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H:I-‘:utage Iaq:t& ; la. puréa de pnis o vi'-
ra cette puréa assez ﬂlalm A défaut de bﬂui';i :
isonner avec du saindoux dans lequel on mt'r&'

: a dﬂrar un moyen oignon Yécoupé; la mélanw.-

X pois et passer le tout en pilant. Vingt mmutesavant T‘ ..3-

m on zjoutera deux verres de lail hnull]aut danﬂ

~ la farine dans un peu de lait froid avant de I ajouter
~ au lait en ebuliiton. Servir sur crodtons frits si 'on
: ',-maut _ |
 Soupe uu:'lﬁg'umﬂﬂ-{{‘hiﬁr
tir dans du aalndﬂux deslegumeas déﬁnupés
: Carottes, naveis, vignons, ete.. Quand
f-'ﬁau ]auuq, a]ﬂuter I'ean h-:-mllante

e,

Pata.ua faute de haurra

Eﬁqper un peu de lard dans iiﬂassmle, iu | isser
!qndrﬁ. enlever ansmta lﬂﬂ créluns. -Tﬂr&m; pﬁﬁﬂﬁﬂ '
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} ﬂnument paﬂaiﬂﬂumant d‘nignamt Iug‘
~ rﬁhrdans du saindoux.
- Qu-ani tout est bien jﬂ'llllh aiuutur dua pummgg _

Hattru une bonne cuillerée de saindoux dﬂ.lll ll
W -'mserule. Quand il est fondu y ajouter quatre &
~ cing cuillerées de farine. - <
- Faire roussir en mélangeant avec une cuiller de
- bois. e
el Qnand la farine jaunit ajouter un oignon piqué de
deux clous de girofle et laisser prendre une teinte
brune, ajouter I'eau nécessaire, laisser cuire une demi-

. heure, retirer 'oignon et verser dans la soupiére dansh.,g*g 4
laqualla‘vuun avez mia des tranches de pain. S f i
B ‘ | m

Potaga au lait a la uéréllina hlannhm _* 3

- Pour une personne: un verre de lait fon b'eut :
' prendre du laitstérilisé), quinze mmﬂ"ﬁmmlm, Rt
une pincée de sucre et une *da sel; faire bouillir
quelques minutaa. P
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~ le morceau de viande ei le faire bien rotir dans
- peu de saindoux, puis le couvrir d’eau, y ajouter une

- riz laveé.

“cieuses boulettes en y ajoutant du lard haché et des
épices (faire cuire les boulettes dans le saindoux).

- sauce piquante un peu liée et lrés relevée, y mettre la

~ qu'il en faut pour servir; garnir chaque crépe d’une

Uﬂliaatinn du beeuf salé.

Mattardessalerla beeuf pandantp%usiﬂurshnufet yi
ayanl s0in de changer I'eaude lemps en temps, essuyer

poignée de haricots, que 'on aura fait tremper quelques
heures, puis navets, caroltes, oignons découpés; ]aissé:;' i
cuire comme un pot-au-feu et, une heure avant de
servir, ajouter les pommes de terre el une poignée de

ﬁ?ec les restes da beeuf salé, on peut faire de déli-

Hachis en chaussons. o

Hacher fin des restes de viandes rélies; faire une

viande pour la chauffer seulement, mais sans la laisser
bouillir, ce qui la ferait durcir, Faire autant de crépes

1

grande cuillerée de hachis sans I'étaler, fermer les
crépes en forme de chausson et les garder dans le four
jusqu’au moment de servir. : -

=

Plat du mendiant. :

Hacher votre viande cuite avec du persil, ail, ete. |
D'autre part, faire une purée de pommes de terre assez



le fCE plat Inrma
__Iﬂﬁt az{:allunt et g

: pdur utﬂisar laa raums de viandaﬂf
; p&t-n.u -feu ou autrﬂs

..: livdrule de boite. Déposer sur chaque rond
““_taa de viande hachée bien assalsnunéa, replier

Pate de beeuf.

livre de beeuf; 150 grammes de lard gras; : i1
unes d'ceufs. Hachez la viande et le lard avec
:oignons, persil, échalottes, sel, poivre. Bien

tout, viande et ceufs, puis mettre en ter-

au four au bain-marie.

| Huaut aux oignons.

aire rotir deux gros oignons dans une bonne cuil-
lerée de saindoux ; lorsqu’ils sont bien dorés, mettre
le beeuf dans la casserole et le laisser rotir au milieu
- des oignons ; mettre un peu d’eau, sel, poivre, un huu-—
quat garni et laisser cuire plusieurs heures.




a;hiﬁ rotir duns ce ]ua la murbanu de hmlif
- deux oignons découpés, deux carottes et ur
ﬂ,f de laurier, sel, poivre ; saupoudrer d’un peu de faring
N *m%rﬁr‘le tout et couvrir d’eau; laisﬁur tmi ep

X hium haurhn a uassarule bien farméa ' :

LARD

Fricassée au lard.

- Mettre dans la casserole des tranches de lard quﬁf_;
vous laisserez hien fondre: y ajouter un mgnnn'
| i dﬁmupé des pommes de terre, sel, poivre et bouquet
garni ; couvrir d’eau, laisser cuire une heure.

Riz au lard.

Faire rotir des tranches de lard avec un oignom,
y njﬁutar le riz que vous aurez bien lavé, sel, poivre,
un peu d'eau; laisser bien cuire une heure et demie.
- Tous les légumes peuvent se cuire de la méme faﬁnn.

Quiche lorraine sans ﬂﬂuta, e

+
g

: Falru une pite brisée, létandre sur une tourtidre,
la faire cuire dix minutga au tnur. La retirer et mettre
dessus de patlta morceaux de lard maigm, puis une

|




=

: Elhda In la.rd.

el hn paula dés, !a mﬂttra dans la
a‘v&uun& hpﬁ.n&mllarﬁnda saindoux. Quand
d est bien roti, mettre la salade, soit chicorée ou
nlits, laisser mijoiter dix minutes, ajouter ensuite
i:umaa de terre cuites 4 I'’eau et coupées en ron-
pmvrﬂr saler légerumnnt

MOULES

——

Moules en daube.

Peuvent se servir froides sans aucune préparation
1 chauffées légérement sur le coin de la cuisiniére.

~ Pour les estomacs délicats ne pouvant supporter
sidité de cette préparation, séparer les moules. les
sser légérement 4 1’eau puis faire une sauce blanche,
dans laquelle vous jetterez les moules; mettre le tout
Bur un plat avec un peu de chapelure et faire gratiner
au four pendant dix minutes.

On peut ensuite utiliser les haricots en les faisant
i !l_ﬁemper afin d'enlever 1'acidité du vinaigre; les
Ill'liparar comme il est dit au chapitre « Légumes».

Salade Russe.

Faire cuire a 'eau un assortiment de légumes, ajou-
ter les moules et les haricots, puis quelques feuilles
de salade, sel, poivre et un peu de saindoux fondu.




Faire dessaler pendant 48 heures, et Enlﬁvﬂf‘.":l_

filets, les faire frire sur le gril et servir avee un

vinaigrette au saindoux, pour remplacer 'huile.

3 Harengs salés meuniére.

Faire dessaler les harengs pendant 48 heures, eﬁ'_____ !
ayant soin de changer 1'eau plusieurs fois, les disposer

sur un plat allant au four. Ajouter poivre, persil et
échaloties hachés trés fin, un hon morceau de saindoux
ou de beurre et laisser bien dorer au four 2% minutes
en ayant soin de retourner les harengs: si 'on a du
vin blanc, en mettre un verre.

Harenga salés sur le gril.

L 5

Faire dessaler les harengs pendant 48 heures, en
ayant soin de les changer d'eau. Bien les essuyer, les
rouler dans la farine et les mettre sur le gril pendant

dix minutes environ. Les servir en méme temps qu'une

sauce ainsi faite : Faire fondre un morceau de sain-

doux ou de beurre au bain-marie, ajouter du persil

haché et un peu de moutarde délayée avec un filet de
vinaigre. :

La graisse ne doit que fondre et non bouillir.

Bl ¥ et



._ Elat de légumes, économique et sain.

4 Havatn,' caroltes, poireaux, pommes de terre,
ons, et bouquet cuits 4 'ean =alée et accommodés
,.'l la sauce blanche sonl préférables pour les estomacs

- délicats que cuits an gras.

&

Purée de carottes.

~ Choisir de belles et grosses carottes bien rouges,
- les éplucher, les couper en quatre, les faire blanchir
pendant quelques minutes, les égoutter et mettre dans
- une casserole aveec un bon morceau de beurre ou de
saindoux, saler et mouiller avec eau ou bouillon.
Quand les carottes sont bien cuiles, les réduire en
purée en les passant., Remettre quelques instants cette
purée sur le feu avee un bon morceau de beurre ou

- trois cuillerées de créme,

Carottes et oignons

Eplucher la quantité nécessaire d'oignons et ca-
‘rottes; les couper en rondelles ou en morceaux.
Faire revenir un peu de lard dans une casserole;
~quand il est bien chaud, y mettre les oiguons, les
laisser chauffer 4 leur tour, ajouler ensuigte les carottes.
Assaisonner de sel, poivre, bouquet ga
~ Ajouter trés peu d'eau et laisser ¢ulje doucement
pendant trois heures, %




outer un peu de sal et de |

i}‘ﬁi’l@nﬁmtﬁ

- rlas “talrer sautar dana la p'as

- ave 'q‘n m¢ uaau de beurre ou de saindoux, ]r Ia
Wﬂan oignons coupés en lames. y
lll.:ﬁﬂpl en eaux et saupoudrer de farma.

ﬂ _verra la farine prendre une h@lh
couleur ron, ajouter un bon verre de bouillon ou

- d’eau, saler et poivrer. Laisser uulre un quart d'heum
a8 rnt servir bien chaud.




| “;wi,ﬁ A Eréﬂ ﬂﬂ haﬂuutﬁ
« ﬁ“"’ﬂﬂﬂm‘ les. haricots Juﬂqn’h ﬂnu_;u haum_'fj‘-_._-_.
#ﬁﬂ ﬁﬁ'ﬂt vieux, bien les lavar at laa ma:ttrﬁ ﬂ'l.l‘il‘:ﬂ gml;_, LR
pures dans l'eau salée, SR
Lorsque 'on juge les harinuts assez muts lus pagm i

: jnis almjfar a cette purée une cuilleree P B
[ .'“ qui se trouve sur votre !alt, on peut t:réu hmn’ %0

o 'pam*r da baurre. : . iy B

ﬂrnquaﬁtaa de hﬂ-riﬁnti. e s S

__.Falre trampar les hanmts la veille. Les faire nulra e
ans de ’eau avec beaucoup d'épices : oignons, écha-
otte, persil, thym, laurier, sel, poivre. Lorsqu'ils sont
cuits, les égoutter fortement el les passer en purée. e

- Ajouter quelques cuillerées de Ianna afin d*épmas? Sl
- la puréa un peu de beurre et iaira dﬂs huuluttes i e

e
F\- ’*- i .:'_
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% g!olqmﬂﬂ de umhu Char

T ﬂattrﬁ dans unn eassamln {Elli‘l’l‘ﬂ' ou éma
,;aommuu de terre coupées en rondelles a‘saa:
.pnlu ou guatre oignons également coupés, qg,l ), 18

‘gros comme une lentille de laurier, un w@ag .!
~ beurre ou saindoux et I'eau suffisante pour hmgﬁﬁr_; les ]
S ,iégumas laisser cuire ainsi trés doucement.

e Pummaﬂ de terr!u farcies.

 Pelez des pommes de terre, assez grosses et ronds =%
~ de préférence. Aprés les avoir lavées et assufélﬁw |
~* creusez-les; coupez une petite rondelle d’un ¢dlé afin
. que l'on puisse bien caler les pommes de terre dans
g plat ot elles cuiront. |
B i Préparez une bonne farce de viande cuite on El’ﬂf""
e ) ﬂlla est maigre maniez-la avec du saindoux, ﬂljl&._
B parsﬂ de I'échalotte, un peu d'ail, sel, poivre, le ttﬂl'i"”’
- haché finement ; incorporez un peu de lait A la faree.
B Remplissez les de pommes de terre de la dite farce en
. bombant un peu; faites fondre de la graisse dans un
- plat allant au four, rangez-y les pommes de tiarra.”:“
: salez-les encore un peu et mettez au four, pas trop
'i chaud ; lorsqu’elles seront bien colorées servez dans :
i le méme plat. Arrosez de temps en temps avee 13::'3_“-:: ..
[ graisse de la cuisson. Les fraguements de ces pommes
i de terre peuvent s'employer pour joindre 4 n'importe
quoi; cependant si la farce de viande est restreinte,
faites cuire ces déchets A 1'eau, égoutez-les ensuite, :
~ €crasez-les et maniez-les avec la iame. :




.dw pommua de tm:ru a 1*95111 sa"lﬂe gaim_m 5 5
Qu’h]lﬂ elles sont nulta;. les peler ot les g
purée, en y ajoutant une pinﬂﬁs de. aﬁlﬁfﬁa S
de facon 4 former une pite fine et bien lide. *_‘“ .'”_ e

- '. un rouleau ou avec une bouteille, Eﬁmua S5l
n ronds, en ﬂ servant d‘un Verre a’hmrq mm.ma ;_-5;'
- ﬁié“ea, et faire frire dans la graisse. S )

les friands sont dorés et gunﬂés, las sur!n:r e
_'iﬁ'fa‘yar&,qu,da S e e R

] na gpummas &e terre cuites & l eau qui
employées, s'en servir comme suit :

. — Les écraser et passer au tamis ou a la
Méler cette purée 4 un bouillon d’oignons oun
: uahr el servir sur des lmﬁtuns frits dans

o i R s T '..I;"'.

1ndou: ,g-

n purée. t—'El:rasﬂr et passer; ajouter : samdnul
pﬂiﬂ‘ﬂ et un peu de lait. Meitre dans un plat
1 luaé qui alle au feu et faire cuire vingt minutes a -
' our chaud. Lorsqu'elies sont bien durées Servir.

Flammiche aux poireaux

Découper une certaine quantité de pmraaux en -1.
moreeaux (blanc et vert), les faire revenir dans

"
- - 1}
: e E?
o+ - — i 1 - e -
= ey £l L e - L=
- & ark ) 1 ik ﬁi-"'&""
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e **1 mmu: de lard. Ne saler qua la fin de ll s‘r. 15500
G U D e part faire une pate (la veille de prﬁi er
~5''-j--'r'-.'ﬂrizu:1 500 grammes de farine (400 peuvent suffi

- 80 grammes de saindoux, 10 4 15 grammes de Eﬂlt
- ceuf, 30 grammes de levure, lait 4 volonté. an
~travailler le tout. o
- Le matin retravailler de nouveau, si l'on peut, mam.:_
~ cela n'est pas indispensable. &
Etendre la pite au rouleau a I'épaisseur voulue, 1a.__= .
- metire dans la tourtiére, étaler les poireaux en mar-
- melade, recouvrir avec de la pite, laisser lever deu
heures et mettre au four assez chaud. Quand |
flammiche est bien dorée, la renverser pour qu'elle
brunisse aussi de I'autre coté. En général une bonne
demi-heure suffit pour le tout.

Poireaux au gratin. S 'ffi

Lavar et faire blanchir a I'eau bouillante et salée
790 grammes de blanes de poireaux que I'on incorpore
; a de la sauce béchamel 4 la créme. :
~ Aprés avoir assaisonné A point ce ragout, le faire
- mijoter, & feu doux et casserole découverte, pendant

une quarantaine de minutes, le verser dans un plat
creux dont on a graissé le fond ; chapelurer le dessus
du ragoit, y mettre si possible un peu de heurrn et le S
'taira gratmar au four., '

Navets au gmt:ln. i o5
Coupez les navets par tranches émincées, puis, si | | '.-f'
L vous le jugez nécessaire, faites-les blanchir a4 moitié

de leur cuisson dans I'eau bouillante avec du sel.

E s



nchir dans de Pean salée. - = = -

eitre du beurre ou du saindoux dmnn'bpuq;_lg
. -.ls_. casserole, et lorsqu’il est chaud, muter

vets qui y achévent leur cuisson. On les ﬁm

tnndrﬁ on les arrose avec une petite sn:ﬁ:a

_ mrig hﬂﬁhﬂh" a viande.
~ Faire une sauce blanche avec une bonne cuillerée

Idnhnna et un peu de lait (a3 peu prés comme une
urﬁma épaisse). Bien assaisonner de sel et poivre, ¥
- metlire les choux et laisser mijoter sur le coin du feu.

L

- g

Riz parmentier.

500 grammes de pommes de terre. Meltez cuire

. salée, mettez-les ensuite dans une passoire pour les
B égoutter et les réduire en purée; meélangez-y le reste
du lait en tournant et ajoutez un peu de poivre.

"ﬂ‘. on les fait sauter de temps en tempa Dés |

Un ljtra ‘de lait, trois cuillerées a soupe de .ri:,_

‘le riz avee les trois bons quarts du litre de lait, salez.
: D’autre part mettez les pommes de lerre cuire a l'eau -



i3 s Pty :_" m._'ﬁ_-:fi._.
t.."“ Uk fder Lo . :..:. ."-i'_ !
e - Joignez au riz, en mélangeant bien, la

~ partie de la purée. Mettez dans un plat & fea k

. graissé etajoutez le reste de la purée en masg
~ le contenu du plat. | R
e, ;
ik Pour faire les nouilles soi méme : 8
PN Battre quelques instants deux ceufs, les saler ;
~ ajoutez peu & peu autant de farine qu’il en faut pour
S - faire une pite d’une bonne consisiance. Versez sur une
planche et travaillez quelques instants avec la main,
B Etendre la pAte finement. Pour plus de commodité |
- coupez ]a en deux. Laissez sécher une heure ou deux.
o - Roulez vos pites et coupezles par pelits morceaux. o
®  Secouezles pour qu'aucun brin ne colle aprés son
voisin et laissez sécher. i '
_ Pour remplacer le tapioca. o
‘Avec votre moulin a café, 3 défaat d’autre, vous
. - nloulez du riz, que vous employez en guise de tapioca,
au lait, au gras, au cacao, etc. : 2
Préparation du cacao. .
(pour une personne)
Mettre dans une casserole une cuillerée de cacao
sur lequel vous verserez un bol de lait condensé chaud,
&{ i "




S i ﬂnmﬂihll “ﬂ-ﬁ ﬁlﬂaf) £
)5 gmm'maﬁ de ﬂanﬁan, une dami-tﬂan da lail:

.- ' un quart d'heure, puis verser sur un marbra ot

Elni_!nutjr au cacao
i f pour 6 permnneu )

o L

Délayﬂr 100 grammes de sucre, 240 grammes de
condensé. Mettre dans un plat allant au four et faire

bien battus. ,
Créme de riz en dessert

Une cuillerée de créme de riz par personne a
délayer dans un verre de lait condensé; faire cuire en

hattu (trés nourrissant).

P

— -_r';r".f_"'\'-_-‘-':,'.

il ﬂliili ajouter ﬂﬂ grammes de sucre, faire bouil-

farine, quatre cuillérées de cacao dans un litre de lait

- cuire une heure; si on dispose ' wufs, en mettre dﬁll!l.'. T

bouillie et servir chaud. On peut mettre aussi cette
bouillie au four aprés y avoir incorporé un ﬂaui bien 5




ﬁ;ﬂﬂ []uﬂquai mintttm

} .'_..I g ,,,,; '5.

aﬂmmm da Iarino lu.jn P
(pour 3 personnes) iz-w

S ‘.-;?fwafar daux cuillerées de farine lactde et une m%
- farine ordinaire dans un demi-verre d'eau ou de lait
 nom sucré; faire une pate épaisse que vous roulerez en
~ Dboulettes-de la forme d’une grosse olive: passer mﬁé;
.". B huu]attea dans la Iarina et les jeter dans la fritum. t_r}i’*.i
T hnuiuam. 5 A

A,
_—'\.

Croquettes de riz et céréaline.

Emplﬂrur riz et céréaline en parties égales. Falm ,

~ premiérement crever le riz & I'ean. Ajouter la céréaline %

- avec un peu de riz et laisser cuire assez lnngtemps." %

mrar modérément. Quand le fout est en bouillie

épaisse, laisserrefroidir et rouler en croqueties dansun

- Peu de farine ou un blanc d’®wuf, Parfumer si possible
avec fleur d' oranger, rhum ou café. Faire frire dans

friture bien chaude. Dresser sur un compotier et sau-
poudrer de sucre, :

o Bﬂlmtn ;da céréaline.

Un demi-litre de lait chaud avee 160 grammes de
céréaline, un peu de se] et 20 grammes de sucre. Ajou-
ter 100 grammes de farine et cing centimes de leyure.




-----

’ﬂnuﬁ*u r.u rlz.
da iaﬂna, %ﬂ gramumes da riz mnuln

;tdu sel.

-

: lﬂlr deux heures.

Gaufres au potiron.

- Un litre et demi de lait, deux kilo de potiron,
“un kilo de farine, 130 grammes de saindoux, 40 gr.
~ de levure, ume pincée de sel, deux morceaux de
. sucre.

Faire cuire le potiron la veille dans trés peu d'aan
et le passer.

Faire une pite comme pour les gaufres ordinaires.

La cuisson de chague gaufre demande presque
cing minutes 4 feu trés vif. : '
(Trés nourrissant).

» 1l ﬁréa da saindonx, 10 centimes de levure. Da_- 52

‘aire une pﬂte pns trup liquu‘la, bien la battre ot %ﬁw




~ Gaufresalacéréaline.

N e 1) grammes de céréaline, une livre déffarj_._tf'

"~ deux cuillerées de saindoux, dix centimes de levure, |
~ sel et eau, Faire une pite assez épaisse, bien la battre

e et laisser lever deux heures. ;

Brioche économique.

- 3900 grammes de farine, 106 grammes de beurre ou
15 grammes de saindoux, 15 grammes de sel, 40 gr,
. desuere, un axuf, dix centimes de levure, lait 4 volonté.

-Bien battre et travailier la péte. La laisser longue-
ment reposer toute la nuit. La retravailler un peu le
matin. Lui donner la forme d’une couronne, puis la
faire lever de nouveau dans la tourtiére.

m@ Au moment d’enfourner, dorer avec un peu de jaune b
- d'ceuf allongé d’eau. ity
Pain perdu. -

Faire tremper des tranches de mie de pain dans du .

lait, les égoutier. Les faire irire dans du saindoux, les 3

- ' Ee |

arroser si possible de rhum, les dresser sur un plat k|

avec des pelits tas de confitures de groseilles disposés
de place en place.

i Entremets aux fruits. | s

]
Préparez une marmelade de pommes, d’autre |
part, faites crever du riz dans du lait, qu’il soit assey |
__epais. Beurrez un plat allant au four et mettez-y une
ouche de marmelade et une couche de riz.
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75 grammaa da céréauna pnur un I;lra da l:aii'
f hom]llr le lait avec 10 grammes de sucre et .
1 lle de laurier amandier, y ajouter la céréaline }51;
-'lajssﬁkhumlllr vingt minutes, la piler dans une P
aﬂita au dessus du plat. RS
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ur jusqu'a ce que le plat ait une couleur dorée
_ "31'0:[ vingt minutas‘,i lalsser ratrmdlr pnur manger
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Créme & la céréaline. ' 3

-

f Un litre de iait 70 grammes de céréaline, une cuil-

- lerée 4 entremet de rhum ou vanille, sucre. ;
Faire bouillir la céréaline dans le lait pendant une
heure en tournant souvent; sucrer et parfumer. Passer

a4 la passoire.
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Nonnettes.

250 grammes de farine, une cuillerée a café d
bicarbonale de soude, 75 grammas de sucre, 125 gram-
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i rhumudiu canelle. :
~ Bien battre le tout, laisser reposer une nuit et tmr&
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' ; passer ef remplir le tonneau en mettant
'\ *ﬂﬂayéﬂ al‘. le suecre; laisser pousser pendant
X jours en ayant soin, chaque jour, de remplir
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