agneau

9 tasses d agneey cuit, tranché et froid.
9 ou 3 cuillerées 3 ta‘:le de patates pilées.
Sel, poivre et moutarde au 89 t.

corned beef et patates en creme

14 livre de corned beef froid.
114 livres de patates fraiches ¢l et poivre au 90 t.
bouillies. 1 cuillerée 3 tab%e de
1 oignon. sauce Worcesterhire.
P cuillerée 3 thé de moutarde.  Lait chaud.
4 cuillerée table de beurre.
Hachez bien |a viande et mélangez avec la sauce, la moutarde
et I'oignon; assaisonnez 8u godt. Ecrasez les patates pendant
qu'elles sont chaudes. Brassez dans le beurre et le lait jus-
qu'a ce qQu elles soient en créme. Assaisonnez. ettez la
moitié des patates pilées dans une terrine graissée et ensuite
la mixture de viande. Couvrez avec le reste des patates et striez
de plusieurs coups de fourchette. Saupoudrez |e dessus avec
|e fromage rapé et mettez au four jusqu'a ce que la surface
ait une elle apparence orée. Cette recette est suffisante
pour quatre pcrsonnes.

0% tasse de fromage rape.

page vingt-trois




restes

macaroni_et viande
1 tasse de macaroni cuit. 9 cuillerées 3 table de graisse "7
d d de roti. e
3 the de poudre
A\

9 tasses de viande ou d¢
: it
1 cuilleree

poulet hache.
1 oignon. de cari-
1 pomme. 9 cuillerées ythéde moutarde.
7 cuil\eréeéthé de catsup 1 tasse de bouillon ou ¢e ==
chaud. gravy-.
¢ 3 the de farine. Sel au golt.

1 cuilleré

Coupez la pomme et 'oignon
farine et faites brunir dans la graisse

le bouillon ou le jra .
un peu d'e ‘de. Ajoutez ensuite

15 minutes. Servez sur un P&, z
faites-la cuire d’abord jusay 3Jceq

mijoter
iande fraiche,

servezde v
hachis savoureux
4 petit oignon: Sel et poivre 84 golt.
euf ou de corned V5 C\\Ji\\erée 3 thé de moutarde

9 tasses de bo
beef. seche.
9 tasses de patates bouillies et 1 cuillerée 3 table de beurre.
refroidies. Lait pour humecter-
n dans le moulin @ viande;
Etendez

hachez le bo

Hachez les patates;
mélangez le tout, assaisonnez au godt et
¢galement dans une potle 3 frire chaude et beurrée et faites C!
ment, pour qu'il puisse brunir en-dessous; pendan 40 ou 45 minutes
Tournez et servez sur un cr\at réchauffé en garnissant avec du piment oU
du persil ou un oeuf cuit dur tranché en petits morceaux.
jambon en coquille
1 tasse de jambon haché bouilli. Beurre de |a grosseur d'un oeuf.
3 oeufs durs. 1 cuillerée 3 thé de farine.
5 biscuits soda. 1 cuillerée 3 thé de moutarde.
1 chopine de lait. Poivre et cel au golt.
9 cuillerées 3 thé de beurres brassez dans la farine, la moy
j t en brassant iusqu'é ce que ce
2 dedans,

| et le poivre. Ajoutez le lai
s fondre le reste du beurre et émiette

tarde, le s¢
soit doux et épais. Faite
en brassant, les biscuits soda en miettes: Dépose
s et la moitié des miettes dans un ustensile 3 cuire au four
t répandez sur le dessus |a moitie non
¢ Mettez

d’oeufs tranc
Versez dessus la sauce
utilisée des micttes de biscuits que Vou

dérément chaud jusau

dans un four Mo
et les miettes bien brunies:

moutarde est speci ujours la COLMAN D.S.F

Partout ot la fice, employez to
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narinades

les marinades! Pour plu- ®@:l /

L est temps de préeparer
harassante besogne au on

sieurs, | s agit d une
t, qui ne s¢ sou-

hésite a entreprendre.

vient avec attendrissement de |'époaue ou la vieille

maison s€ trouvait toute imprésnée de \'indescriptib\e

odeur des marind es. Heureux souvenirs! Heureux souvenirs
que Vous pouvez faire revivre bien aisement, grace aux merveil-

leuses recettes suivantes, si fac

s vieux style

tomatcs vertes mdl’iné@
¢ de gros oignons:

1 boite de tomates vertes 1 douzain

2 les tomates et les oignons, disposez en couches super-

récipient convenable et saupoudrez |ggerement chaque

|. Laissez reposer toute un | tamisez ensuite le liquide
tasse de vinaigre et suffisamment d’eau pour

'y ce que la chair soit tendre, mais non def'

Lavez et tranche
posées dans un
couche avec du se
et ajoutez aux |ggumes une
Faites bouillir jusau

couvrir.
Tamisez.
SALICE—
1/3 tasse "gpices 3 marinades 9 cuillerées 3 table de moutarde.
mélangées attachées dans un 1% cuillerées & the de safran.
i 3 chopines de vinaigre.

sac de mousseline
9V4% tasses de suc
es ingrédients

schaudez les |&gumes dedans et embouteillez

Faites bouillir |

tomates 3 12 moutarde
14 livre de moutarde.

40 tomates mares.

18 oignons. 3 chopines de vinaigre.

9% tasses de sucre. 4 piments rouges doux-

14 tasse de sel. 1 cuillerée a table de safran.

114 tasses de farine. 1 cuillerée 3 table de poudre de cari.
Hachez les tomates et 1es oignons et faites cuire deux heures puis coulez.
Ajoutez 914 chopines de vinaigre; ardez | autre tasse de vinaigre pour
délayer la moutarde, |a farine, %e safran, la poudre de cari, le sel et ie

deux mélanges, faites bouillir environ quinze minutes

sucre. Combinez les
et embouteillcz.

Partout ot la moutarde estspecifiee, employez toujours la COLMAN D.S.F.
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marinades

catsup aux tomates

10 pintes de tomates mdres. 9 cuillerées 3 table de moutarde.
3 ou 4 gros oignons: ) 14 tasse de sel-
3 doux piments rouges. 1 livre de sucre-
1 gousse d ail Gi désiré)- 1 chopine de vinaigre.
14 tasse d’épices mélangees. -

I'ail et les piments et faites bouillir

e

Lavez; coupez les tomates, les oignons,

avec les épices (les épices doivent & hées dans un sac
mousseline) jusqu'a ce que les légumes soi Passez au couloir
our enlever les graines et les peaux. Ajoutez ensuite les autres ingre-
dients et faites bouillir jusqu'd consistance de sauce &paisse-

tre bien attac
ent tendres.

_a_pér'\tif 3 |'oignon
1 cuillerée 3 table de

9 pintes d’oignons blancs.
cuillerées & table de sel. 1 tasse de sucre granule.
de. V4 chopines de vinaigre.

poudre cari.

3ou4
9 cuillerées 3 table de moutar
9 cuillerées 3 table de farine-
Couvrez les oignons avec le sel et laisseZ reposer toute une nuit. Mélangez
eu du vinaigre. Faites chauffer |e reste de
s les autres ingrédients.

les ingrédients secs avec un
~ vinaigre jusqu'a ce qu'il bouille et ajoutez alor:
Laissez bouillir le tout un¢ minute en brassant bien- Coulez les oignons
dans |"écumoire et ajoutez 3 la sauce ch uteillez et cachetez avant

que la sauce refroidisse. Se garde frais et conserve sd saveur indéfiniment.

marinade francaise

1 pinte de concombres. 1 pinte de choux.
1 pinte d oignons. 1 pinte de céleri.
Coupez en petits morceaux, placez da ble saumure
sel pour B tasses d’eau) toute la nuit. Coulez.- Faites une sauc
114 pintes de vinaigre. 14 tasse de farine.
. 9 cuillerées 3 table de moutarde.
Ajoutez

9 tasses de sucre brun.
'y ce que la mixture bouille.
Versez dans des pots

Mélangez et faites chauffer jusau
ez réchauffer ces derniers.
donne 6 chopines:

|es |égumes tamisés et laiss
de verre. Cachetez. Cette recette

(1 tasse de

ns une fai
¢ avec:

chons 3 la moutarde

1 chou-fleur.
9 piments verts:

corni

9 pintes de petits ©
3 pintes de concombres verts.

ignons

seur dé-

concombres 3 la gros
Trempez

%

: O Pelez les 0ignons: ]

o S sirée, egrenez le chou-fleur et hachez les piments.

Z S |e tout dans uné faible saumure (1 tasse de sel pour 8 tasses

7 <7, d’eau) toute la nuit. Coulez le matin suivant. Laissez tremper

4 e de vinaigre et assez d'eau pour
7\ dilue.

o

Coulez.

i

Partout ou

page vingt-six.
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tarde

- sauce mou
' 6 tasses de sucre granulé 5 cuillerées 3 table de safran.
114 tasses de farine. 1 once de grain€ ¢ céleri.
14 tasse de moutarde. 1/8 cuillerée 3 the de poivre
3 pintes de vinaigre. rouge.
tout et faites cuire ]usqu'e‘: consistance épaisse. Placez les
stée et laissez bouillir une minute.

 Mélangez
|égumes coulés dans la moutarde apPr
s des pots de verre.

Videz dan
sauce moutarde pour marinades
9 tasses de sucre 4 tasse de farine.
3 thé rases de mou- 1 cuiél‘lerée 3 thé de graine de
céleri

6 cuillerées
tarde. i.
114 cuillerées 3 thé rases de safran. 1 pinte de vinaigre.
n péte avec un peu de vinaigre
ire | 3 consistance

les ingrédients 5€¢s et délayez ¢
faites cuire jusqu @

\ Mélangez
froid. Ajoutez le reste du vinaigre €
épaisse_en brassant constamm fes ele constitue un€ exce
moutarde pour n'importe quell marinade; elle se sert tgalement avec es
s au lard, etc. On peut la préparer €n quantit

roides;, les feve

viandes f
elle se conserve

moindre afin au

de concombres mars

marinade
1 pinte de concombres bien maris. 3 livres de sucre.
1 pinte de céleri. 3 chopines de vinai?rc.
1 pinte d’oignons. Q oignons verts—sel et poivre.
s ci-dessus iusc\u'é ce que
¢ de mou-

illir les ingrédient
ne cuillerée 3 tab
7 de vinaigre

Hachez les legumes. Faites bou
bouillante et

\es legumes soient tendres. Mélangez alors U
de farine avec 3s5€
A

tarde, 1 cuillerée a thé de safran et 34 tasse
ste. Ajoutez cette pate 3 |a mixture

froid pour former une P
laissez cuire jusay 3 consistance épaisse.

(
’ conserves 8y vinaigre et 3 la moutarde
3 pintes de vinaigre.

# 1 pomme de chou.
e 1 chou-fleur (ou g tasses). D tasses de cassonnade.
9 douzaines de concombres. 6 cuillerées 3 table de mou-
9 pintes d’oignons. tarde.
9 pieds de © leri. 1 cuillerée 3 table de safran.
34 tasses de farine.

9 piments rouges.
s fin et faites tremper toute la nuit

* Coupez tous les légumes tre:
(¢ | exception du célerd) dans une faible saumure. Coulez
bien le matin suivant, ajoutez le céleri haché ainsi aue les
autres ingrédients et faites bouillir une heure ou jusqu'a ce
que vous obteniez la consistance vouiue:

outarde estspéci ours la COLMAN D.S.F.

fice, employez tou)
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marinades

Prenez 4
en bouts d’'un pouce, faites bouillir jusqua <€
tendres dans de |'eau salée, coulez ien et préparez une
sauce avec:
3 tasses de sucre. 1 cuillerée 3 table de 3reine'de
i celeri.

haricots marines
pintes de haricots, lavez-les, enlevez les fils, coupez
i qu'ils soient

14 tasse de farine.
P cuillerée 3 table de safran.
inaigre de vin blanc.

moutarde. 3 tasses de vin

Faites bouillir jusqu'é une certaine consistance, yersez sur 1es
haricots, mélangez bien et embouteillez. Il est préférablc
d employer |a meilleure qualite de haricots pour cette recette

pommes marinees o.k.

18 pommes. 4 tasses de cassonade.
94 grosses tomates vertes. 9 cuillerées 3 table de moutarde.
4 tasse de sel- o cuillerées 8 table de gingembre moulu.
4 piments verts. 4 tasses de vinaigre.
1 piment rouge. 6 gros oignons.
es et coupez-les en quartiers, enlevez les pelures. Tranchez
n petits morceaux. Ajoutez

ons et les piments en P
bouillir 1 14 heures.

assaisonnement indien ]
asse d épices 3 mariandes.

de grosseur medium.
1 pinte de vinaigre-

Pelez les pomM
|es tomates. Coupez les oigen

le sucre, le vinaigre €

9 oignons
9 douzaines de tomates mires.
6 grosses pommes. 1 livre de raisin sec-
14 tasse de S 14 tasse de moutarde.
A cuillerée a thé de poivre rouge.
¢ mousseline

el.

4 livre de cassonnade. &/
Attachez les ¢pices, en les laissant foues: dans un sac
Pelez les oignoné, les pommes et les tomates et hachez fin. Hachez égale-
>3 Humectez lo moutarde et |e poivre rol.;s\e avec un peu Ge
2 dans le reste du vinaii:c. ¢langez ensemble
faites bouillir une demi-heure ou jusqu'a ce que

tance voulue.

marinade frangaise 8 la moutarde
1 boite de tomates vertes tran- 1 cuillerée 3 thé de clous de girofle*
1 cuillerée 3 table de safran-
9 cuillerées 3 the de cannelle.

chées.
s hachés fin.
fort. 9 cuillerées 3 thé d'épices mélan-

6 oignon

9 pintes de vinaigre

1 livre de sucre ; gées.

9 cuillerées 3 table de poudre 9 cuillerées 3 the de moutarde.

de cari, ou moins si désire.

Faites tremper toute la nuit et les oignons dans une forte sau-
mure. oulez bien et plongez 15 minutes dans du vinaigre faible bouillant.
Coulez de nouveay ot échaudez avec deux pintes de vinaigre fort, ajoutez
- |e safran, la cannelle, les clous de giroie es
tarde. Faites mijoter e tout quelaques minutes

épices m
seulement et €
Partout ot la moutarde est specifiée, employez toujours la COLMAN D.S.F
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8 pinte

9 livres de cassonnade. 1 once
14 tasse de sel. 1 once de moutarde.
1 pinte de vinaigre.

6 piments rouges.
9 onces de clous

Faites bo
huit pommes C

s avec pommes
de gingembre (racine).
d’épices mélangées.

catsup aux tomate

s de tomates mres. 2 onces

de girofle.

ux he
pote et tamisez.

villir plus de de ures et tamiseZ. Ajoutez
uites en com Faitez bouillir.

Embouteillez et cachetez.
s vertes

sauce aux tomate
erées & table de moutarde en

9 gallons de tomates vertes 9 cuill
tranchées mais non pelées. poudre.
1 cuillerée & table de poivre noir.

19 gros 0ignons tranchés.
1 pinte de vinaigre. 1 cuillerée 3 table d'épices mélangées.
* 3 tasses de sucre. 1 cuillerée 3 table de clous de girofle.
9 cuillerées 3 table de sel.
\ersez ensuite dans

Mélangez tout et faites mijoter en brassant souvent.
Le résultat constitue une sauce piquante €

des pots de verre.
avec la viande et |e poisson.

t savou reuse

arde de famille

14 once de piment.

14 tasse de sel.
g tasses de cassonné e.
14 tasse de moutarde.

marinade a la mout

1 gallon de vinaigre.
9 onces de racine de gingembre.

1 once d'épices mélangées.
14 once de clous de girofle.
3% cuillerées & table de safran.
Mélangez la moutarde et |e safran en
s épices e

Au reste du vinaigre, ajoutez le
'3 ébullition. Ajoutez alors la pate

pite avec un peu du vinaigre froid.
tenus dans un sac de mousseline
de moutarde et de
dans un ré-

et chauffez jusau
safran. Faites bouillir 15 minutes, laissez refroidir et versez
ecevoir la quantité de marinade désirée. Les |égumes
ixture. On peut pré-

cipient capable de T
désirés peuvent stre lavés, pelés ¢
parer des concombres; des choux-fleurs ou toute
Couvrez bien. Il est recommandabic de faire tremper

la nuit dans une saumure comportant 1 tasse de sel pour tou
d’eau avant de les ajouter 3 la sauce moutarde.

combinaison désirée.
les legumes toute
tes les 8 tasses

joursla COLMAN pD.S.F.

employez tou
page vingt-neuf
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médecine

METHODE DE PREPAR/\T\ON

Mélangez £ ou 3 cuillerées 3 table de moutarde dans
un peu d eau froide ou tiede pour former une pate
et brassez bien dans le bain apres quelques minutes.

bain 3 la moutarde (<
\
\

mouche de moutarde (adultes)

Délayez en pate, dans un pey d’eau tiede, des parties ¢gales de
moutarde et de farine. Etendez sur un ooreesl e goton et
couvrez avec un autre bout d’¢toffe. Appliquez jusqu 8 une
sensation de piquement bien prononcée, mais jamais pius de
30 minutes-

Pour les enfants et les adultes dont la peay est sensible, 8us;
mentez la quantité de farine jusqu’a 4 parties de farine pour
partie de moutarde.

NB—La quantite de moutarde et de farine utilisees varient
naturellement selon ’\a grandeur de |a mouche désiree. Etendez
de moutarde Pour la premiere fois, prenez bien garde de ne
pas la laisser troP longtemps.  ¥.0U jugerez bientot le temps
qu'il convient & votre peau de |’endurer. Gi vous la gerdez
trop longtemps par inadvertance et AN i| se forme des ampoules,
appliquez de 'huile d'olive ou de \a vaseline.

bain de pieds 3la moutarde (pour adultes et enfants

/p’,,/

Meélangez 1 cuillerée o table comble de moutarde en pate
avec un peu d'eau froide ou tisde et laissez reposer quelques
minutes; versez cette pate dans un bassin plein d'eau aussi
chaude aue le malade peut |'endurer et laissez tremper es

massage 3 la moutarde
usage de la moutarde est tres répandu pOUr les massages
professionne\s comme Pour les massages domestiques- n
massage o la moutarde occasionne un¢é legere transpirations
libere les huiles volatiles et stimule considérab\ement. ous

;.

pouvez ¢ponger 3 Veau tiede apres |e massage:

f

—f

&galement et assez €pais- Lorsque VOUus appliquez une mouche

:

R

Partout o |a moutarde est specifiee, employez toujours la COLMAN p.S.F
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