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AVANT-PROPOS
£|L  y a deux fac teu rs  qui c o n tr ib u en t à développer le to u rism e : 

les bonnes ro u tes  e t les bons hôtels.
D epuis quinze ans, le g o u v ern em en t s ’est em ployé de 

to u te  son énergie à am éliorer les rou tes de la p rov ince. N o tre  
réseau  rou tie r, dans ce t espace de tem ps, s ’est tran sfo rm é  com plè te ­
m ent. Ce réseau, tel q u ’il existe a u jo u rd ’hui, est m oderne e t su p é­
rieu r à to u s les p o in ts  de vue.

Le m in istère  de la voirie pro longe sans cesse ce réseau, il le p e r­
fec tionne e t il s ’efforce de le m a in ten ir  en aussi bonne cond ition  que 
possible.

" V  .

mse

Le m ouvem en t de la voirie a créé le tou rism e  dans la  p rov ince  et 
en a  fa it une source de revenus po u r to u te  la  p o p u la tio n , su r to u t  pour 
les p ro p rié ta ires  d ’hôtels. C e tte  source de revenus ne p e u t q u ’au g ­
m enter, m ais à cond ition  que  nos v is iteu rs  reço iven t chez nous une 
accom m odation  convenable . Il ne se rv ira  à rien  de co n stru ire  des 
rou tes e t d ’a tt i re r  chez nous des to u ris te s  si ceux-ci nous q u itte n t  
m écon ten ts e t ne rev ien n en t jam ais.

A près l ’am élio ra tion  des rou tes , c ’est donc l ’am élio ra tio n  des 
hôtelleries qui s ’im pose.

Il f a u t  o b ten ir p rin c ip a lem en t deux choses: u n  con fo rt général 
p lus com plet e t une cuisine plus conform e à nos tra d itio n s  e t aux 
besoins des to u ris te s .

L a question  du con fo rt général p ro p rem en t d it est tra ité e  dans un 
ouvrage  spécial pub lié  p a r le M in is tè re  de la  Voirie.

Le b u t du  p résen t livre  est de faire  rev iv re  les tra d itio n s  cu linaires 
de nos m ères e t de nos g ra n d ’m ères. Celles-ci excellaient à con ­
fec tionner ces m ets savoureux  qui d o n n a ien t à la  cuisine can ad ien n e  
d ’alors un  v é ritab le  cachet que l ’on n ’a pas su conserver p a r to u t  
ju sq u ’a u jo u rd ’hui.

L orsque, l ’a p p é tit  aiguisé p a r  une  longue randonnée, le to u r is te  
s ’a rrê te  à l ’hôtellerie, ce q u ’il désire ce so n t des m ets sim ples, no u r 
r issan ts  e t b ien p réparés . L a plus m odeste  m aison de cam pagne  
p eu t, sous ce ra p p o rt, rivaliser avec le plus luxueux  hôtel.

Ce livre  est d ’ailleurs un  v é ritab le  t ra i té  que tous les cordons- 
b leus— quelle que so it l ’im p o rtan ce  de l ’é tab lissem en t d o n t ils p ré ­
p a re n t les m enus— p o u rro n t consu lter, é tu d ie r e t m e ttre  à p ro fit. Les 
rece ttes  qui y  son t con tenues p e rm e tte n t de v a rie r les p la ts  p re sq u ’à 
l ’infini e t de sa tis fa ire  le p lus solide a p p ec it com m e de f la tte r  le pa la is 
le p lus délica t
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Les p ro p rié ta ires  d ’hô tels ap p réc ie ro n t sans aucun  dou te  les sacri­
fices considérables que s ’im pose le g ouvernem en t pour am éliorer les 
conditions hô tellières dans n o tre  p rov ince  e t ils sa u ro n t tire r  profit 
des conseils p ra tiq u es  du  p résen t volum e. Ils y so n t d ’ailleurs les 
prem iers in téressés. L a m eilleure réclam e d o n t ils pu issen t rêver 
pour leur é tab lissem en t est celle que leu r fon t les clients sa tisfa its .

P our sa p a rt, le M in is tre  de la Voirie se considérera  am p lem en t 
récom pensé lo rsque les to u ris te s  q u itte ro n t la prov ince de Q uébec avec 
le désir d ’y revenir, e t lo rsque  les p ro p rié ta ires  d ’hô tels qui n ’a u ro n t 
pas reculé d e v an t une am élio ra tion  qui s ’im pose réco lte ro n t les fru its  
de leur in itia tiv e .
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QUALITÉS REQUISES D’UNE BONNE 
DIRECTRICE D’HÔTEL

La bonne adm inistration d ’une maison ou d ’un hôtel dépend 
pour une large part des qualités personnelles de la ménagère. L ’ordre, 
l’activité et la propreté, tels sont les facteurs essentiels de son succès. 
Elle doit agir partout et toujours avec diligence, ponctualité et pré­
voyance en suivant un plan préalablem ent tracé; elle doit assigner à 
chaque objet la place qui lui convient et où elle sera sûre de le retrouver 
sans tâtonnem ent; enfin, elle doit savoir conduire son travail à bonne 
fin en faisant œuvre constante d ’économie.

Elle n ’oubliera pas non plus que le secret de produire beaucoup 
de travail et de l’exécuter dans les meilleures conditions est de faire 
chaque chose en son temps et de répartir sa tâche convenablem ent 
entre chaque jour de la semaine et entre chaque heure de la journée.

Enfin, travailler avec intelligence, discerner entre les besognes, 
distinguer celles qui sont de première nécessité et leur subordonner les 
autres, faire usage de raisonnem ent et de jugem ent, apprendre en un 
mot à mesurer l’effort au but, voilà quel doit être l’objectif de la m é­
nagère modèle.

NÉCESSITE DE SAVOIR FAIRE LA
CUISINE

Savoir faire la cuisine est un art qui s’impose de plus en plus. 
Si l’on regarde autour de soi, on se rend compte que le nombre des 
écoles ménagères augm ente rapidem ent. En inaugurant des cours de 
cuisine pratique dans les hôtels de la province, le ministère de la voirie 
veut copérer avec l’hôtelier pour donner plus de confort aux voyageurs 
et aux touristes, en leur faisant goûter la délicatesse de notre cuisine 
canadienne, en les encourageant à revenir souvent chez nous et à 
voyager plus dans nos campagnes où ils s ’arrêteront davantage, cer­
tains d ’y trouver un gîte confortable et une table bien garnie.

La cuisine é tan t un art, on ne peut donc pas s ’improviser cuisi­
nière, ni maîtresse d ’hôtel, sans une préparation spéciale. On devient 
une cuisinière experte par l’étude et par la pratique. Cuisiner, ce 
n ’est pas seulement mélanger des substances dans des proportions 
données et les cuire indifféremment. Il fau t appliquer des notions 
précises aux différentes préparations culinaires pour les réussir p a r­
faitem ent et pour les présenter de la façon la plus convenable.
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8 LA BO N N E C U ISIN E  C A N A D IE N N E

Ê tre une bonne cuisinière, c’est aussi s’appliquer à établir le 
budget alim entaire dans les meilleures conditions de qualité, de valeur 
nutritive, de prix et de temps.

C’est une erreur de croire que, pour faire de bons repas et tenir 
un hôtel convenablement, il faille dépenser beaucoup d’argent et que 
seuls les riches ont droit de faire bonne chère. Un repas simple, pré­
paré par une cuisinière ingénieuse, économe et propre, est souvent 
plus appétissant q u ’un grand nombre de mets recherchés, mais pré­
parés sans goût. Dans la préparation des repas, il fau t surveiller les 
points suivants, en particulier: la propreté, la variété et l’apparence 
générale.

LA P R O P R E T É :
La propreté dans la préparation des aliments, même ceux qui 

doivent être cuits, oblige qu ’ils soient lavés avec soin. Ce conseil 
semble peut-être inutile, mais, que de fois, n ’a-t-on pas vu des mé­
nagères ajouter le riz à la soupe sans le laver. Le céleri, la laitue et 
les fruits doivent toujours être essuyés ou lavés avant d ’être placés 
sur la table. La propreté des ustensiles de cuisine est nécessaire si 
l ’on veut que chaque préparation garde son goût particulier. La pro­
preté de la table à manger exige une nappe propre, des verreries bril­
lantes et de la vaisselle luisante.

V A R IÉT É :
C’est le temps d ’ajouter q u ’il faut éviter la monotonie surtout sur 

les tables d ’hôtel. Ceci évitera bien des commentaires de la part 
des convives. Apportons de la variété et de la diversité dans nos 
menus : c’est le moyen d ’activer l’appétit et de faciliter la digestion. 
Dans les hôtels, les menus doivent être changés tous les jours, et 
même, les menus d ’une semaine ne doivent pas se répéter exactement 
la semaine suivante.

A PPA R E N C E  G ÉN É R A L E :
On peut juger du goût d ’une maîtresse de maison par la manière 

dont elle dispose sa table, par l’arrangem ent de ses mets et par la 
façon de servir même un dîner sur assiette. D evant un mélange de 
viandes ou de légumes arrangés sans ordre ni soin, l’appétit diminue 
et les visiteurs parten t peu satisfaits.

La cuisinière doit posséder une science complète de la cuisson des 
aliments et elle doit connaître la transform ation qui s ’opère en sou­
m ettan t les viandes, légumes, etc., à la chaleur. Pourquoi cuit-on la 
viande ? C’est pour la rendre meilleure au goût, lui donner plus de
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consistance et lui perm ettre de se m astiquer avec plus de facilité 
Pour obtenir tou t cela, il faut que toutes les règles de la cuisson énu­
mérées dans la théorie de chaque chapitre soient suivies à la lettre, 
surtou t en ce qui concerne les légumes, les œufs, etc.

Il est très im portant de rendre nos tables a ttrayan tes par la dis­
position, appétissantes par les préparations culinaires, de façon que 
tou t flatte le convive. T out cela jo in t au confort, à la bonne hygiène 
de la maison, fera la bonne renommée de l ’hôtel, le contentem ent du 
voyageur et du touriste et le succès de l’hôtelier.

\



LES MESURES EN CUISINE

IM PO R TA N C E DU M ESURAGE
Le succès en cuisine dépend du système de mesure exact. De 

bons résultats ne peuvent être obtenus que si la recette est bien suivie 
En cuisine, comme partou t ailleurs, 1 à-peu-près n ’a pas sa place.

SOINS A D O N N ER  AU M ESURAGE
Toutes les tasses ou les cuillères doivent être rases. La manière 

pratique d ’avoir une bonne mesure est de remplir l’ustensile et d ’enle­
ver le trop plein avec un couteau. Les ingrédients secs tels que farine, 
fécule et sucre en poudre doivent être tamisés avant d ’être mesurés.

EQUIVALENCES
égalent 1 cuillerée à table 

“ 1 tasse
“ 1 chopine
“ 1 pinte

. . “ 1 pot
“ 1 gallon

3 cuillerées à th é ..
à table( <16

2 tasses. . . 
2 chopines 
2 p in te s ... 
2 pots........

M ESURES A PPR O X IM A TIV ES D ’UN E LIV RE
égalent 1 livre2 tasses de lait

2 ' ' beurre.................
' viande hachée. . 
‘ sucre b la n c ... . . 
1 farine b lan ch e .. 
‘ farine complète
‘ café m oulu........
‘ d ’avoine roulée 
‘ fèves séchées.. .

2
2
4
4
4M
6
2M
8 gros œ u fs ...
9 œufs moyens

10 petits œufs

10



T E M P S  D E  C U I S S O N  A P P R O X I M A T I F  
D E  C E R T A I N S  A L I M E N T S

Viandes (4 à 5 livres)... 
Jambon (12 à 15 livres) 
Poisson (2 à 5 livres).. .
Patates blanches..........
Patates sucrées.............
Pois verts......................
Fèves (gousses).............
Betteraves (jeunes).... 
Betteraves (vieilles)
Oignons. : .....................
Choux-fleurs.................
Navets..........................
Panais...........................
Carottes (jeunes).........
Carottes (vieilles).........
Épinards.......................
Courges.........................
Asperges........................
Macaroni et Spaghetti..

2 à 5 heures 
4 à 6 

30 à 40 minutes 
20 à 30 
15 à 25 
20 à 60 
30 à 60

u

(

CUISSON
45

. 2 à 2 | heures 

.40 à 60 minutes 

.20 à 25 

.30 à 45 

.30 à 45

À

< i

L’EAU
30 11

1 heure
15 à 20 minutes 
20 à 30 
10 à 15 
25 à 30

i  i

Rosbif (par livre)...........
Porc (côtes), par livre. . . 
Veau (cuissot), par livre. 
Gigot d’agneau, par livre 
Poulet (3 à 4 livres).......

10 à 15 minutes
25 i  i

30 i  i

25 à 30 
1 à 1 heure

30 minutes
2 à 3 heures 

40 à 50 minutes
8 à 15 

25 à 45 
15 à 30
3 à 4 heures 

20 à 45 minutes 
30 à 40 
15 à 20

i i

CUISSON

Dinde (8 à 10 livres).. 
Poisson (3 à 4 livres). . 
Pâtes légères (biscuits)
Pâtes (gâteaux)...........
Pâtes (gâteaux légers). 
Pouding (à la vapeur).
Pouding au pain.........
Tartes..........................
Plats à base d’œufs. . . 
Fèves au four.............

AU i  <

< i

i  i

FOUR

i  (

< i

12 heures
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PRINCIPAUX TERMES 
CULINAIRES

Pâte mince obtenue en roulant la pâte avec 
un rouleau.
Mélanger plusieurs substances avant de s’en 
servir pour composer un mets.
Cuire un mets en plaçant le récipient qui le 
contient dans une m arm ite renferm ant de 
l’eau que l’on porte à l’ébullition.
Tranches de lard gras très minces dont on 
recouvre les viandes avant de les faire rôtir 
et dont on garnit aussi le fond des casseroles.
Passer les légumes et les viandes dans l’eau 
bouillante pour en enlever l’âcreté ou pour les 
nettoyer.

BOUQUET G A R N I.. . . Herbes potagères qui servent à arom atiser le
bouillon et les sauces. Il se compose d ’un 
oignon piqué de trois clous de girofle, d ’une 
carotte, d’une branche de persil, de céleri, de 
thym , de marjolaine, d ’une feuille de laurier, 
d ’une feuille de sauge, de sel et de quelques 
grains de poivre.
Faire cuire à feu doux sans évaporation, de 
façon à conserver aux viandes tou t leur suc.
Biscuits ou croûtes de pain pulvérisés, séchés 
au fourneau, employés pour saupoudrer cer­
taines préparations culinaires.
Opération qui consiste à rendre clair un bouil­
lon. Les blancs d ’œufs sont employés à 
cet effet.

C O U R T -B O U IL L O N .. .E au  dans laquelle on fait bouillir un oignon,
des carottes, du céleri, un bouquet garni, du 
sel, du poivre et du vinaigre.
Croûtes de pain découpées en dés et dorées 
au fourneau.
M ettre les viandes dans l’eau froide ou addi­
tionnée de sel ou de vinaigre pour en faire 
sortir le sang et empêcher q u ’elles noircissent.
Enlever la graisse du bouillon, des sauces 
ou des ragoûts.

ABAISSE

AM ALGAM ER.

B A IN -M A RIE

BARDE

BLA N CH IR

BRA ISER

CH A PELU R E

C L A R IFIE R

CROUTONS

d é g o r g e r . .

d é g r a i s s e r

12
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D É C A N T E R T ire r  un liq u id e  au c la ir  en a y a n t la  p ré ­
cau tion  de ne pas verser le dépôt q u ’i l  a 
form é.

B ad igeonner une pâtisserie  avec un p inceau 
trem pé dans des œufs b a ttu s  ou fa ire  p rendre  
cou leur à un m ets quelconque.

Pâte fa ite  de fa r in e  délayée avec de l ’eau, du 
la it ,  du beurre  e t des œufs.

On donne ce nom  aux restes des m ets qu i o n t 
serv i sur la  tab le .

D isposer de m anière a ttra y a n te , un  m ets dans 
un p la t au m om ent de se rv ir.

P longer dans l ’eau b o u illa n te , les légumes ou 
les poissons et les re t ire r  auss itô t.

C u ire  les a lim en ts  sur le feu ou à fo u r très 
doux, dans un  vase clos.

E n leve r, à l ’aide d ’une cu illè re  la  mousse qu i 
se fo rm e  sur les liqu id es  soum is à l ’é b u llit io n .

M e ts  que l ’on sert après le potage.

E M P O R T E -P IÈ C E S . . . C e  son t des m oules qu i se rven t à couper la
pâte.

M e ttre  une farce dans une vo la ille , un  g ib ie r 
ou un poisson.

B rû le r à la  flam m e le d u ve t d ’une vo la ille .

P lantes a rom a tique s : te lles que persil, céleri, 
ce rfeu il, th y m , sauge, m a rjo la in e  et la u rie r.

C reux que l ’on fa i t  au m ilie u  d ’une q u a n tité  
de fa rine , a fin  de p o u v o ir y  déposer le liq u id e  
de van t se rv ir à fo rm e r la  pâte.

R ou le r la pâ te  sous la  m a in  a fin  de la  rendre  
lisse.

Se d it  d ’un liq u id e  sur le p o in t d ’e n tre r en 
é b u llit io n .

F a ire  dorer un m ets au fou rneau  sans le 
c o u v rir .

D O R E R

d é t r e m p e

d e s s e r t e

D R E S S E R

É C H A U D E R ■ :

É T U V E R

É C U M E R I

e n t r é e

F A R C IR

F L A M B E R ...........

F IN E S  H E R B E S

F O N T A IN E

F R A IS E R

F R É M IR

G R A T IN E R
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GRU M EA UX Petites boules de pâte qui se form ent en dé­
layant de la farine.

H O RS-D ’Œ U V R E S . . . . Certains mets que l’on sert sur la table pour
exciter l'appe tit: tels que radis, olives, am an­
des salées, céleri, etc.

LA RD ER Couvrir une pièce de viande de petit morceaux 
de lard.
On appelle ainsi tou t ce qui sert à donner de 
la consistance à une sauce.
Laisser trem per de la viande dans une prépa­
ration de sel, de poivre, de vinaigre ou d ’huile 
pour l’a ttendrir et lui donner plus de saveur.
Couvrir un mets avec une sauce consistante, 
après l ’avoir dressé sur un plat.
Cuire lentem ent à petit feu.
M ettre de l ’eau, par petite quantité, pendant 
la cuisson d ’une préparation culinaire.
Oter aux viandes toutes les parties qui peu­
vent nuire à leur forme régulière.
Donner quelques tours à une viande ou à des 
légumes dans une casserole avec de la matière 
grasse avant de les accommoder.
M ettre une petite quantité  d ’un assaisonne­
ment. Une pointe de poivre.
Plonger certains aliments, comme les œufs, 
dans de l ’eau ou du bouillon en ébullition, 
jusqu’à cuisson.
M ettre l’aliment dans une casserole garnie de 
beurre très chaud pour lui faire prendre 
couleur.
Mélange de beurre et de farine que l’on met 
sur le feu jusqu’à ce q u ’il devienne bien 
homogène.

M ettre un aliment dans du beurre chaud, 
faire cuire à feu ardent et faire sauter de 
temps en temps.

A ssujettir les membres d'une volaille ou d ’un 
gibier à l’aide d ’une aiguille spéciale.

Pelure mince de l’écorce du citron et de 
l ’orange.

LIAISON

M A R IN E R

M ASQUER

M IJO T E R ..
M O U ILLER

PA R ER .

PASSER

PO IN T E .

PO CH ER

R E V E N IR

ROUX.

SAUTER

TROUSSER

ZESTE



LISTE ALPHABETIQUE 
DES RECETTES

PagePage
, LÉG U M ESE N T R É E S

Boulettes de poisson.............................
Boulettes de v iande ..............................
Croquettes de panais............................
Croquettes de poulet............................
Cuisses de grenouille............................
Cervelle au g ra tin ..................................
Concombres farcis.................................
Filet frits ..................................................
H uîtres frites...........................................
Poisson fumé rô ti...................................
Petites tim bales servies avec sauce

au ris de veau.....................................
Pâtés aux huîtres servis avec sauce

aux huîtres...........................................
P âté  de foie gras.....................................
Rognons frits...........................................

Aubergines rô ties ...................................
Aubergines farcies..................................
Betteraves rc ties ....................................
B etteraves en beignets.........................
C arottes en rondelles............................
C arottes en cam pagnarde...................
C arottes farcies.......................................
Choux rc tis ..............................................
Chou-blanc à l’é tuvée ..........................
Choux de Bruxelles en sauce.............
Chou-fleur au gratin, servi avec

sauce bècham elle... ......................
Epinards aux œ ufs.................................
M acédoine de légumes..........................
N avets à la crèm e..................................
Oignons farcis.........................................
Purée de n a v e ts ......................................
P lat économique aux légumes............
Poireaux à la bourgeoise, avec sauce 

au lait et au bouillon de poireaux.
Purée de panais......................................
Panais rô tis ..............................................
Pommes de terre au na tu re l...............
Purée de pommes de te rre ..................
Pommes de terre en robe de cham bre 
Pommes de terre à la m aître d ’hôtel 
Pommes de terre frites à la bour­

geoise .....................................................
Soufflé de panais....................................
Salsifis à la ren tiè re ...............................
Salsifis rô tis..............................................
Timbales d ’épinards servies avec

sauce b lanche........... ..........................
Tom ates rô ties ........................................
Tom ates farcies......................................
Légumes à la poulette servis avec 

sauce poule tte .....................................

8339
8339 .

8340
8340

40 84
40 84
41 84
39 8543 8539 85
41

86
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LES HORS-D’OEUVRE

SERVICE DES HORS-D’ŒUVRE 
UTILITÉ

PRINCIPAUX HORS-D’ŒUVRE



Les HORS-D’OEUVRE
Les hors-d’œuvre se servent dans de petits plateaux ronds ou ovales 

appelés hors-d’œuvriers ou raviers. Ils sont placés sur la table au 
commencement du repas, ils servent d ’ornem entation pour le couvert 
et d’apéritif pour le convive. Ils sont d ’une variété infinie. Les 
principaux sont: le beurre frais, les olives, les radis roses, le céleri,
les cornichons marinés, les tom ates vertes et rouges marinées, les 
betteraves au vinaigre, les oignons au vinaigre, les capucines marinées 
et la m outarde préparée.

LE BEURRE
Le beurre que l’on sert comme hors-d’œuvre doit être bien frais.

Il se sert dans un ravierOn lui donne généralem ent une jolie forme, 
avec des fragm ents de glace.

LES OLIVES
Les olives se servent égouttées de leur saumure, qu ’on remplace 

par un peu d ’eau fraîche.

LES RADIS ROSES
Les radis roses se servent tels quels en leur laissant quelques 

petites feuilles ou en leur donnant la forme de fleurs.

LE CÉLERI
On sert le céleri séparé en 6 ou 8 morceaux, de manière que chaque

Chacun l'assaisonneconvive puisse bénéficier d ’une partie du cœur, 
à sa manière.

20
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RECETTES
CORNICHONS AU VINAIGRE

DÉTAIL
Cornichons Vinaigre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Prendre les cornichons fraîchem ent cuillis, les essuyer fortem ent 

pour en enlever les aspérités. Les m ettre dans un plat avec quelques 
poignées de sel et les laisser reposer quelques heures. Décanter l ’eau 
qui en est sorti, placer les cornichons dans un plat, les couvrir avec du 
vinaigre, les laisser reposer quelques jours.

Verser les cornichons et le vinaigre dans un chaudron, faire chauffer 
sans laisser bouillir, les égoutter de nouveau, alors déposer les cornichons 
dans des bocaux, les recouvrir de bon vinaigre préalablem ent bouilli. 
Si vous voulez obtenir des cornichons sucrés ajouter ^ tasse de sucre 
par pinte de vinaigre.

TOMATES VERTES MARINÉES (Catsup vert)
DÉTAIL

l f  tasse de vinaigre 
i  tasse de sucre 
Épices au goût 
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Couper les ingrédients en petits morceaux et cuire avec un peu 

d ’eau bouillante pendant 2 heures, ensuite ajouter le vinaigre, le sucre, 
les épices et les assaisonnements et laisser cuire encore 2 heures. Ver­
ser dans des bocaux ferm ant herm étiquem ent.

12 tom ates vertes 
1 pied de céleri 
1 chou m oyen  
6 pom m es

TOMATES ROUGES MARINÉES (Catsup rouge)
DÉTAIL

4 c. à table de sucre 
Epices
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Laver les tom ates, les couper en quartiers, les faire cuire avec les 

oignons dans très peu d ’eau. Après que les ingrédients seront devenus 
tendres, leur ajouter le vinaigre, le sucre, les épices placées dans un 
petit sac, le sel et le poivre, Laisser cuire à nouveau jusqu’à ce que 
tou t le liquide soit évaporé. Retirer le sac d ’épices. Déposer dans 
des bocaux de verre.

4 p intes de tom ates rouges 
4 oignons m oyens  
2 tasses de vinaigre
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BETTERAVES AU VINAIGRE
DÉTAIL

Betteraves Vinaigre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Peler les betteraves cuites, les couper en rondelles, les m ettre dans 

des bocaux. Verser dessus du bon vinaigre.

CHOUX-FLEURS MARINES
DÉTAIL

Choux-fleurs 
Vinaigre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Séparer le chou-fleur, le faire cuire pendant 10 minutes. Après 

cuisson le refroidir im m édiatem ent. D ’autre part, faire bouillir le 
vinaigre avec le sucre et les épices. Déposer les choux-fleurs dans des 
pots, jeter dessus le vinaigre passé au tamis. Ferm er les bocaux her­
m étiquem ent.

Epices
Sucre

OIGNONS AU VINAIGRE 
DÉTAIL

Oignons

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Peler les oignons, les m ettre trem per dans de l’eau salée pendant 

toute une nuit, les égoutter, les m ettre dans des bocaux et les couvrir 
de vinaigre bouillant.

Vinaigre

CAPUCINES MARINÉES
DÉTAIL

Capucines
Vinaigre

Sucre
Epices

Sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Laver les capucines. M ettre un rang de capucines et un rang de 

sel et laisser reposer pendant toute une nuit. Faire jeter un bouillon 
au vinaigre, m ettre un peu de sucre et des épices au goût. Laver les 
capucines une seconde fois à grande eau, les m ettre dans le vinaigre, 
les laisser bouillir pendant quelques minutes. Servir comme hors- 
d ’œuvre,
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MOUTARDE CANADIENNE
DÉTAIL

4 c. à tab le  de m ou tard e en  poudre 1  ̂ ta sse  de vinaigre ch au d  
1 c. à tab le  de farine b lan ch e  
1 c. à tab le  de farine grillée  
4 c. à tab le  de cassonade

i  ta sse  de vinaigre froid  
Epices
Sel e t  poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Délayer la moutarde, la farine, la cassonade, les épices, le sel et 

le poivre avec le vinaigre froid. Verser ce mélange dans le vinaigre 
chaud, brasser et faire cuire au bain-marie pendant 15 à 20 minutes. 
Déposer dans des bocaux ferm ant herm étiquem ent.
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SOUPES ET POTAGES

DÉFINITION DES SOUPES ET DES POTAGES, 
DIFFÉRENCE ENTRE LES SOUPES ET LES POTAGES, 
VALEUR NUTRITIVE DES SOUPES ET DES POTAGES, 

REMARQUES GÉNÉRALES SUR LES SOUPES ET LES POTAGES.



SOUPES et POTAGES
En étudiant bien le rôle que jouent la soupe et le potage dans l’ali­

m entation, ainsi que leur im portance dans les repas, nous verrons 
q u ’il n ’est pas superflu de parler de ces mets si populaires.

Ces aliments liquides servis au début d ’un repas sont préparés 
avec du bouillon de viande, de la purée de légumes, dans lesquels on 
ajoute des pâtes alimentaires, du lait ou des liaisons.

Nous regardons d ’ordinaire la soupe et le potage comme le com­
mencement nécessaire du dîner ou du souper. Ils excitent les sucs 
gastriques de l’estomac, préparent ce dernier à recevoir le repas qui 
va suivre, aident la digestion et l’assimilation. On peut même dire que 
ces mets créent l’hum eur de l ’estomac et l’opinion du convive sur tou t 
le repas.

La maîtresse d ’hôtel, qui sait ces choses et qui s’applique à soigner 
sa cuisine, portera une atten tion  toute particulière à ce premier plat, 
parce q u ’elle sait que si la soupe ou le potage sont délicieux, bien réussis, 
les convives seront disposés à apprécier les aliments qui suivront. On les 
entendra faire des éloges tou t au mérite de la ménagère, séparer, vanter 
les qualités d ’une bonne cuisine. Ces voyageurs satisfaits ne peuvent 
faire autrem ent que d ’attirer une plus grande clientèle par la propagande 
qu’ils feront. Dans le cas contraire, si la soupe ou le potage sont médio­
cres, pas suffisamment cuits, les voyageurs seront im m édiatem ent mal 
disposés, et le reste du repas, si bien réussi q u ’il puisse être, ne parviendra 
pas à faire disparaître la première impression, qui restera au désavan­
tage de l’hôtel.

Plusieurs opinions furent émises sur la différence qui existe entre 
la soupe et le potage. Rien de bien défini cependant nous est par­
venu. Quelques auteurs prétendent que la soupe est toujours à base 
de bouillon gras, et le potage à base, de bouillon maigre. Toutefois, 
il semble que l’on peut très bien faire une soupe maigre et un potage 
gras et vice-versa. Cette opinion s ’explique de la manière suivante: 
un potage serait une préparation à base de bouillon ou de lait, addi­
tionnée de légumes ou d ’autres ingrédients passés à-travers le tamis, 
de sorte que tou t ce qui le compose soit réduit en purée; tandis que la 
soupe serait un liquide, bouillon gras ou bouillon maigre, dans lequel 

laisse aux légumes ou aux autres ingrédients leur forme première. 
Inutile d ’ailleurs de s’a ttarder trop à approfondir ce point sans im por­
tance première. Appliquons-nous à faire de bonnes soupes et de 
délicieux potages.

La valeur nutritive de la soupe ou du potage varie suivant la base 
et les éléments qui en tren t dans leur composition. Le bouillon de 
viande, de poisson ou de légumes qui forme la base de presque tous ces

on
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aliments n ’est au tre chose qu’un apéritif légèrement tonique. Les 
éléments qui en trent dans le liquide sont destinés à produire des forces 
et à activer l’appétit. En général nous trouvons dans les deux ali­
ments que nous étudions des principes albuminoides, des hydrates de 
carbone et des corps gras qui nous prouvent leur valeur nutritive.

Nous pouvons donc conclure en disant q u ’une soupe ou un potage 
sont réussis, et que la cuisson est à point quand tou t ce qui entre dans 
leur composition ne surnage pas la surface.

Pour couler les potages on je tte  le contenu de la casserole dans 
une passoire placée au-dessus d ’un p lat et on exerce une pression sur 
les ingrédients avec une cuillère de bois, afin de les réduire en purée.

A tous les potages, on peut ajouter une liaison faite de un ou deux 
jaunes d ’œufs battus avec quelques cuillerées de lait ou de crème. 
Cette liaison donne au potage un goût fin, le rend plus nourissant, 
mais est moins économique.

Par ces données nous voyons que la soupe et le potage sont des 
aliments de première im portance par le rôle q u ’ils jouent. De plus, 
ces aliments sont reconstituants, sains à tous les points de vue, rafraîchis­
sants parfois, et des plus économiques. Cependant, malgré leur né­
cessité dans l’alim entation, les personnes qui ont peu d ’appétit feront 
bien de n ’en prendre qu ’une petite quantité, tandis que les vieilles 
personnes et les enfants en feront 1a base de leur régime.
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RECETTES
SOUPE AUX POIS

DÉTAIL
3 pintes d ’eau froide 
2 petits oignons 
Poivre

2 tasses de pois 
\  livre de lard salé 
1 c. à th é soda à pâte

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire trem per les pois pendant toute une nuit dans de l’eau froide 

additionnée d ’une cuillerée à thé de soda. Jeter cette eau et cuire les 
pois dans de l’eau nouvelle. Ajouter le lard salé, les oignons et les 
assaisonnements. Laisser m ijoter 4 à 5 heures.

SOUPE AUX CHOUX
DÉTAIL

Un petit chou 2 pintes de bouillon
Sel et poivre

M O D E D E  PR ÉPA R A TIO N
Trancher le chou, l’ébouillanter et le laisser trem per 20 minutes 

avan t de jeter l’eau. Faire chauffer le bouillon, ajouter le chou, les 
assaisonnements et faire cuire. Si on le désire, une demi-heure avant 
de servir on peut ajouter 3 c. à table de riz.

SOUPE À LA FERMIÈRE
DÉTAIL

2 branches de céleri 
20 gousses de fèves 
2 pintes d ’eau ou de bouillon

2 grillades de lard salé 
2 oignons 
2 carottes

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Paire fondre les grillades de lard salé et ajouter les oignons coupés, 

les carottes, le céleri, les fèves en gousses coupées finement; laisser cuire 
5 minutes en rem uant de tem ps en temps. Verser alors 2 pintes d ’eau 
ou de bouillon et laisser bouillir jusqu’à ce que les légumes soient ten ­
dres. Servir.

SOUPE A L’ORGE 
DÉTAIL

2 pintes de bouillon  
Sel et poivre

2 tasses d ’orge 
1 p in te d ’eau

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire l’orge jusqu’à ce q u ’elle soit tendre. A jouter deux 

pintes de bouillon de viande. Servir avec des petits carrés de pain 
grillé.
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SOUPE AUX NAVETS

DÉTAIL
2 pintes de bouillon de bœ uf 
4 c. à table de riz 
\  c. à th é  de sucre

4 c. à table de beurre 
1 oignon  
|  navet

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire revenir dans le beurre et laisser prendre couleur à l’oignon 

coupé finement; mouiller avec 2 tasses de bouillon; laisser m ijoter 
quelques instants, ajouter le navet coupé en dés, puis le reste du 
bouillon. Laisser bouillir environ une heure, ajouter le riz, et le faire 
cuire tren te  minutes; assaisonner. Servir avec des biscuits soda.

SOUPE AUX CHOUX ET AU VERMICELLE

DÉTAIL
1 tasse de la it  
4 c. à table de verm icelle  
1 c. à th é  de persil haché  
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Laver le chou à l ’eau froide, et enlever les feuilles extérieures ; séparer 

toutes les feuilles intérieures, les laisser trem per dans l’eau froide salée 
pendant  ̂ heure, les égoutter, les hacher ainsi que l’oignon et le poireau; 
m ettre le tou t dans la m arm ite avec le bouillon et les assaisonnements, 
laisser mijoter environ une heure, y joindre le lait, le vermicelle, et cuire 
de nouveau 10 à 12 minutes. Verser dans la soupière ou dans l ’assiette, 
soupoudrer le dessus de persil et servir.

i  chou
1 petit oignon  
1 poireau
3 pintes de bouillon

SOUPE AU MACARONI

DÉTAIL
2 pintes de bouillon  
1 tasse de m acaroni

From age canadien  
Croûtons

Sel et poivre

M ODE D E PR EPA R A T IO N  
Faire bouillir le bouillon, et y ajouter le macaroni cassé, 

cuire environ 30 minutes. Servir avec croûtons frits au beurre, 
poudrer la soupe de fromage canadien râpé.

Laisser
Sou-
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SOUPE AUX LÉGUMES
DÉTAIL

4 c. à tab le  de graisse de rôti 
3 p in tes  d ’eau  b o u illa n te  /
Persil
Sel e t  poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Laver les légumes et les couper en dés. Hacher l’oignon finement. 

Faire fondre la graisse, y faire revenir l’oignon et les légumes, ajouter 
l’eau bouillante, et au bout de dix minutes, le persil et les assaisonne­
ments. Laisser cuire à petit feu et servir.

2 tasses de carottes  
2 ta sse  de navet  
1 ta sse  de céleri 
1 p etit  o ign on

SOUPE AU PAIN
DÉTAIL

2 p in tes  d ’eau  b o u illa n te  
1 o ign on
3 c. à tab le  de graisse de rôti

2 tasses de pain  séché  
2 c. à tab le  de riz 
Sel e t poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire revenir l’oignon dans la m atière grasse. Ajouter l'eau 

bouillante, le riz, le pain ém ietté et les assaisonnements. Laisse; 
cuire doucement pendant f  d ’heure. Servir chaud.

SOUPE AUX LÉGUMES ET AU VERMICELLE
DÉTAIL

3 c. à tab le  de graisse de rôti
3 p in tes  d ’eau
4 c. à tab le  de verm icelle

1 p e tite  carotte  
1 p e tit  poireau  
1 branche de céleri

Sel e t  poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire revenir les légumes, après les avoir hachés finement dans la 

m atière grasse, en les rem uant de tem ps en temps avec la cuillère de 
bois pour les empêcher de coller. Verser l’eau chaude, les assaisonne­
ments et cuire doucement environ 1 | heure. Vers la fin de la cuisson 
ajouter le vermicelle.

SOUPE RAPIDE
DÉTAIL

2 p in tes  d ’eau chaude  
1 ja u n e  d ’œ u f  
Sel et poivre

1 tê te  de la itu e  
4 c. à tab le  de beurre 
4 c. à tab le  de farine
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M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Faire fondre le beurre, et ajouter la laitue coupée très fine. Laisser 

prendre couleur en rem uant avec la cuillère de bois. M ettre  la farine, 
verser alors peu à peu l’eau bouillante, et laisser m ijoter doucement 10 
m inutes. Déposer dans la soupière le jaune d ’œuf, et y verser petit à 
petit la soupe. Assaisonner et servir.

SOUPE BONNE FEMME
DÉTAIL

1 de livre de lard salé 
6 carottes
2 tranches de navet

1 p etit oignon
3 pintes d'eau ou de bouillon
4 c. à table de tapioca fin

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Faire revenir le lard dans un chaudron avec les légumes coupés 

en dés, et ajouter l’eau et le bouillon. Laisser cuire doucement. Un 
quart d ’heure avan t de servir, ajouter le tapioca. Servir très chaud.

SOUPE JULIENNE D’HIVER
DÉTAIL

1 tasse de céleri 
1 tasse de navet 
1 tasse de carottes 
1 tasse de choux

1 oignon
1 pin te d ’eau
2 p intes de bouillon  
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Couper finement tous les légumes, et les cuire à l’eau bouillante 

salée jusqu’à ce q u ’ils soient tendres. A ce moment ajouter le bouillon. 
Laisser cuire encore quelques minutes. Assaisonner et servir.

: ' ■ :

SOUPE A LA VILLAGEOISE
DÉTAIL

2 oignons
6 c. à table de graisse de rôti 
2 carottes

Q uelques branches de céleri 
Q uelques fèves vertes 
2 pintes d ’eau ou de bouillon

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Faire revenir l’oignon dans la m atière grasse ju squ’à belle couleur 

dorée, ajouter les légumes coupés en morceaux, et laisser cuire quelques 
minutes en rem uant. Verser alors l ’eau ou le bouillon et les 
sonnements. Laisser cuire environ f  d ’heure.

assai-
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SOUPE AUX BETTERAVES ET AUX PÂTES DE
FANTAISIE

DÉTAIL
4 petites betteraves 
3 pintes de bouillon

8 c. à table de pâtes de 
fantaises

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Faire chauffer le bouillon, ajouter les betteraves hachées finement 

et les assaisonnements. Laisser cuire quelques minutes, puis y joindre 
les pâtes alimentaires. Term iner la cuisson et servir avec de petits 
biscuits sodas.

POTAGE A L’OIGNON
DÉTAIL

1 pinte d ’eau  
1 p inte de la it 
Persil

5 à 6 oignons
5 c. à table de m atière grasse 
5 c. à table de farine

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Faire dorer les oignons dans la m atière grasse, m ettre la farine, 

puis l ’eau bouillante, et continuer la cuisson 20 minutes. Passer au 
tamis, ajouter le lait chaud et les assaisonnements. Servir avec du 
persil finement haché.

En suivant le même détail, mais en rem plaçant l’oignon par le 
poireau, on fait un potage à goût plus fin et plus délicat.

POTAGE A LA CITROUILLE

DÉTAIL
1 tasse de tom ates coulées 
4 tasses de la it 
1 c. à table de sucre

4 tasses de citrouille hachée  
4 c. à table de beurre 
1 oignon

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Paire cuire la citrouille, la réduire en purée, et lui ajouter le beurre. 

D ’autre part, chauffer le lait avec l’oignon et le sucre, mêler cette pré­
paration à la première, et joindre ce mélange aux tom ates chaudes. 
Assaisonner. Couler et servir. Eclaircir avec du lait ou du bouillon 
si nécessaire.
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POTAGE AUX FÈVES

DÉTAIL
3 tranches de lard 
Lait
Sel et poivre

2 tasses de fèves 
6 tasses d ’eau  
1 oignon

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Faire trem per les fèves pendant tou te la nuit. Le lendemain 

m atin les faire bouillir dans l ’eau. Quand elles commencent à amollir, 
ajouter le lard salé, l ’oignon et les assaisonnements. Cuire en purée, et 
passer à-travers un tam is. A jouter du lait pour obtenir une bonne 
crème. Servir.

POTAGE À LA QUÉBECQUOISE 
DÉTAIL

5 grosses carottes 
2 tranches de navet 
1 oignon

2 pintes de bouillon  
1 p in te d ’eau  
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Cuire les carottes et le navet, égoutter, passer à-travers une 

passoire fine. D ’autre part chauffer le beurre, faire revenir l’oignon, 
y ajouter la purée ainsi que le bouillon et l’eau de cuisson des légumes. 
Laisser bouillir 5 minutes. Servir.

POTAGE AUX SALSIFIS
DÉTAIL

2 paquets de salsifis 
4 c. à table de beurre 
4 c. à table de farine

1 p in te d ’eau
2 tasses de la it
2 c. à table de vinaigre

Sel et poivre

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Ratisser les salsifis, les laisser trem per dans l’eau froide addition­

née de 2 c. à table de vinaigre, les couper en morceaux, les faire cuire 
dans de l’eau bouillante salée, les égoutter et les réduire en purée. 
Faire fondre le beurre, ajouter la farine et l’eau de cuisson des légumes, 
et rem ettre sur le feu 10 à 15 m inutes; ajouter le lait, la purée de sal­
sifis et les assaisonnements. Laisser cuire quelques minutes et servir.

POTAGE AUX PATATES 
DÉTAIL

6 patates  
6 tasses de la it 
3 c. à table de beurre

3 c. à table de fan'ne 
2 tranches d’oignon  
Persil

Sel et poivre
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M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire frire l’oignon dans le beurre, ajouter la farine puis le lait 

que vous avez fait chauffer au préalable et auquel vous avez mélangé 
les patates pilées. Laisser cuire quelques instants. Passer à la 
passoire fine. Assaisonner et servir. Soupoudrer de persil finement 
haché.

POTAGE CRÈME DE TOMATES 
DÉTAIL

8 à 10 grosses tom ates (ou 
1 boîte en conserve)

1 p inte de la it  
ï  c. à th é de soda à pâte

1 tranche d’oignon  
3 c. à soupe de farine 
3 c. à soupe de beurre 
1 c. à th é de sucre

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire fondre le beurre. A jouter la farine puis le lait bouillant 

dans lequel vous avez mis l’oignon. D ’autre part chauffer les tom ates 
avec le sucre et le soda, et joindre ce mélange au premier. Passer le 
tou t au-travers d ’une passoire fine. Laisser cuire quelques minutes. 
Assaisonner et servir.

POTAGE PRINTANIER
DÉTAIL

2 tasses de navet 
1 tasse de radis 
5 tasse de poireau

1 tasse de céleri 
1 tasse de tom ates  
3 pintes d ’eau

Lardons de lard salé

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire dorer les lardons de lard, ajouter les légumes coupés fine­

m ent, et faire prendre couleur en rem uant constam m ent. M ettre l’eau 
bouillante, le sel et laisser cuire à petit mouillement. Passer à-travers 
une passoire fine, rem ettre sur le feu, et ajouter au goût du vermicelle, 
du riz ou des pâtes alimentaires. Servir chaud.

POTAGE LAURENTIEN
DÉTAIL

3 tasses de la it 
6 tasses d ’eau 
Sel et poivre

8 poireaux
3 c. à table de beurre 
3 à 4 pom m es de terre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire dorer les poireaux dans le beurre, ajouter l’eau et le lait, 

Puis les pommes de terre tranchées, et cuire à feu doux environ 1 heure, 
passer à-travers la passoire fine, assaisonner et servir.
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POTAGE CRÈME D’ORGE
DÉTAIL

8 c. à  tab le  de fa rin e  d ’orge 
2 c. à  ta b le  de b eu rre  
2 p in te s  de bou illon

M O D E D E PRÉPA R A TIO N
Eaire fondre le beurre, et ajouter la farine d ’orge puis le bouillon 

chaud. Laisser cuire quelques temps, passer à-travers un tamis, 
assaisonner et soupoudrer de persil finement haché.

1 ja u n e  d ’œ uf 
P ersil
Sel e t poivre

POTAGE A LA CRÈME DE CÉLERI
DÉTAIL

1 p ied  de céleri
2 p e tits  o ignons 
2 p in te  de la it

1 p in te  d ’eau  
3 c. à ta b le  de b eu rre  
3 c. à  ta b le  de fa rin e

Sel e t  poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Eaire dorer dans la m atière grasse les oignons et le céleri finement 

hachés, ajouter la farine puis l’eau chaude, continuer la cuisson environ 
30 minutes. Passer au tamis, et m ettre le lait et les assaisonnements. 
Laisser m ijoter quelque temps et servir.

BOUILLON AU POULET
DÉTAIL

1 p o u le t 3 p in te s  d ’eau
Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Préparer le poulet, le couper en morceaux, et le m ettre dans une 

m arm ite avec de l ’eau froide salée; le faire cuire sur un feu doux jus­
q u ’à ce qu ’il soit bien tendre, et écumer avan t la fin de la cuisson. Cou­
ler le bouillon, le laisser refroidir, et le dégraisser, 
servir, faire chauffer la quantité  nécessaire.

Au moment de 
Servir à la place du potage.

BOUILLON DE BŒUF
DÉTAIL

2 livres de ja r re t ,  g igot, cou 
ou os de bœ uf

2 p in te s  d ’eau  
Sel e t poivre
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M O D E D E  PR ÉPA R A TIO N
Essuyer.la viande avec un linge humide, enlever la peau, et couper 

la chair en petits morceaux. M ettre  viande et os dans une marmite, 
couvrir d ’eau et laisser reposer ^ heure. Chauffer lentem ent jusqu’à 
ébullition. Assaisonner et continuer la cuisson sur un feu doux. 
Couler. Laisser refroidir, dégraisser jusqu’au moindre filet et servir 
au besoin à la place de potage.

BOUILLON VÉGÉTARIEN
DÉTAIL

3 branches de céleri 
1 oignon  
6 p intes d ’eau

6 carottes 
1 navet 
4 poireaux 
1 panais Sel

M O D E D E  PR ÉPA R A TIO N
Couper les légumes en petits morceaux, et les m ettre cuire à l’eau 

froide salée. Après cuisson, passer le bouillon à-travers un tamis, et 
le servir en tasses à la place du potage. Les légumes seront servis à 
part; ils accompagneront la viande.

CONSOMMÉ
DÉTAIL

5 livres de gigot, jarret, débris de rosbif 
ou de parure de viande

1 oignon  
7 pintes d’eau

Sel et poivre

M O D E D E  PR ÉPA R A TIO N
Essuyer la viande, la couper par morceaux, et la m ettre à l ’eau 

froide salée. Laisser m ijoter 6 heures. Le consommé terminé, le 
passer au tam is et le m ettre au froid. Dégraisser parfaitem ent avant 
de servir. Le consommé est un bouillon très concentré.

N O T E :— Pour faire un bon bouillon, il fau t m ettre la viande 
dans l ’eau froide salée; le sel aide à la dissolution de l’albumine. De 
cette façon, vous extrairez de la 'viande la plus grande partie de ses 
principes nourrissants et vous obtiendrez le maximum de bon goût.



LES ENTREES

SERVICE DES ENTRÉES, UTILISATION DES RESTES COMME ENTREES 
UTILISATION DU POISSON COMME ENTRÉES, UTILISATION DES 

CRUSTACÉS ET DES MOLLUSQUES COMME ENTRÉES.



ENTREES
Les entrées se servent im m édiatem ent après la soupe, dans une 

assiette moins grande que celle convenant pour le corps du repas. 
Ces préparations culinaires constituent une série de mets très variés 
faisant ressortir les connaissances réelles de la personne chargée de la 
confection du repas. C ’est à ce moment que la cuisinière m ontrera 
si elle est cordon-bleu en passant les restes d ’un repas précédent.

Dans tou t hôtel bien tenu, rien ne se perd; en servant une entrée, 
le moyen est trouvé de ne rien jeter, ne fût-ce qu ’une bouchée de viande 
ou de simples croûtes de pain.

C’est toute une étude de savoir tirer parti des restes, étude souvent 
plus difficile que de confectionner un mets nouveau; cependant, avec 
de la bonne volonté et de la pratique, on peut confectionner avec des 
débris de nourriture des mets présentables et même fort appétissants.

Les poissons servis par portion individuelle se servent très bien 
comme entrée. Les habitants de l ’onde sont très en faveur sur les tables 
recherchées; aussi, ils devraient toujours figurer sur nos menus d ’hôtel. 
Les entrées de poisson sont d ’une grande délicatesse et ne surchargent 
pas l ’estomac. Ces mets seront accompagnés de sauce et on ne 
dédaignera pas la décoration.

A part l’utilisation des restes et le service du poisson, on ne né­
gligera pas de servir comme entrées les crustacés : homard, crevette et 
les mollusques, huîtres, moules, etc.

Vulgarisons davantage ce service dans nos hôtels et de cette façon 
le peuple Canadien-Français passera pour savoir ordonner ses menus et, 
par conséquent, pour ne pas être en arrière sur les autres pays.

38
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RECETTES
FILETS FRITS

DÉTAIL
2 filets de m orue ou autre 
Chapelure

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Diviser les filets en portion individuelle. Rouler dans la chapelure 

et faire cuire en pleine friture. Saler et servir avec des patates à 
la parisienne. Décorer de persil.

Persil
Sel

POISSON FUMÉ RÔTI 
DÉTAIL

4 c. à table d ’hu ile  d ’olive1 filet de poisson fu m é  
Persil Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire trem per le poisson fumé dans l’eau froide pendant plusieurs 

heures. Le retirer, l ’essuyer et le cuire dans une poêle contenant de 
l’huile d ’olive bouillante. Assaisonner et servir une petite portion par 
personne. Décorer de persil.

BOULETTES DE POISSON
DÉTAIL

2 tasses de purée de pom m es de 
terre 

1 oignon
1 tasse de poisson haché

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Amalgamer ensemble la purée de pomme de terre, l’oignon haché 

très finement, le poisson, l’œuf et les assaisonnements. Façonner des 
boulettes de la grosseur d ’un œuf que vous roulez dans la chapelure. 
Faire cuire dans la grande friture. Servir une boulette par convive. 
Décorer de persil.

1 œ uf
Chapelure
Persil
Sel et poivre

BOULETTES DE VIANDE
DÉTAIL

1 tasse de restes de viande 
1 oignon  
1 œ uf

2 c. à table de crèm e
Chapelure
Persil

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Hacher la viande au petit moulin avec l ’oignon et ajouter l’œuf, 

la crème et les assaisonnements. Façonner les boulettes de la grosseur 
d ’un jaune d ’œuf que vous roulez dans la. chapelure. Faire cuire dans 
la grande friture. Servir deux boulettes par convive. Décorer avec 
du persil en touffes.
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CROQUETTES DE PANAIS
DÉTAIL

ï  tasse de la it
3 c. à table de farine
Chapelure

4 panais 
2 œ ufs
1 c. à table de beurre

Sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Cuire les panais, les écraser finement et leur ajouter les œufs, le 

lait, le beurre, la farine et le sel. Façonner de petites boulettes que 
vous roulez dans la chapelure. Faire cuire dans la grande friture. 
Servir 1 ou 2 croquettes par convives.

CROQUETTES DE POULET
DÉTAIL

1 tasse de poulet cu it 
Chapelure 
Sel et poire

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Mêler ensemble la purée froide des pommes de terre, les assaisonne­

ments et le poulet. Façonner des croquettes de forme ovale, que vous 
roulez dans la chapelure. Faire cuire dans la grande friture. Servir 
une croquette par convive. Décorer de persil.

2 tasses de purée de pom m es de 
terre

1 œ uf

CUISSES DE GRENOUILLE
DÉTAIL

2 douzaines de cuisses de grenouille  
Farine

6 c. à table de beurre 
Persil et sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Essuyer les pattes de grenouilles les rouler légèrement dans la 

farine et les cuire dans une poêle contenant le beurre chaud. Assaison­
ner et servir à chaque personnes quatre cuisses, arrosées de sauce au 
beurre. Décorer de persil.

CERVELLE AU GRATIN
DÉTAIL

Chapelure 
N oisette de beurre 
Eau vinaigrée

2 cervelles 
1 oignon
3 blancs d ’œ ufs

Sel
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M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire les cervelles dans de l ’eau contenant 1 c. à table de 

vinaigre, un oignon et du sel. Après 25 à 30 minutes de cuisson, les 
retirer, les hacher finement et les lier avec les blancs d ’œufs montés en 
neige très ferme. Remplir avec ce mélange de petits moules à gratin  et 
parsemer de noisettes de beurre. Faire cuire au bain-m arie dans un 
fourneau. Servir un moule par personne.

CONCOMBRES FARCIS
DÉTAIL

2 concom bres \  tasse d ’h u ile  d ’olive
FARCE

2 c. à table de from age 
|  tasse de verm icelle cu it 
£ tasse de m ie de pain

1 jau ne d ’œ uf
2 c. à table de beurre fondu  
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Peler les concombres et les séparer en tronçons de 2 pouces de lon­

gueur. Enlever les semences. Rem plir la cavité avec la farce plus 
hau t mentionnée. Parsem er chaque tronçon de fromage râpé. Faire 
cuire au fourneau dans l'huile d ’olive. Servir une portion par convive.

ROGNONS FRITS
DÉTAIL

2 rognons 
1 œ uf

B iscu its sodas pilés 
Eau, Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire dégorger les rognons dans l ’eau vinaigrée et les faire cuire 

dans l’eau salée petdan t environ 20 m inutes. Les égoutter et les dé­
barrasser de leur enveloppe et de tous les filaments blancs. Les couper 
en carrés, les rouler dans l’œuf b a ttu  et les biscuits sodas et faire cuire 
en pleine friture. Servir avec quelques morceaux de patates frites.

PETITES TIMBALES
DÉTAIL

1 tasse de farine  
£ tasse de la it

1 œ uf
1 c. à th é d ’h u ile  d’olive

Sel

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Délayer la farine avec le lait, ajouter l’œuf, l’huile d ’olive et le 

sel, bien mélanger, chauffer le fer à tim bale dans la grande friture, 
m ettre un peu de pâte dans un bol, y trem per le fer, ensuite le m ettre 
dans la friture, faire dorer les tim bales de belle couleur, les déposer 
dans une assiette et les remplir avec la sauce au ris de veau.
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SAUCE AU RIS DE VEAU
DÉTAIL

1 tasse de sauce blanche1 ris de veau
Eau et sel

M O D E DE PR ÉPA R A TIO N
Faire dégorger à l ’eau froide un ris de veau et le faire cuire à l ’eau 

bouillante salée pendant environ 30 minutes. Rafraîchir, enlever la 
peau et couper en dés. M ettre dans une sauce blanche.

SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

1 tasse de lait 
1 jaune d’œ uf 

Sel, poivre et persil

1 c. à table de beurre 
1 c. à table de farine

M O D E DE PR ÉPA R A TIO N
Fondre le beurre et ajouter la farine, puis le lait que vous avez fait 

chauffer au préalable. Cuire pendant 5 à 8 minutes. Lier avec le 
jaune d ’œuf et assaisonner. Servir une timbale par personne, 
corer de persil.

Dé-

PÂTÉS AUX HUÎTRES
DÉTAIL

|  tasse d ’huîtres coulées 
Persil

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Prendre des pâtés feuilletés et les remplir de la sauce suivante:

12 pâtés feuilletés  
1 | tasse de sauce

SAUCE AUX HUÎTRES
DÉTAIL

1 tasse de la it 
§ tasse de jus d ’huîtres

3 c. à table de beurre 
3 c. à table de farine

Sel et poivre

M O D E D E  PR ÉPA R A TIO N
Fondre le beurre et ajouter la farine, puis le lait et le jus d ’huîtres 

que vous avez fait chauffer au préalable. Cuire pendant 5 minutes, 
ajouter les huîtres et continuer la cuisson pendant quelques minutes. 
Déposer cette sauce dans les pâtés chauffés à l ’avance. Servir un pâté 
par convive. Décorer de persil.
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HUÎTRES FRITES
DÉTAIL

PersilH uîtres 
Chapelure

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Sécher les huîtres dans un linge, les passer dans la chapelure et 

les faire cuire dans la grande friture. Assaisonner. Servir avec du 
persil ou du citron. ____________

Sel

PÂTÉ DE FOIE GRAS
DÉTAIL

4 œ ufs 
Lard salé 
M uscade
Epices m élangées  
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire revenir l’oignon dans le bacon coupé en dés. Couper le 

foie et le lard, les passer à la machine (avec la roulette donnant la 
viande la plus fine) et ajouter tous les assaisonnements, les jaunes d ’œufs 
et les blancs montés en neige. Bien mêler le tou t. D ’au tre part, 
foncer l’intérieur d ’un moule avec de minces filets de lard salé, verser 
la préparation et recouvrir de lard. Cuire à four modéré pendant 
environ 2 heures. Laisser refroidir et démouler. Servir une petite 
tranche par convive.

2 livres de foie de volaille 
T-j ou de veau

1 livre de lard frais
2 oignons 

tranche de bacon

L&iffl
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VIANDES
COMPOSITION DE LA VIANDE

(d’après M archef-Girard)
La chair des animaux, en cuisine la viande, fournit à l’alimen-

1° Le tissu musculaire.
2° Le tissu cellulaire.
3° La graisse.
4° Du sang.

1° Le tissu musculaire est la substance réparatrice par excel­
lence. Il est formé presque exclusivement de cette m atière azotée 
ou albuminoïde que nous désignerons sous les noms de fibrine, de 
musculine, d ’albumine ou de caséine. On y trouve, en autres, plusieurs 
alcaloïdes spéciaux, un grand nombre de sels, tels que des lactates et des 
phosphates; enfin un principe spécial, l ’inosine, qui donne au bouillon 
son goût particulier et dont les sels desséchés répandent en brûlant 
l ’arôme du rôti.

2° Le tissu cellulaire se trouve dans les os et la peau. La géla­
tine, qui en est la base, est peu nourrissante. Le tissu cellulaire se 
transform e progressivement en tissu musculaire; il est particulière­
m ent propre aux jeunes animaux, dont la chair, par conséquent, est 
moins nourrissante que celle des animaux adultes.

3° La graisse est riche en carbone, mais ne renferme aucun 
principe azoté.

4° Le sang contient évidemment les éléments réparateurs de 
tous les tissus, puisqu’il est le véhicule exclusif de tous les produits 
assimilables. Ces produits y sont à l ’é ta t de dissolution. Le sang 
est donc une substance extrêm em ent riche que la cuisson seule rend 
difficile à digérer.

Ces données nous perm ettront déjà de juger à première vue les 
qualités substantielles d ’un morceau de viande.

La succulence, en alim entation, doit s’entendre non seulement 
de l’abondance des sucs, mais de la mollesse des fibres. Or, la suc­
culence dépend de causes très diverses.

Si les sucs nourriciers sont énergiquement appelés dans les 
muscles par le travail, l ’exercice, les difficultés de la vie et la dépense, 
comme chez les animaux sauvages, il en résultera une chair brune 
ferme, dure, très nutritive, assurément, mais peu succulente.

Au contraire, chez un animal domestique, surtout mis à l ’en­
grais, l ’indolence d ’une vie protégée par autrui et la surabondance de 
nourriture produiront d ’abord des fibres molles, puis de la graisse 
qui, s’interposant entre elles, les distendra et finira par les rendre à 
la fois tendres et succulentes. Un effet analogue se produira entre les 
muscles d ’un même animal. Certains muscles, comme le filet, qui, sans 
faire une grande dépense de force, se trouve largem ent alimentés,

tation :

46



LA BO N N E C U ISIN E  C A N A D IE N N E 47

présenteront à un très hau t degré la succulence, tandis que d ’autres 
qui travaillen t davantage, comme les muscles de la cuisse, ont la fibre 
plus compacte, tou t en restant gorgés de sucs nourriciers.

Ce degré plus ou moins grand dans la succulence fait établir 
pour les viandes plusieurs catégories et des prix, très différents.

Quant aux qualités nutritives, elles existent, dans tous les muscles 
des animaux jeunes et vigoureux, en rapport direct avec l’im portance 
du muscle dans les actes de la vie, à la seule condition que l ’animal 
ait été alimenté suffisamment. C ’est seulement dans les chairs épui­
sées par la vieillesse, la fatigue ou le manque de nourriture q u ’on ne 
les retrouve plus.

D IV ISIO N S
Les viandes peuvent se diviser de deux manières différentes : 

Première division
(a) Animaux de boucherie : le bœuf, le veau, le mouton, l’agneau .
(b) Animaux de charcuterie: le porc, le cochon de lait.
(c) Gibier à poil et à plumes : la perdrix, le faisan, la bécasse, 

la caille, le merle, l ’allouette, les petits oiseaux, le chevreuil, le lièvre, 
le lapin, etc.

(d) Les volailles: la poule, la dinde, le canard, le pigeon, l ’oie. 

Deuxième division
Les viandes noires ou de gibier, les viandes rouges, les viandes 

blanches ou de volailles.
Les viandes noires sont très échauffantes, mais très nourrissantes. 

S’en nourrir exclusivement serait une erreur, car en manger trop sou­
vent suffit pour amener de véritables désordres dans l’organisme et 
par causer certaines maladies.

Les viandes rouges sont les plus employées en alim entation. Elles 
se consomment tou te l ’année. Elles sont saines, nourrissantes et 
réparatrices.

Les viandes blanches sont moins nourrissantes, mais de digestion 
plus facile. Elles conviennent aux enfants, aux viellards et aux esto­
macs fatigués.

NO TES IM PO R TA N T E S SU R LES VIANDES
On doit toujours essuyer la viande avec un linge humide, et 

la passer à l ’eau avan t de la m ettre au feu.
Les viandes blanches dem andent une cuisson longue et douce; 

les viandes rouges une cuisson vive et rapide.
Les viandes rôties ne doivent être salées q u ’au dernier moment de 

la cuisson, le sel ayant la propriété de faire rejeter à la viande son jus, 
ce qui est au détrim ent de la saveur.

non
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Au sortir du fourneau, le rôti doit reposer quelques minutes avant 
d ’être découpé, sans quoi il perd tou t le jus q u ’il renferme.

Il est nécessaire de toujours faire saisir les viandes cuites au four­
neau avan t d’y m ettre de l ’eau, et cela afin d ’empêcher les substances 
nutritives de s’écouler.

Lorsqu’on a affaire a une très grosse pièce de viande, le fourneau 
doit être moins chaud que pour une petite, sans quoi la pièce serait 
com plètement carbonnisée à l ’extérieur avant d ’être cuite convenable­
ment à l’intérieur.

Il fau t éviter de b a ttre  à l ’excès la viande de bifteck, car elle perd 
son jus; quelques coups de maillet suffisent pour l’attendrir. De 
même, on m ettra très peu de beurre pour cette viande. Une trop 
grande quan tité  nuit à sa qualité.
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LE BOEUF
La viande de bœuf est succulente et nourissante. C ’est la première 

des viandes. Le bœuf est bien l’anim al qui nous rend le plus de 
services. La femelle nous donne le lait, le beurre, le fromage et une 
viande délicate. Enfin, le veau n ’est pas à dédaigner. Nous en 
parlerons plus loin.

La viande de bœuf a acquis toutes ses qualités lorsque l’animal 
dont elle provient est âgé de quatre à six ans. La viande de bœuf 
doit être d ’un beau rouge m arbré de veines blanches, et la graisse d ’un 
blanc jaunâtre, ce qui est un signe de jeunesse. Chez un animal plus 
âgé la graisse devient plus jaune et plus fanée.

Tous les morceaux du bœuf ne conviennent pas également aux 
différents mets que l’on peut préparer avec sa chair. Ainsi les morceaux 
que l ’on emploie pour le pot-au-feu ne sauraient convenir pour le rôti.

Il est donc essentiel d ’apprendre à distinguer les différentes pièces 
de viande. Le meilleur moyen est de figurer l’animal comme nous le 
faisons ci-dessus et de m arquer chaque morceau d ’un chiffre correspon­
dant à la qualité. Le bœuf le mieux préparé en vue de la boucherie 
présente quatre catégories.

Première catégorie
L ’aloyau 
Le filet 
Le faux-filet 
La culotte

Le tranche 
Le rom steak 
Le gîte à la noix 
La tranche grasse

49
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Ce sont les morceaux préférés pour les rôtis et les biftecks. Dans
cette catégorie, certains morceaux conviennent pour les braises et le 
pot-au-feu, tels que le gite à la noix et la tranche grasse.

Deuxième catégorie
La boîte à moelle 
Le surlonge 
Le paleron

Ces morceaux ne sont pas rangés dans la deuxième catégorie, 
uniquem ent parce que la chair en est moins succulente, mais parce 
q u ’ils renferm ent plus d ’os. Ils conviennent donc pour grillades, pot- 
au-feu et bouillis.

Les côtes couvertes, lorsqu’elles sont désossées, se vendent comme 
morceaux de première catégorie.

Le paleron fournit un pot-au-feu excellent et un boulli que beau­
coup préfèrent à la tranche, parce q u ’il est moins sec.

Troisième catégorie

Les côtes couvertes 
Les côtes plates 
La bavette

Le collier 
Les côtes plates 
Le planchet

Il ne faut pas penser à rôtir, ni à griller les viandes de la troisième 
catégorie. Si on sait les préparer et si on a de bonnes recettes, on 
peut en tirer, à peu de frais, des mets substantiels et du bouillon de 
première qualité.

Une partie de ces viandes nous donnent d’excellents ragoûts, tandis 
que d ’autres morceaux servent pour le pot-au-feu. C’est encore dans la 
troisième catégorie que l ’on trouve les viandes qui servent à faire les 
farces et les boulettes. Un chou farci, par exemple, avec de la viande 
grasse de flanchet ou de poitrine donne bien un plat de premier choix,

Quatrième catégorie

La poitrine 
Le gîte

La crosse 
Le jarret 
Le pied

Cette catégorie fournit à la ménagère habile d'excellent bouillon 
et des bases de potages de toutes sortes.

Ces viandes, il est vrai, n ’ont pas beaucoup d ’apparence, mais ne 
sont pas dépourvues de propriétés nutritives. La ménagère ingé­
nieuse peut faire de ces pièces de boeuf quelques chose de très bon.

Les joues 
La tête 
La queue
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RECETTES
ROSBIF
DÉTAIL

5 livres de bœ uf dans le filet 
3 c. à table de beurre ou de su if

1 c. à table de farine de m outarde  
Eau bouillante

Sel

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Essuyer la viande avec un linge humide, la saupoudrer de farine 

de moutarde, la m ettre dans une lèchefrite et la faire saisir dans un 
fourneau chaud. Retirer, m ettre de l'eau bouillante dans la rôtis­
soire et laisser cuire pendant environ 10 à 15 minutes pour chaque livre 
de viande. Arroser souvent et saler vers la fin de la cuisson.

BIFTECK A LA POÊLE
DÉTAIL

1 tranche de bœ uf (filet ou ronde) 1 c. à table de beurre fondu
Sel

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
B attre la tranche de bœuf et la laisser reposer quelques minutes 

sur une assiette après l’avoir passée dans le beurre fondu. D ’autre 
part, chauffer très fort la poêle et faire saisir le bœuf sur les deux côtés. 
Diminuer la chaleur du feu et faire cuire pendant 3 à 5 minutes, selon 
le goût des personnes. Assaisonner. Le dresser dans un plat chaud et 
servir avec une sauce au beurre.

BIFTECK HACHÉ ÉCONOMIQUE
DÉTAIL

1 tranche de boeuf haché
2 c. à table de beurre

O ignons
Farine

Sel

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Former, avec la viande hachée, un bifteck d ’un pouce d ’épaisseur 

et le passer dans la farine. Le faire cuire pendant environ 5 à 8 m inu­
tes dans une poêle de fer contenant le beurre chaud. En dernier lieu, 
assaisonner et servir avec des oignons cuits en fricassée.

BIFTECK HACHÉ A LA MAÎTRE D’HÔTEL
DÉTAIL

2 tranches de bœ uf haché, 
pris dans la ronde 

1 c. à table d ’eau

1 jaune d’œ uf 
Chapelure
Sel
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M ODE D E  PR ÉPA R A TIO N
Prendre la viande hachée et la mélanger au jaune d’œuf, à l’eau 

Former de ce mélange des biftecks d’un pouce d’épaisseur, 
les passer dans la chapelure et les faire cuire dans une poêle de fer con­
tenan t le beurre très chaud. En dernier lieu assaisonner et servir avec 
du beurre à la m aître d ’hôtel.

et au sel.

Beurre à la maître d’hôtel
Mêler ensemble du beurre, du jus de citron, du persil haché et 

Servir une c. à thé sur chaque morceau de bifteck.du sel.

BŒUF A LA MODE CANADIENNE
DÉTAIL

3 tasses d’eau 
Farine
Sel et poivre

3 livres de bœ uf
1 livre de lard gras
2 oignons

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Trancher le lard mince et le faire prendre couleur dans un chaudron

A ce moment, ajouter le bœuf coupé 
M ettre graduellement l’eau bouillante et

Au besoin, ajouter

de fer avec l’oignon et la farine, 
en carrés. Assaisonner, 
laisser cuire à petit feu pendant environ 4 heures, 
de l ’eau.

RAGOÛT DE BŒUF AVEC MORCEAUX DE PÂTE
DÉTAIL

8 c. à table de farine grillée 
Sel et poivre

3 livres de bœ uf 
1 oignon

Pâte

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire la viande coupée en morceaux, dans une quantité 

suffisante d ’eau, avec l’oignon et les assaisonnements et laisser mijoter 
pendant environ 3 heures. A ce moment, ajouter la farine grillee et 
délayée avec de l ’eau froide, laisser cuire pendant quelques minutes, 
ajouter les morceaux de pâte et continuer la cuisson pendant environ 
20 minutes.

Pâte pour ragoût
DÉTAIL

1 œ uf
1 tasse de la it

2 tasses de farine 
4 c. à th é de poudre à pâte

Sel

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N  
Tamiser la farine avec la poudre à pâte et le sel. 
le lait, ajouter l ’œuf et m ettre cette pâte par cuillerée dans le ragoût.

Détrem per le tout
avec
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BOUILLI CANADIEN
DÉTAIL

1 m orceau de bœ uf à bouillir
1 m orceau de lard salé 
5 ou 6 carottes
2 petits navets

2 panais 
2 oignons  
1 p etit chou  
Patates

Sel

M ODE D E PR É PA R A T IO N
M ettre cuire le bœuf et le lard avec l ’oignon dans de l ’eau bouil­

lante salée et ajouter les légumes une heure avant la fin de la cuisson. 
Ajouter les patates une demi-heure avant de servir et pour que le bouilli 
soit plus savoureux, le cuire à petits bouillons.

TRANCHES DE BŒUF QUÉBECQUOISES
DÉTAIL

3 livres de bœ uf
4 c. à table de suif ou de beurre 
1 oignon

Farine
Bouillon
Sel

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Parer la viande, la couper en tranches et la ba ttre  pour l’atrendrir. 

Dans un chaudron de fer, chauffer le beurre avec l’oignon, ajouter les 
tranches de viande saupoudrées de farine et faire prendre couleur. 
Arroser de temps en temps avec le jus de viande qui s’est formé et 
avec le bouillon. Recouvrir le chaudron et faire cuire pendant environ 
1 à 1^ heure.

BŒUF AUX CHOUX ET AUX TOMATES
DÉTAIL

4 livres de bœ uf à bouillir  
2 choux m oyens  
1 boîte de tom ates

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire le bœuf et l’oignon à l’eau bouillante salée et ajouter 

les choux coupés en quartiers, les tom ates et les assaisonnements. 
Laisser cuire lentem ent et servir.

1 oignon  
Eau
Sel et poivre

LANGUE DE BŒUF BRAISÉE
DÉTAIL

1 langue de bœ uf 
8 ou  10 lardons
2 c. à table de beurre

1 oignon
3 tasses de bouillon  
Sel et poivre

■ H H
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M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
Laver la langue à l ’eau froide, puis la t rem per  dans l ’eau bouil­

lante  p en d an t  quelques m inutes  et enlever la peau. Larder  la langue, 
puis la faire revenir  dans le beurre  fondu et l 'oignon. Q uand  l ’oignon 

pris couleur, a jouter ,  selon le besoin, le bouillon et  les assaisonne- 
Couvrir  le chaudron  et te rm iner  la cuisson au fourneau.

aura  
ments.
Servir avec une sauce.

ROGNONS SAUTÉS
DÉTAIL

3 c. à tab le de farine  
B ouillon

2 rognons de bœ uf  
2 tran ch es de lard salé  
2 c. à tab le  de graisse ou de beurre

Persil
Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
Faire revenir  les rognons (après les avoir fait dégorger dans l ’eau 

vinaigrée) dans le lard coupé en dés, saupoudrer  de farine, faire prendre  
couleur et couvrir  de bouillon. Assaisonner et finir la cuisson.

CŒURS DE BŒUF FARCIS
DÉTAIL

3 tasses de bou illon2 cœ urs de bœ uf  
Lard salé Sel

FARCE
5 ta sse  de m ie  de pain  
I de tasse  de bou illon  
1 branche de céleri

1 tasse  de restes de viande 
1 c. à tab le  de beurre 
1 tran ch e d ’oignon

Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
Bien laver  les cœurs, enlever une part ie  de l ’in tér ieur  et  les hacher 

f inement. Faire  revenir  cet te  v iande  avec l ’oignon, le beurre,  tous 
les au tres  ingrédients  solides e t  le bouillon. Laisser mijoter  p e n d an t  

15 minutes. Remplir  les cœurs,  coudre l ’ouver tu re  et  les
Couvrir

environ
déposer dans  une casserole avec le lard salé coupé en morceaux, 
de bouillon et  laisser cuire p e n d a n t  environ 2 heures à feu doux.

ROULADES DE BŒUF
DÉTAIL

O ignon
Persil
Sel et poivre

1 livre de bœ uf en tran ch e  
\ de livre de lard
2 c. à tab le  de graisse ou  de beurre
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Tailler le lard en longs bâtons. Les placer au milieu de chaque 

tranche de bœuf et les saupoudrer de persil et d ’oignon haché. Rouler 
les tranches dans le sens de la longueur et attacher avec une ficelle. Faire 
revenir ces rouleaux dans une poêle contenant la m atière grasse. 
Braiser lentem ent et au besoin ajouter un peu de bouillon. Assai­
sonner.

BŒUF EN SAUCE
DÉTAIL
4. c. à table de m atière grasse 
2 c. à table de farine 
4 tasses d ’eau ou de bouillon  

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Couper le bœuf en petits carrés, le faire revenir dans la matière 

grasse et ajouter l'oignon, le poireau, les assaisonnements, la farine et 
le bouillon. Faire cuire doucement pendant environ 1 heure et dresser 
dans un plat profond.

2 livres de bœ uf 
2 oignons 
1 poireau

HACHIS DE BŒUF
DÉTAIL

2 tasses de bœ uf haché en carrés 
6 tasses de patates coupées en m orceaux  
1 oignon

2 c. à table de beurre 
B ouillon  ou eau  
Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Chauffer le beurre, ajouter l ’oignon coupé finement, faire prendre 

couleur, et joindre à ces deux ingrédients le bœuf haché et les pommes 
de terre coupées en morceaux. Laisser dorer pendant quelques minutes 
avan t d ’ajouter le bouillon et les assaisonnements. Ne pas retirer du 
feu avant que les oignons soient parfaitem ent cuits
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VEAU
Le meilleur veau est le veau de lait âgé de six semaines à deux

mois.
La chair du veau tué à point est blanche, ferme, fine et pas trop 

grasse, excepté, toutefois, dans les parties qui avoisinent les rognons. 
Les cartilages de la poitrine croquent sous la dent.

Dans certaines campagnes, on a l ’habitude d ’abattre  les veaux à l’âge 
de trois semaines, ou même de quinze jours. Une telle viande n ’a que 
très peu de qualités nutritives et a, en outre, l’inconvénient de produire 
chez certaines personnes un effet purgatif. On reconnaît le veau trop 
jeune à sa chair molle, décolorée, sans graisse, presque gluante et aux 
os qui résistent à peine.

La viande du veau, moins nourrissante que celle du bœuf et du 
mouton est, par contre, moins échauffante.

La viande du veau se divise en deux catégories:

Première catégorie
Le carré (1) 
Le quasi 
Le cuissot

La longe 
L ’entre-deux 
La rouelle

Tous les morceaux ci-haut énumérés sont presque d ’une valeur 
égale comme qualité nutritive et comme délicatesse de chair. Tous 
nous donnent d ’excellents rôtis.

La longe devrait toujours être accompagnée du rognon, sans quoi, 
elle perd beaucoup de sa valeur. Le quasi nous donne une viande 
délicate, mais remplie d’os. Le carré se divise ordinairem ent en cô­
telettes dont les meilleures, celles qui en trent dans la première catégorie, 
sont celles qui avoisinent la longe. Voilà pourquoi il est mentionné 
carré (1) et carré (2).
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Deuxième catégorie
L’épaule 
La poitrine

Le talon 
Le carré (2)

LE COLLET

Dans un veau bien engraissé et préparé spécialement en vue de 
la boucherie, les morceaux de la deuxième catégorie sont encore très 
bons. Le talon, qui suit de très près la rouelle, peut souvent se classer 
parm i les morceaux de première qualité. Cependant, il vau t mieux 
ne pas employer ces pièces pour les rôtis, mais p lu tô t les réserver pour 
la casserolle ou en faire des ragoûts et des blanquettes.

Troisième catégorie
Dans le veau, la troisième catégorie est presque nulle. Il suffit 

de m entionner que les morceaux de cette classe ne servent q u ’à faire 
des bouillons et encore, souvent, il fau t y ajouter une autre viande.

■
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RECETTES
CÔTELETTES DE VEAU

DÉTAIL
1 œ uf 
Chapelure

8 cô te le ttes
3 c. à tab le de beurre ou de graisse

Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
Faire chauffer le beurre  ou la graisse et y m et t re  les côte le t tes après 

les avoir passées dans l ’œuf b a t t u  et  la chapelure. Cuire des deux 
côtés p e n d an t  environ 20 minutes,  les dresser en couronne dans un 
pla t  et les servir avec des légumes ou des peti ts  pois verts.

ÉPAULE DE VEAU AUX CHOUX 
DÉTAIL

1 tasse  de bou illon
1 c. à tab le de farine
2 o ignons  
2 carottes

1 épaule de veau
1 livre de lard salé
2 p etits  choux
4 c. à tab le  de graisse

Sel e t poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
Saler l ’intér ieur  de l ’épaule  et la piquer de lardons.  Faire chauffer 

la graisse, y m e t t re  la viande,  la faire saisir, la saupoudrer  de farine et 
a jou ter  le bouillon. Assaisonner de sel et de poivre. D ’au tre  part ,  
blanchir  les choux et les ranger  a u to u r  de la viande, ainsi que les oi­
gnons et les carottes. Faire cuire à petit  feu pend .nt environ 2 heures 
et dresser la viande dans un plat  chaud  avec les légumes et le bon jus.

ÉPAULE DE VEAU FARCIE
DÉTAIL

U ne épaule de 5 à 6 livres 
1 ta sse  de bou illon

Lard salé et bacon  
Sel

FARCE
1 branche de céleri
1 œ uf
2 c. à table de beurre  
Persil

1 tasse  de viande h ach ée  
|  ta sse  de bou illon
2 tran ch es d 'oignon
5 ta sse  de m ie de pain

Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
Faire  revenir  dans le beurre  tous les ingrédients  com posan t  la

Remplir  l ’intér ieur  de l ’épaule avec ce mélan- 
M e t t re  cuire dans une lèchefrite foncée de

Servir chaud

farce et lier avec l ’œuf, 
ge et coudre  l ’ouverture ,  
lard  salé et de bacon et arroser souvent  avec du bouillon.
avec sauce.
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VEAU AUX OIGNONS
DÉTAIL

15 à 20 oignons  
1 tasse de bouillon

1 tranche épaisse de veau  
Lard salé

Sel et poivre

M ODE DE PR É PA R A TIO N
Couper le lard en petits carrés, le faire dorer, y mettre la tranche 

de veau et la faire sauter des deux côtés. Ajouter les petits oignons, les 
assaisonnements et le bouillon et faire cuire lentement pendant environ 
1 heure. Dresser le veau sur un plat chaud et l ’entourer avec le lard 
et les oignons. Verser le bouillon dessus.

LONGE DE VEAU
DÉTAIL

I longe de veau 
Lard salé
4 tranches de citron

M ODE DE PRÉPA R A T IO N
Placer la longe de veau dans la lèchefrite contenant des lardons de 

lard salé. Mettre sur la longe les tranches de citron et d ’oignons, 
mettre au fourneau pendant quelques minutes, puis ajouter le bouillon 
et les assaisonnements. Terminer la cuisson en arrosant souvent. Les 
tranches de citron attendrissent beaucoup le rôti.

4 grandes tranches d’oignon  
1 tasse de bouillon  
Sel et poivre

BLANQUETTE DE VEAU
DÉTAIL

2 tasses de veau cu it et haché 2 tasses de sauce blanche
Sel

Sauce blanche
DÉTAIL

2 c. à table de beurre 
2 tasses de la it

4 c. à table de farine 
Sel et poivre

M ODE DE PRÉPA R A T IO N  
Chauffer le beurre et ajouter la farine, puis le lait que 

fait chauffer au préalable.
après avoir ajouté le veau et les assaisonnements.

vous avez
Laisser cuire pendant environ 5 minutes,

Servir très chaud.

TRANCHES DE FOIE DE VEAU AU BACON
DÉTAIL

10 à 12 tranches de foie de veau 
10 à 12 tranches de bacon

Farine
Sel
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire dégorger le foie à l’eau additionnée de vinaigre, l ’éponger, 

le couper en tranches et rouler chaque more eau dans la farine. 
D ’autre part, faire cuire dans la poêle le bacon, le retirer et le tenir au 
chaud. Faire rôtir les tranches dans la graisse de bacon.

CERVELLES DE VEAU EN SAUCE
DÉTAIL

1 tasse  de sauce2 cervelles
Sel

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire trem per la cervelle à l’eau fraîche, pendant 20 minutes, la 

débarrasser de la peau qui la recouvre, la faire cuire dans l ’eau bouil­
lante salée, la retirer, l’égoutter et réserver l ’eau de cuisson pour la 
sauce.

Sauce pour servir avec la cervelle
DÉTAIL

|  ta sse  d ’eau  de cu isson  
|  ta sse  de la it  
Persil

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Chauffer le beurre, ajouter la farine, puis Veau de cuisson des 

cervelles et le lait. Paire cuire pendant environ 5 minutes et ensuite, 
ajouter les cervelles coupées en morceaux, assaisonner et servir, 
corer de persil.

2 c. à tab le  de beurre 
2 c. à tab le  de farine  
Sel et poivre

Dé-

PAIN DE VEAU
DÉTAIL

5  ta sse  de chapelure  
4 c. à tab le  de crèm e  
1 c. à th é  de ju s  d ’o ignon

3 livres de veau m aigre  
b livre de lard salé  
2 œ ufs

Sel et poivre

M ODE D E PRÉPA R A TIO N
Passer le veau et le lard salé au petit moulin et ajouter les œufs, 

la chapelure, la crème, le jus d’oignon, le sel et le poivre. Bien mêler, 
faire cuire dans un moule à gratin, à fourneau modéré pendant environ 
2^ heures. Laisser refroidir et trancher mince pour servir.
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LE PORC
La viande du porc est d ’un goût agréable, très nourrisante, mais 

de digestion difficile. Elle a aussi des propriétés légèrement échauf­
fantes, c’est pourquoi, il convient, dans un repas, de l ’associer aux 
légumes.

C’est à l ’âge de huit à douze mois que le porc donne la meilleure 
viande. La race a une grande influence sur la qualité de la chair; 
mais, quelle q u ’en soit l ’espèce, la viande doit être ferme et rosée, la 
peau mince et souple et la graisse très blanche.

Cette viande s’altère rapidem ent, c’est pourquoi, il im porte de 
la saler aussitôt après l’abattage.

La viande du porc est consommée fraîche, salée ou fumée. Lors­
q u ’il est salé, puis fumé, on lui donne le nom de bacon et de jam bon.

Le porc, si précieux par tou t ce q u ’il nous fournit, est sujet à diverses 
maladies qui rendent la viande dangereuse à consommer. C ’est par 
sa chair que se transm etten t à l ’homme le ténia ou ver solitaire et la tr i­
chinose, deux maladies assez graves. C ’est pour ces raisons q u ’il est 
toujours plus prudent de ne consommer que de la viande très cuite.

Le viande de porc se divise en trois catégories.

Première catégorie
Le filet
Le jam bon ou fesse

Les côtelettes

Les côtes et le filet donnent les beaux et bons rôtis que l’on trouve 
sur nos tables de campagne, surtou t l’hiver. Le filet, s’il est tranché, 
nous fournit d ’excellentes grillades. La fesse, lorsqu’elle n ’est pas 
fumée, nous procure un excellent steak très apprécié, s’il est cuit à point.
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Deuxième catégorie
La poitrineL’épaule 

Le collier

Ces morceaux donnent une très bonne viande et peuvent entrer 
dans le bouilli canadien. L ’épaule fumée et désossée fournit au com­
merce d ’excellents jambons qui se vendent moins cher que le vrai 
jam bon et qui sont, par conséquent, à la portée des bourses modestes 
et des familles nombreuses.

Troisième catégorie
Les piedsLes jam bonneaux

Quoique ces pièces en tren t dans la dernière catégorie, il n ’y a 
rien de meilleur que ce bon et traditionnel ragoût de pattes.

Si la viande de porc n ’est pas aussi estimée que les autres viandes 
de boucherie pour la confection du bouillion et de la gelée, elle est 
plus utilisée par les classes populaires, surtou t à la campagne, où l ’on 
se procure plus difficilement les autres viandes de boucherie.

Dans le porc, rien ne se perd: tou t est comestible.

L ’hiver nous perm et de conserver cette viande longtemps, par la 
congélation.



LA BO N N E C U ISIN E  C A N A D IE N N E 63

RECETTES
RÔTI DE PORC A LA CANADIENNE 

DÉTAIL
5 à 6 livres de porc 
1 gousse d’ail

M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Essuyer le pore avec un linge propre et enlever la couenne. M ettre 

cette couenne dans le chaudron pour qu ’elle donne de la gélatine à 
la graisse de rôti. Déposer le porc dans un chaudron de fer avec de 
l ’ail, faire prendre couleur de tous les côtés, ajouter ensuite 3 à 4 tasses 
d ’eau et les assaisonnements et cuire au fourneau au moins ^ heure 
pour chaque livre de viande. Retirer, passer le jus pour obtenir la 
graisse de rôti, la verser dans de petits bols et laisser prendre au frais. 
Servir avec le rôti froid.

Sel et poivre 
Eau

FILETS DE PORC FRAIS FARCIS
DÉTAIL '

Eau ou bouillon pour mouiller2 filets de porc
4 c. à table de beurre

FARCE
& tasse de mie de pain 
Sel et poivre

M ODE DE PR ÉPA R A T IO N
Étendre la farce sur l ’un des filets, m ettre l’au tre par-dessus et 

les attacher à 2 ou 3 endroits avec une ficelle. Chauffer le beurre 
les cuire à feu modéré pendant une heure et mouiller avec un peu de 
bouillon ou d ’eau.

1 œuf 
Persil

CÔTELETTES DE PORC FRAIS
DETAIL

6 côtelettes 3 c. à table de saindoux
Sel et poivre

M ODE DE PR ÉPA R A TIO N
Parer les côtelettes de porc d ’une jolie forme et les cuire pendant 

environ 15 minutes dans une poêle dans laquelle on a fait chauffer la 
matière grasse. Assaisonner et servir.

RAGOÛT DE BOULETTES DE PORC
DÉTAIL

Porc, bœuf, agneau 
Boulettes de porc 
2 oignons

10 c. à table de farine grillée
Sel et poivre
Eau
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M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire un mélange de viande avec des oignons et des assai­

sonnements. Ta cuisson avancée, ajouter les boulettes de porc et la 
farine grillée et délayée avec de l ’eau froide.

BOULETTES DE PORC
DÉTAIL

Farine
Sel et poivre

2 livres de porc 
1 oignon

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Hacher la viande au moulin, ainsi que les oignons et ajouter les 

assaisonnements. Façonner des boulettes, les passer dans la farine 
et les cuire dans le ragoût.

RAGOÛT DE PATTES DE COCHON
DÉTAIL

8 c. à table de farine grillée 
Sel et poivre

4 pattes de cochon  
4 oignons

Eau

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Parer les pattes de cochon, les couper en quatre et les faire cuire

Uned ’eau bouillante, les oignons et les assaisonnements.avec assez
demi-heure avant de servir, ajouter la farine grillée et délayée avec 
de l’eau froide.

FÈVES AU LARD
DÉTAIL

1 c. à table de m outarde  
4 c. à table de m élasse  
1 pointe de soda

8 tasses de fèves 
2 livres de lard salé 
2 oignons

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire trem per les fèves dans l ’eau froide dans laquelle vous mettez 

du soda à pâte. Le lendemain, cuire sur le feu jusqu’à ce que l’en­
veloppe s’enlève, m ettre dans des pots de grès avec le lard coupé 
l ’oignon et tous les autres ingrédients. Recouvrir d ’eau, couvrir et 
m ettre cuire au fourneau pendant 10 à 12 heures.
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COCHON DE LAIT
DÉTAIL

1 cochon de lait 
Lard salé

Beurre
Eau

Sel

FARCE
4 tasses de mie de pain trempée 

dans le bouillon 
2 c. à table de beurre fondu

Abats de l’animal 
Persil
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Préparer un cochon de lait en lui conservant la tête. Le remplir 

de la farce plus hau t mentionnée, coudre l’ouverture, le parsemer de 
noisettes de beurre et le déposer dans une lèchefrite contenant du lard 
salé. Assaisonner et cuire au fourneau.

TÊTE EN FROMAGE
DÉTAIL

1 tête de porc
2 oignons moyens 
Feuilles de céleri séchées

Epices
Eau
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Parer la tête de porc et la faire bouillir avec assez d ’eau pour la

La cuisson terminée, enlever la viande 
Passer le bouillon à travers la passoire fine,

assai-

couvrir, pendant 2 à 3 heures, 
et la couper en morceaux.
le rem ettre dans la m arm ite avec la viande coupée et tous les 
sonnements et faire bouillir encore pendant 20 à 30 minutes. Retirer 
du feu et en remplir des bols préalablem ent passés à l’eau froide.

CRETONS CANADIENS
DÉTAIL

4 livres de panne Eau

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Enlever la peau de la panne, puis c juper la graisse en petits m or­

ceaux et faire cuire sur un feu doux ju squ ’à ce que la graisse soit toute 
fondue et que les résidus soient croustillants. Couler la graisse, 
faire refroidir les résidus après les avoir passés au petit moulin et assai­
sonner de sel et de poivre.
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CRETONS FRANÇAIS
DÉTAIL

i4 rognons de porc 
Epices au goût 
Sel et poivre

2 livres de panne
3 livres de filet de porc 

oignons
Eau

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Mêler aux créions ordinaires les oignons, le filet de porc, les assai­

sonnements et les rognons passés au petit moulin. Faire cuire douce­
ment pendant plusieurs heures en ayant soin de couvrir d ’eau, m ettre 
dans des plats ou moules passés à l’eau froide. Servir froid.

BOUDIN
DÉTAIL

4 oignons  
Epices m élangées  
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Ajouter au sang, le lait, le gras haché en dés, les oignons coupés 

finement, les épices, le sel et le poivre. Mêler le tou t, introduire 
dans les boyaux préalablem ent nettoyés et faire cuire dans de l’eau 
chaude qui ne bout pas. Laisser refroidir. Faire rôtir dans la poêle 
avec du saindoux.

4 tasses de sang  
1 livre de gras de lard 
1 tasse de la it

SAUCISSE
DÉTAIL

6 livres de m aigre de porc 
2 livres de gras de porc

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Hacher la viande au petit moulin, l’assaisonner d’épices, de sel 

et de poivre et introduire cette préparation dans des boyaux bien 
nettoyés. Faire bouillir, puis rôtir.

Epices m élangées 
Sel et poivre

CRÉPINETTES
DÉTAIL

4 œufs
Epices m élangées

6 livres de m aigre de porc 
2 livres de gras de porc

Sel et poivre
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M O D E D E PR É PA R A T IO N
Hacher la viande au petit moulin, l’assaisonner d ’épices, de sel, 

de poivre et y m ettre les œufs. Lorsque le to u t est bien mélangé, 
l’envelopper par petite quantité  (4 c. à table) dans un morceau de 
crépine, donner une jolie forme et faire bouillir puis rô tir dans le sain­
doux.

VIANDE DE TOURTIÈRE
DÉTAIL

4 livres de porc frais 
4 petits oignons

Eau
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Hacher la viande et la faire cuire avec les oignons coupés finement, 

les assaisonnements et très peu d ’eau. Brasser souvent. Après cuis­
son parfaite de la viande, la déposer dans de la pâte brisée et faire 
cuire à fourneau chaud.

■
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LE MOUTON ET L’AGNEAU
LE MOUTON

La chair du m outon  est n u tr itiv e , de d igestion facile, su r to u t si 
elle est p réparée  avec soin.

U n m ou ton  doit avo ir la  chair ferm e, foncée e t la graisse b lanche 
Le m ou ton  est bon p rinc ipa lem en t en h iver e t au  com m encem ent du 
p rin tem ps. E n  été , sa chair p ren d  parfois un  g o û t de su in t. Q uand  
on v eu t que les m orceaux so ien t ten d res , il est nécessaire de faire  m odi­
fier la v iande, c ’est-à-d ire , de la  faire  reposer de 24 à 48 heures après 
que l ’an im al a é té  tué . U ne v iande  non reposée est dure  e t de digestion 
difficile.

L’AGNEAU
On appelle  agneau  le p e ti t  m ou ton  ju s q u ’à ce q u ’il a it a t te in t  

l ’âge d ’un an . C ’est à cinq mois que la  chair de l ’agneau  est la  m eil­
leure. L ’âge est carac térisé  p a r l ’os des p a tte s  de d e v a n t: il est uni 
e t bien lisse chez l ’an im al jeune, tan d is  q u ’il s ’y form e des rides lorsque 
celui-ci est plus âgé.

L a division de l ’agneau  est la  m êm e que celle du m outon.
On tro u v e  tro is catégories de v iande chez ces an im aux .

Première catégorie
Le gigot 
La longe

Il n ’y a aucun  choix à é tab lir , dans le m outon , en tre  les m orceaux 
de prem ière catégorie : tous d o n n en t des rô tis excellents.

Le carré  com prend  les cô te le tte s , don t celles qui fon t p a rtie  de la 
longe son t les m eilleures.

Le carré  ou cô te le ttes
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Deuxième catégorie

L’ÊPAULE

L’épaule du mouton, quoique mince en chair, donne une pièce qui 
bien préparée, fait un excellent plat. Elle se place à côté des premiers 
morceaux, si on prend soin de la farcir et de la faire cuire avec des 
légumes qui absorbent l’excès de gras.

Troisième catégorie

La poitrine

Les morceaux de cette catégorie ne sont bons q u ’à bouillir. Ce­
pendant, ils rendent de grands services à la ménagère dans les bouillons 
et les soupes et ils rem placent le bœuf avec avantage.

Le collet
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RECETTES
GIGOT DE MOUTON

DÉTAIL
1 gigot (6 à 7 lbs.)
4 c. à table de graisse 
1 gousse d ’ail

2 carrottes
1 c. à table de farine
2 tasses de bouillon ou d ’eau

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Pondre la graisse, y m ettre le gigot désossé, le faire rôtir de tous 

les côtés et ajouter l’ail, les carottes, la farine et les assaisonnements. 
Faire prendre couleur, mouiller avec le bouillon et cuire doucement 
Dresser sur un plat chaud et servir avec la sauce passée.

ÉPAULE D’AGNEAU FARCIE ET RÔTIE
DÉTAIL

1 épaule d’agneau désossée
Lard salé

1 tasse de bouillon

FARCE
1 tasse de restes de viande 
1 tasse de m ie de pain  
1 oignon haché

1 œ uf
1 tasse de bouillon  
Persil

Sel et poivre

M O D E D E PRÉPA R A TIO N
Remplir une épaule désossée avec une farce composée de restes 

de viande, de pain, d’oignon, de persil, de sel, de poivre, d ’un œuf et 
de bouillon. Coudre l ’ouverture. Déposer l’épaule dans une lèche­
frite foncée de lard salé et arroser souvent avec du bouillon.

RAGOÛT DE MOUTON
DÉTAIL

3 livres d ’épaule de m outon
4 c. à table de graisse 
1 oignon

1 tranche de lard salé 
3 c. à table de farine  
1 boîte de petits pois

Sel et poivre

M O D E D E  PRÉPA R A TIO N
Couper l’épaule en morceaux, la faire revenir dans la matière 

grasse, le lard salé et l’oignon, la saupoudrer de farine, la couvrir 
de bouillon ou d ’eau et y ajouter les assaisonnements. Un quart 
d ’heure avant la fin de la cuisson, joindre les petits pois.
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CÔTELETTES D’AGNEAU
DÉTAIL

5 à 6 côtelettes d ’agneau  
3 c. à table de m atière grasse

Persil
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Parer les côtelettes d ’agneau et les faire cuire dans une poêle conte­

nant la m atière grasse chauffée à l’avance. Assaisonner vers la fin 
de la cuisson et servir avec persil.

MOUTON AU RIZ
DÉTAIL

2 à 3 livres de m ou ton  pris dans l ’épaule  
1 tasse de bouillon  
1 tasse de riz

4 c. à table de beurre 
f  de tasse de from age râpé 
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Couper la viande en carrés, la m ettre dans une casserole avec le 

beurre, laisser prendre couleur et ajouter les assaisonnements et le 
bouillon. Couvrir la casserole et laisser cuire lentem ent. D ’autre part, 
cuire le riz de préférence dans le bouillon et après cuisson, l’égoutter et 
lui ajouter des assaisonnements, quelques noisettes de beurre et le 
fromage. Verser en bordure dans un plat contenant les morceaaux 
de mouton, recouvrir de sauce et servir chaud.

SANG DE MOUTON A LA SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

4 tasses de sang de m ou ton  coupé en m orceaux  
8 tasses de sauce blanche

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Faire cuire le sang de mouton, le couper en morceaux et le déposer 

dans une sauce blanche.

Sauce blanche
DÉTAIL

8 c. à table de m atière grasse 
8 c. à tab le de farine

8 tasses de la it  
1 c. à th é  de canelle

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Fondre la matière grasse et ajouter la farine, puis le lait que vous 

avez fait chauffer au préalable. Laisser cuire pendant 5 à 8 minutes, 
assaisonner et servir avec le sang de mouton.



VOLAILLE
On entend par volailles tous les animaux à ailes généralement 

élevés dans la basse-cour, tels que poulets, dindons, canards, oies et 
pigeons.

Savoir distinguer les jeunes volailles des vieilles nécessite certaines 
connaissances que toutes les maîtresses de maison devraient posséder; 
autrem ent, elles risquent d ’acheter des volailles qui ne sont pas de 
choix.

On ne devrait jamais cuisiner une volaille im m édiatem ent après 
l ’avoir tuée. S’il arrive de la visite, ou un nombre imprévu de voya­
geurs à l ’hôtel, vite, on court au poulailler pour abattre  une poule; et 
dix minutes après, elle est au feu. De cette manière, le poulet le mieux 
engraissé ne sera jamais tendre, ni délicat; il aura une chair longue et 
filandreuse. En hiver, on doit tuer les volailles trois ou quatre jours 
à l’avance; en été, au moins la veille.

La viande de volaille est une viande de premier choix. Tous ces 
animaux de basse-cour fournissent des aliments légers et savoureux, 
convenant également aux convalescents comme à ceux qui jouissent de 
la plus robuste santé.

Dans le cas où l ’on n ’aurait pas le temps de tuer la volaille quel­
ques jours à l’avance, une m inute avant de la tuer, on lui fait avaler 
une cuillerée à table de fort vinaigre; ceci rend la viande bien plus 
tendre. Ce même procédé peut être employé pour les vieilles volailles 
de deux ou de trois ans.

On reconnaît un vieux poulet à ses ergots qui sont longs et durs. 
En général, une volaille dont la chair est violacée et la graisse jaune 
n ’est ni jeune, ni tendre.
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RECETTES
POULET RÔTI

DÉTAIL
1 poulet 
Eau

4 c. à table de beurre 
Sel

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Préparer un poulet, le parsemer de noisettes de beurre, le m ettre 

dans une casserole et le cuire à four chaud ju squ ’à ce q u ’il soit tendre 
Pendant la cuisson, l ’arroser souvent avec de l’eau chaude dans laquelle 
on aura fait fondre du beurre, le retourner pour q u ’il rôtisse de tous 
côtés et l’assaisonner.

POULET RÔTI ET FARCI
DÉTAIL

1 poulet 
Lard salé

Eau
Sel

FARCE
1 tasse de m acaroni 
4. c à table de beurre 
1 tasse de bouillon

1 c. à table de purée de tom ates
M uscade
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Remplir le poulet avec une farce composée de macaroni cuit et 

assaisonnée de beurre, de purée de tom ates, de bouillon, de muscade, 
de sel et de poivre. Coudre l’ouverture et déposer le poulet dans une 
casserole contenant des morceaux de lard salé. Arroser souvent 
pendant la cuisson.

CASSEROLE DE POULET 
DÉTAIL

1 poulet 
Lard salé
2 oignons
1 boîte de b lé-d ’Inde 
1 boîte de fèves en gousse

1 p inte d ’eau bouillante  
1 boîte de tom ates  
Patates 
Farine
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Couvrir le fond d ’un grand chaudron de lard salé, ajouter l’oignon, 

puis le poulet passé dans la farine et faire prendre couleur. Joindre 
le blé-d’Inde, les assaisonnements, les fèves en gousse et l’eau et faire 
cuire doucement pendant 3 heures. Verser alors les tom ates et les 
patates et term iner la cuisson. Si la sauce est trop claire, l’épaissir 
avec de la farine. Assaisonner encore, si nécessaire.
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POULET A LA DIABLE
DÉTAIL

Oeuf
Sel et poivre 
Eau

1 poulet 
Lard salé 
Chapelure

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Dépecer un poulet et passer chaque morceau dans la chapelure et 

l’œuf ba ttu . M ettre chauffer un chaudron en fer, y laisser fondre tran ­
quillement le lard salé, y déposer le poulet et faire prendre couleur. 
Ajouter de l’eau pour couvrir et laisser cuire doucement.

FRICASSÉE DE POULET
DÉTAIL

1 | tasse de bouillon  
1 oignon  
1 jaune d ’œ uf 
Sel et poivre

2 tasses de poulet cu it 
coupé en dés 

2 c. à table de beurre 
1§ c. à table de farine

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire revenir le poulet dans le beurre et l’oignon sans laisser 

prendre couleur et ajouter la farine, le bouillon et les assaisonnements. 
Laisser m ijoter pendant environ f  d ’heure. Au moment de servir, 
lie r  avec un jaune d’œuf. ____________

PIGEONS AUX POIS VERTS
DÉTAIL

1 oignon
1 boîte de pois verts 
B ouillon

4 pigeons
8 tranches de lard salé 
4 c. à table de farine

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Paire revenir les pigeons dans un chaudron contenant le lard 

salé et l’oignon. Aussitôt après cette opération, ajouter la farine, 
laisser prendre couleur, puis mouiller avec du bouillon et cuire à 
petit feu. Un quart d ’heure avan t de servir, ajouter les petits pois 
verts et les assaisonnements.

OIE RÔTIE
DÉTAIL

3 c. à table de beurre 
Pom m es

1 oie 
Eau

Sel
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M O D E D E PR É PA R A T IO N
Préparer une oie, la parsemer de noisettes de beurre et la cuire à

Pourfour chaud en l’arrosant souvent, ju squ’à ce qu ’elle soit tendre, 
enlever le surplus de graisse, m ettre dans la casserole 3 à 4 pommes 
et retourner l ’oie souvent, pendant la cuisson, pour q u ’elle rôtisse de 
tous côtés. Assaisonner.

CANARD RÔTI
DÉTAIL

1 canard
1 oignon
2 c. à table de beurre

1 carotte coupée en tranches  
Eau
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Foncer une casserole avec du beurre, de l ’oignon et des carottes, 

m ettre le canard sur ces ingrédients et ajouter les abats de cet anim al, 
ainsi que les assaisonnements. M ouiller avec 1 tasse de bouillon 
ou d ’eau et cuire à petit feu en arrosant souvent.

DINDE FARCIE
DÉTAIL

1 dinde 
Lard salé

Eau
Sel

FARCE
2 cP à  table de beurre
1 oignon J
Foie
Cœur

Gésier 
Patates  
Lait
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Remplir la dinde avec une farce composée d’une purée de patates 

à laquelle on ajoute le beurre, les abats cuits finement hachés et les
Coudre l’ouverture et déposer la dinde dans une 

casserole contenant des morceaux de lard salé, 
tenant du beurre fondu et faire cuire pendant environ 30 minutes 
pour chaque livre.

assaisonnements.
Arroser d ’eau con-



LE GIBIER
On entend par gibier les animaux qui vivent dans les bois à l’état 

de liberté naturelle et dont la chair est bonne à manger.
On peut classer le gibier de différentes manières, soit d ’après sa 

taille: gros, moyen et petit gibier, soit d ’après sa robe: gibier à poil 
et gibier à plume.

Le gros gibier comprend: l’ours, l’orignal, le caribou et le che-
vreuil.

Le moyen gibier comprend : le lièvre, l’outarde, le canard sauvage, 
la perdrix, la sarcelle, etc.

Parmi le petit gibier, on classe: la bécasse, la grive, l’alouette, la 
poule des prairies, etc.

La chair du gibier est nourrissante et savoureuse; elle contient 
peu de gélatine et pas de graisse. C’est une nourriture saine et de haut 
goût qui fait le délice de nos tables lorsqu’elle est bien apprêtée. Mais, 
comme de toutes les bonnes choses, il fau t en user avec discrétion. 
Certaines personnes doivent s’en abstenir tou t à fait. Ce sont celles 
qui souffrent de rhum atism e, de maladies de la peau, celles qui sont 
sanguines, ainsi que les enfants et les vieillards. Un individu jeune, 
ayant un estomac qui digère bien, peut manger de cette délicieuse viande 
sans inconvénient.

Pour être bon, le gibier doit être faisandé à point, c’est-à-dire 
qu ’il doit reposer de deux à huit jours, suivant la grosseur. Cependant, 
il ne faudrait pas exagérer le faisandage, car il peut occasionner des 
maladies graves (empoisonnements). Un animal dont la viande est 
trop faisandée présente des taches verdâtres et bleuâtres, surtout 
sur le ventre.

On m et aussi quelquefois le gibier à poil à la marinade pendant 
24 à 48 heures pour le rendre plus tendre; on lui donne alors le nom 
de venaison. C’est ainsi qu ’on tra ite  le chevreuil et l’orignal.

Le meilleur mode de cuisson pour le gibier est le rôti et le bifteck 
et s’ils sont préparés avec un peu de vin, surtout dans la sauce, ils sont 
encore plus délicieux.

Le lièvre et le lapin sont préparés en rôtis et en civets.

I
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RECETTES
ÉPAULE DE CHEVREUIL FARCIE

DÉTAIL
1 épaule de chevreuil 
Lard salé

1 oignon  
Eau

Sel

FARCE
2 tasses de m ie de pain

trem pée dans le bouillon  
1 oignon

1 œ uf
M uscade
Persil

Sel et poivre

M ODE DE PR É PA R A T IO N
Désosser une épaule de chevreuil et remplir la cavité avec la 

farce plus haut mentionnée. Coudre l ’ouverture et m ettre l’épaule 
dans une casserole foncée de lard salé et d ’oignon. Ajouter de l’eau 
bouillante et faire cuire au fourneau. Servir avec de la sauce.

FILET DE CHEVREUIL
DÉTAIL

Beurre1 filet de chevreuil
Sel

M ODE DE PR É PA R A T IO N
Couper le filet en tranches d ’un pouce d ’épaisseur et les faire 

sauter dans le beurre chaud. Assaisonner et servir avec sauce au
beurre.

CÔTELETTES DE CHEVREUIL
DÉTAIL

10 côtelettes Beurre
Sel

M O D E DE PR É PA R A T IO N
Parer les côtelettes et les sauter dans le beurre sur un feu frès 

vif. La cuisson terminée, les dresser en couronne dans un plat chaud 
et mettre une papillote sur chaque côtelette. Servir avec une sauce 
au beurre.

RÔTI D’ORIGNAL
DÉTAIL

5 à 6 livres de filet d ’orignal 
3 c. à table de beurre

Eau bouillante
Sel
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M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Essuyer la viande avec un linge humide, la déposer dans une casse­

role et la faire saisir dans un fourneau chaud. Retirer et déposer le 
beurre sur le rôti. A jouter l ’eau bouillante et les assaisonnements et 
laisser cuire en arrosant souvent.

LIÈVRE FARCI
DÉTAIL

1 lièvre 
Lard salé

Eau
Sel

FARCE
I 5 tasse de m ie de pain  
|  tasse de céleri haché  
1 tasse de bouillon

1 jau ne d ’œ uf
2 c. à table de crème 
Sel et poivre

 ̂ M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Préparer le lièvre, enlever la tê te et le remplir avec la farce plus 

hau t mentionnée. Coudre l ’ouverture, le larder et le cuire dans 
une casserole contenant du lard salé. A jouter de l’eau ou du bouillon, 
et cuire au fourneau.

CIVET DE LIÈVRE
DÉTAIL

1 lièvre m ariné  
Lard salé
1 c. à table de beurre 
Farine

4 tasses de bouillon  
2 tasses de légum es coupés en dés 
1 oignon  
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Fondre la m atière grasse, ajouter le lard salé, l’oignon, puis les 

morceaux de lièvre roulés dans la farine et faire prendre couleur. E n­
suite, m ettre le bouillon et cuire doucement. Une heure avant la fin 
de la cuisson, ajouter les légumes et assaisonnements.

OURS RÔTI
DÉTAIL

1 fesse d ’ours 
Lard salé

1 oignon  
Eau

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Essuyer la fesse de l ’ours, la déposer dans une lèchefrite, la larder 

et la faire saisir au fourneau. Ta retirer, foncer la lèchefrite de lard 
salé et d ’oignon, ajouter les assaisonnements et l’eau et faire la cuisson 
en arrosant souvent.
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PERDRIX AUX CHOUX
DÉTAIL

2 perdrix 
2 choux
5 livre de saucisse

4 c. à table de beurre 
1 oignon  
Lard salé

Sel

FARCE
1 tasse de m ie de pain

trem pée dans le bouillon
Sel et poivre

ï  tasse  de céleri
1 tranche d ’oignon

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Remplir les perdrix avec la farce plus h au t mentionnée, coudre 

l’ouverture, les piquer de lardons et les faire rô tir dans le beurre pen­
dant 5 minutes. Faire blanchir deux têtes de choux, les déposer dans 
une casserole avec le lard salé, l ’oignon, les perdrix e t les saucisses et 
ajouter de l’eau ou du bouillon. Faire cuire au fourneau. Servir les 
perdrix dans les têtes de choux et entourer de saucisses.

CANARD SAUVAGE RÔTI ET FARCI
DÉTAIL

1 canard sauvage 
4 c. à table de beurre

Lard salé 
A ssaisonnem ents

Eau

FARCE
Patates pilées 
Persil haché

Abats du canard  
Sel et poivre

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Remplir un canard sauvage d ’une purée de patates, à laquelle 

on ajoute les abats cuits, le persil et les assaisonnements et coudre 
l'ouverture. Brider et faire cuire au fourneau dans une lèchefrite 
contenant les lardons et le beurre. Arroser souvent.

POULE DES PRAIRIES RÔTIE
DÉTAIL

1 poule des prairies
2 c. à table de beurre 
1 oignon

Lard salé 
Eau
Sel et poivre

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Vider la poule et la faire revenir dans une casserole avec l’oignon 

et le lard salé. Mouiller de bouillon ou d ’eau, assaisonner et faire 
cuire au fourneau. Servir avec sauce.
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OUTARDE RÔTIE
DÉTAIL

Lard salé  
A ssa ison n em en ts

1 outarde  
Eau

m o d e  d e  p r é p a r a t i o n
Préparer une outarde, la déposer dans une lèchefrite, la couvrir 

de lard salé et la faire cuire au fourneau en l’arrosant souvent.

SARCELLE RÔTIE
DÉTAIL

Eau
Sel e t poivre

m o d e  d e  p r é p a r a t i o n
Apprêter une sarcelle, la déposer dans une lèchefrite contenant du 

lard salé et faire cuire au fourneau en arrosant souvent.

I sarcelle  
Lard salé

N O TE
Le gibier doit toujours être mariné pendant 10 à 12 heures avant 

d ’être cuisiné.
MARINADE

DÉTAIL
4 ou  5 tê te s  de c lou  de girofle 
Persil
Sel e t  poivre
V in b lanc pour couvrir, ou  eau

5 ta sse  de vinaigre  
1 feu ille  de laurier
1 o ign on
2 carottes

1
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LES LEGUMES
RÔLE QUE REMPLISENT LES LÉGUMES, 
VALEUR ALIMENTAIRE DES LÉGUMES, 

PROPRIÉTÉS BIENFAISANTES DES LÉGUMES; 
CUISSON DES LÉGUMES, 

CONSOMMATION DES LÉGUMES



LES LEGUMES
Les légumes jouent un rôle très im portan t dans notre alimenta- 

Aussi ils m éritent que nous nous occupions d’eux et que noustion.
leur donnions une part généreuse dans nos repas quotidiens.

Ils ont de la valeur à cause de l'eau vivante et de la m atière miné­
rale qu’ils renferm ent; et ils agissent comme toniques sur notre système. 
Ils contiennent aussi de la cellulose, laquelle stimule les intestins et 
les faits fonctionner régulièrement.

Ces précieux aliments sont nécessaires à l’alim entation à cause de 
leurs propriétés rafraîchissantes; ils fournissent en plus des principes 
azotés propres à régénérer nos tissus, et d ’autres substances plus ou 
moins actives dont l’action sur l’organisme ne saurait être contestée; 
ils apportent de la variété dans l’alim entation à cause de la foule de 
préparations culinaire auxquelles ils se prêtent. Beaucoup d ’entre eux 
jouissent de propriétés particulières.

Les carottes agissent sur le foie et sont en conséquence favorables
au teint.

Les épinards ont été surnommés le balai de l’estomac.
Les oignons renferm ent du phosphore et sont fortifiants du cer­

veau. Ils com ptent mille bienfaits à leur actif.
La laitue est calm ante. I /a il et les radis sont dépuratifs. Le 

chou est vermifuge.
Enfin disons que tous les légumes et les plus humbles herbes que 

nous mangeons sont utiles à notre santé.
Les légumes, devant presque toute leur valeur à leurs sels miné­

raux, à leur eau végétative et à leurs principes odorants, doivent être 
accommodés sagement. Ils seront toujours lavés à l’eau froide, 
jam ais à l’eau chaude ou bouillante, laquelle entraîne les bons principes.

Les légumes frais de même que les légumes verts seront cuits à 
l’eau bouillante. L ’eau bouillante coagule l’albumine du légume et 
s’oppose à la sortie des principes nutritifs q u ’ils renferment. Les 
légumes verts seront refroidis im m édiatem ent après cuisson pour leur 
conserver leur belle couleur verte.

Les légumes conservés en cave seront cuits à l ’eau froide dans le 
bu t de leur rendre l’eau végétative qu’ils ont perdue pendant la saison 
d ’hiver.

Les légumines tels que les pois et les fèves mûrs seront cuits 
également à l ’eau froide, afin de faire dissoudre l’azote qu ’ils contien­
nent et de faciliter la cuisson.

Nous ne saurions trop conseiller aux maîtresses d ’hôtel de faire 
entrer plus largem ent de ces plats de légumes si digestifs et si savoureux 
dans la cuisine servie aux voyageurs. Il est reconnu que leurs prin­
cipes alcalins corrigent l’acidité du sang amenée par l’absorption d ’une 
alim entation trop riche en matières grasses, et qu ’ils favorisent la 
bonne humeur.
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RECETTES
AUBERGINES RÔTIES

DÉTAIL
2 à 3 c. à table de beurre2 aubergines

Sel

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Couper les aubergines par tranches. Faire quelques incisions 

dans la chair et les saupoudrer de sel. Placer les aubergines ainsi 
salées entre deux plats, et les y laisser pendant \  heure. Au contact 
du sel chaque morceau se couvre de gouttes d ’eau q u ’il fau t enlever en 
les essuyant. Les ranger au fond d ’une poêle dans laquelle on a fait 
fondre 2 à 3 c. à table de beurre. Cuire sur un feu modéré.

.

AUBERGINE FARCIE
DÉTAIL

1 aubergine
2 c. à table de beurre

Chapelure 
Sel et poivre

FARCE
La pulpe de l ’aubergine 
4 c. à table de sauce ou  

bouillon

i  tasse de viande hachée (langue 
ou jam bon)

1 oignon  
Sel et poivre

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Faire bouillir une aubergine environ 10 minutes. La couper en 

deux sur la longueur, enlever le centre avec une cuillère et remplir 
la cavité de ce mélange auquel on a ajouté la viande, l’oignon, la sauce 
le bouillon, le sel et le poivre. M ettre dans la lèchefrite avec le beurre. 
Faire cuire environ 30 minutes. Arroser souvent.

BETTERAVES RÔTIES 
DÉTAIL

1 betterave cu ite  
3 c. à table de beurre

Sel et poivre 
Persil

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Couper la betterave finement, et la faire rô tir dans le beurre 

chaud. Assaisonner de persil finement haché, de sel et de poivre.

BETTERAVES EN BEIGNETS
DÉTAIL

4 betteraves 
2 jau nes d’œ ufs 
4 e. à table de farine 
Farine

2 c. à table de crèm e 
1 pointe de m uscade  
Sel et poivre 
Huile
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M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Faire cuire les betteraves jusqu’à ce q u ’elles soient tendres, les 

passer au tamis, ajouter les œufs, la crème, la muscade, la farine, le 
sel et le poivre.

Former de petites boules, les passer dans la farine, les laisser 
reposer quelques minutes dans un endroit froid, et les jeter dans la 
friture bouillante. Servir très chaud.

CAROTTES EN RONDELLES
DÉTAIL

2 tasses de bouillon  
1 c. à th é  de sucre

6 à 8 carottes 
2 c. à table de beurre

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Couper les carottes en rondelles, les faire blanchir pendant 5 

minutes, les égoutter, puis les m ettre dans la casserole avec le beurre, 
le sucre et le bouillon. Laisser réduire. Assaisonner et servir.

CAROTTES A LA CAMPAGNARDE
DÉTAIL

1 c. à table de farine 
1 tasse de la it 
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Faire cuire les carottes après les avoir coupées en tranches très 

minces. Fondre le beurre dans la poêle, le faire blondir, ajouter 
l’oignon, les carottes, le lait et lier avec la farine délayée. Assaisonner 
et servir.

2 à 4 carottes 
4 c. à table de beurre 
1 oignon

CAROTTES FARCIES
DÉTAIL

2 c. à table de beurre6 à 8 carottes
Eau et sel

FARCE
4 c. à table de sauce 
Persil

|  tasse de veau haché  
ï  tasse de céleri

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire les carottes après les avoir coupées en tronçons de 2 

pouces de longueur. Après cuisson, creuser l ’intérieur et remplir 
la  cavité avec le veau et le céleri hachés finement, et lier avec la sauce. 
Finir la cuisson au fourneau. Décorer avec des touffes de persil.
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CHOUX RÔTIS 
DÉTAIL

4 c. à table de bouillon  
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Choisir 2 à 3 petits choux, les couper en quatre et les faire cuire 

à l’eau bouillante salée. Lorsqu’ils sont cuits, les presser pour en 
extraire l’eau, les rouler en ayan t soin d ’enlever la partie dure, et m ettre 
cuire dans une poêle avec le beurre et le bouillon. Assaisonner et 
servir un rouleau par personne.

2 à 3 petits choux  
2 c. à table de beurre

CHOUBLANC A L’ÉTUVÉE
DÉTAIL

1 gros chou
4 c. à table de saindoux

2 c. à table de purée de tom ates  
Eau

Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Effeuiller un gros chou, enlever les côtes, couper les feuilles en 

tranches minces, les faire blanchir dans l’eau bouillante et les égoutter. 
Chauffer le saindoux, y tasser le chou, recouvrir la casserole et faire 
cuire à petit feu. Retourner souvent, assaisonner, ajouter la purée de 
tomates, un peu d ’eau si nécessaire, et surveiller pour que le chou ne 
s’attache pas au fond de la casserole. Servir très chaud avec des 
saucisses bouillies ou du bacon.

CHOUX DE BRUXELLES EN SAUCE
DÉTAIL

1 livre de choux de Bruxelles Eau et sel

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Eplucher et laver soigneusement les choux, les faire cuire 15 à 20 

minutes dans de l’eau bouillante salée, et les servir avec la sauce 
suivante:

SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

2 c. à table de beurre 
2 c. à table de farine

2 tasses de la it  
1 pointe de m uscade

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Fondre le beurre, ajouter la farine puis le lait que vous avez fait 

chauffer au préalable. Laisser cuire environ 5 minutes, et assaisonner. 
Ranger les choux en couronne dans un plat rond. Verser la sauce au 
centre.
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CHOU-FLEUR AU GRATIN
DÉTAIL

Eau bouillante et sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Diviser le chou-fleur, le cuire dans l ’eau bouillante salée jusqu’à 

ce qu’il soit tendre, l’égoutter, le disposer dans un plat à gratin et 
verser sur le dessus la sauce suivante:

1 Chou-fleur

SAUCE BÉCHAMELLE
DÉTAIL

2 tasses de la it 
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Eondre le beurre, ajouter la farine puis le lait que vous avez fait 

chauffer au préalable. Laisser cuire quelques minutes. Assaisonner, 
et masquer le chou-fleur avec cette sauce. Saupoudrer de chapelure 
ou de fromage et faire dorer au fourneau.

2 c. à table de beurre 
2 e. à table de farine

I

ÉPINARDS AUX ŒUFS 
DÉTAIL

1 tasse de bouillon  
Oeufs
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Laver les épinards à grande eau, les faire cuire jusqu’à ce q u ’ils 

soient tendres, les retirer, les refroidir, les presser, les déposer sur une 
planche, les hacher finement, les faire revenir dans le beurre, les sau­
poudrer de farine, ajouter le bouillon, assaisonner et servir sur un 
plat. Décorer d ’œufs cuits durs.

2 livres d ’épinards
3 c. à table de beurre 
2 c. à table de farine

TIMBALES D’ÉPINARDS
DÉTAIL

2 livres d ’épinards

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Eplucher et laver à grande eau les épinards. Les jeter dans l’eau 

bouillante salée et les laisser cuire 5 à 6 minutes. Les retirer, les 
égoutter et les hacher. Servir avec sauce blanche.

Eau et sel



87L A  B O N N E  C U I S I N E  C A N A D I E N N E

SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

1 ta sse  de la it
2 œ u fs

2 c. à tab le  de beurre  
2 c. à tab le  de farine

Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
F o n d r e  le  b e u r r e ,  a j o u t e r  la  f a r in e ,  p u is  le  l a i t  q u e  v o u s  a v e z  f a i t

L ie r  a v e c  les œ u fs ,  m é la n g e r  a u x  é p in a r d s .
C u i r e  a u  fo u r

D é m o u le r  5 m i n u te s  a p r è s  la  s o r t i e  d u  fo u r .

.1

c h a u f fe r  a u  p r é a la b le .
B e u r r e r  u n  m o u le  à  t i m b a le s  e t  le  r e m p l i r  d e  la  p u ré e ,  
e n v i r o n  40  à  45  m in u te s .

LÉGUMES A LA POULETTE
DÉTAIL

1 ta sse  de pois
2 ta sses  de sauce

1 tasse  de carottes  
1 ta sse  de navets

P ersil e t  sel

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
F a i r e  c u ire  les  l é g u m e s  h a c h é s  f in e m e n t .  A p rè s  c u is so n ,  les 

r e t i r e r ,  les  é g o u t t e r  e t  les r e c o u v r i r  d ’u n e  s a u c e  p o u le t t e .

SAUCE POULETTE 
DÉTAIL

1 ta sse  d ’eau  de lég u m es  
1 ja u n e  d ’œ u f  
Sel e t poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
C h a u f fe r  le  b e u r r e ,  a j o u t e r  la  f a r in e  p u is  le  l a i t  e t  le  b o u i l lo n  de  

lé g u m e s  q u e  v o u s  a v e z  f a i t  c h a u f fe r  a u  p r é a la b le .  L a  c u is so n  t e r ­
m in é e  l ie r  a v e c  u n  j a u n e  d ’œ u f .  J e t e r  s u r  les lé g u m e s ,  a s s a i s o n n e r  e t  
p a r s e m e r  d e  p e rs i l .

3 c. à tab le  de beurre  
3 c. à tab le  de farine  
1 ta sse  de la it

1

MADÉDOINE DE LÉGUMES
DÉTAIL

Q uelques p e tits  pois  
4 c. à ta b le  de beurre  
Sel e t poivre

3 carottes  
§ navet
1 betterave m oyen n e

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
F a i r e  c u i re  les c a r o t t e s  e t  les n a v e t s  d a n s  l ’e a u  b o u i l l a n t e  salée . 

C u i r e  les  b e t t e r a v e s  à  p a r t .  Q u a n d  elles s o n t  c u i te s ,  les c o u p e r  en  dés. 
M ê le r  to u s  les lé g u m e s  e t  les m e t t r e  d a n s  u n  p l a t  c h a u d ,  e t  s e m e r  
s u r  la  s u r f a c e  q u e lq u e s  p e t i t s  p o is  v e r t s  e t  2 c. à  t a b l e  d e  b e u r r e  d iv isé  
en  p e t i t s  m o rc e a u x .  M e t t r e  le  t o u t  a u  fo u r  e t  s e r v i r  b ie n  c h a u d .s
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PLAT ÉCONOMIQUE AUX LÉGUMES
DÉTAIL

1 tasse de haricots (fèves vertes)
2 c. à table de beurre 
1 tasse de bouillon

1 tasse de carottes 
1 tasse de navets 
1 tasse de petits pois

Sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Couper les légumes en petits carrés, et les cuire à l’eau bouillante 

Après cuisson les faire roussir dans le beurre, brasser délicatement 
pour ne pas les défaire, verser le bouillon, ajouter les assaisonnements, 
te laisser m ijoter quelque temps. Servir chaud.

OIGNONS FARCIS
DÉTAIL

1 tasse de bouillon6 gros oignons
Beurre et sel

FARCE
4 c. à table de crèm e ou bouillon  
1 c. à th é  de persil 
Sel et poivre

te  de viandei  ta sse  de 
|  tasse de m ie de pain  
1 œ uf

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire les oignons à l’eau bouillante salée. Les rafraîchir, 

les creuser, les remplir avec la farce composée de viande cuite hachée, 
de mie de pain, de persil, de sel, de crème, de poivre et de jaune d’œuf 
pour lier. M ettre  les oignons dans un plat à gratin, et les cuire au 
fourneau en les arrosant de tem ps en temps de bouillon ou avec de 
l ’eau et du beurre. Servir très chaud.

PURÉE DE NAVETS
DÉTAIL

f de tasse de la it 
Èau

2 petits navets 
4 c. à table de beurre

Sel et poivre

M O D E D E  PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire les navets, et les écraser en purée. A jouter le beurre, 

le sel, le poivre et le la it chaud. Fouetter vivem ent avec une cuillère 
de bois. Servir très chaud
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NAVETS A LA CRÈME
DÉTAIL

1 à 2 navets Eau
Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N  
Faire cuire les navets après les avoir coupés en dés. 

les recouvrir d ’une sauce blanche.
Après cuisson

SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

2 c à table de beurre 
2 c. à table de farine  
H  tasse de la it

Persil
1 poin te de m uscade  
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N  
Chauffer le beurre, ajouter la farine, puis le la it que 

fait chauffer au préalable, 
poivre, et servir sur les légumes déposés dans un légumier. Saupou­
drer de persil haché.

vous avez
Assaisonner de muscade, de sel et de

POIREAUX À LA BOURGEOISE
DÉTAIL

6 poireaux Eau
Sel

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Faire cuire les poireaux jusqu’à ce qu ’ils soient tendres, les égoutter, 

les couper, et les servir avec la sauce suivante:

SAUCE AU LAIT ET AU BOUILLON DE POIREAUX
DÉTAIL

2 c. à table de beurre 
2 c. à table de farine

1 tasse de la it
1 tasse de bouillon  de poireaux

Sel et poivre

M O D E D E  PR ÉPA R A T IO N
Chauffer le beurre, ajouter la farine puis le lait et le bouillon de 

Laisser cuire 5 à 10 minutes, et, au moment de servir, 
Assaisonner et servir.

poireaux, 
m ettre les poireaux.

SOUFFLÉ DE PANAIS
DÉTAIL

2 panais
1 c. à table de beurre 
|  tasse de sauce blanche

4 c. à table de from age râpé
2 œ ufs
Sel et poivre
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Laver les panais, les faire cuire à l’eau bouillante salée, et les 

passer au tamis. A cette purée ajouter la sauce blanche, les jaunes 
d ’œufs battus, le beurre fondu, 2 c. à table de fromage râpé, le sel, 
le poivre et les blancs d ’œufs montés en neige. Verser cette préparation 
dans de petite tim bales beurrées, et saupoudrer le dessus avec le reste 
de fromage râpé. Faire cuire au four pendant 15 à 20 minutes. Servir.

PURÉE DE PANAIS
DÉTAIL

i  tasse de la it  
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire les panais, les écraser en purée. Ajouter le beurre, 

le sel, le poivre et le lait chaud. Fouetter vivem ent avec une cuillère 
de bois. Servir très chaud.

4 à 5 panais 
1 c. à table de beurre

PANAIS RÔTIS
DÉTAIL

Chapelure
Persil
Sel et poivre

3 gros panais
4 c. à table de beurre 
1 œ uf

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire les panais, jusqu’à ce q u ’ils soient tendres. Alors les 

retirer, les égoutter et les couper en rondelles. Trem per chaque mor- 
dans l’œuf b a ttu  puis rouler dans la chapelure et les assaisonne- 

Chauffer le beurre dans la poêle, et y dorer les légumes. Ser -
ceau 
ments.
vir dans un plat et décorer avec du persil.

SALSIFIS A LA RENTIÈRE
DÉTAIL

Vinaigre3 petites bottes de salsifis 
Eau Sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Ratisser les salsifis, les couper en morceaux et les déposer immé­

diatem ent dans l’eau vinaigrée pour les empêcher de noircir. Faire 
cuire et servir avec sauce.
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SAUCE AU LAIT ET A L’EAU DE SALSIFIS
DÉTAIL

1 c. à th é  de persil 
1 tasse de la it  
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Chauffer le beurre, ajouter la farine puis le lait et l’eau de cuisson 

de salsifis. Laisser cuire et assaisonner de sel, de poivre et de persil.

2 c. à table de beurre
2 e. à table de farine
1 tasse d ’eau de cuisson de salsifis

SALSIFIS RÔTIS
DÉTAIL

1 c. à table de from age canadien  
M uscade

3 à 4 bottes de salsifis 
2 à 3 c. à table de beurre

Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Paire cuire les salsifis, les égoutter, les rô tir dans le beurre, et 

les assaisonner de muscade, de sel, de poivre et de fromage. Servir 
très chaud.

TOMATES RÔTIES 
DÉTAIL

Jus d ’oignon  
Chapelure 
Sel et poivre

6 tom ates
4 c. à table de beurre ou de 

graisse de bacon

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Trancher les tomates, et les rouler dans l’œuf ba ttu , la chapelure, 

le jus d ’oignon, le sel et le poivre. Faire rô tir dans la graisse de bacon 
ou le beurre. Servir.

TOMATES FARCIES
DÉTAIL

4 tom ates
1 c. à table de beurre 
1 branche de céleri 
4. c. à table de veau cu it coupé  

en dés

1 jau ne d ’œ uf
La pulpe des tom ates
Chapelure
4 c. à table de pain  
Persil

Sel et poivre

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Prendre les tom ates, enlever les semences, les creuser et garder le 

couvercle et la pulpe. Préparer une farce avec le beurre, le céleri, 
le persil, le veau, le pain rassi, la pulpe des tom ates, le jaune d ’œuf, le 
sel et le poivre. Remplir les tom ates de ce mélange finement haché, 
m ettre le couvercle et faire cuire à four chaud 15 à 20 minutes. Après 
cuisson décorer chaque tom ate d ’un bouquet de persil.
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POMME DE TERRE AU NATUREL
DÉTAIL

10 à 12 pom m es de terre Eau
Sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Peler très mince les pommes de terre. Les cuire à l’eau bouillante 

salée si elles sont nouvelles et à l ’eau froide si elles sont vielles. Après 
cuisson, verser l’eau, laisser la casserole découverte pendant quelques 
minutes afin de sécher les pommes de terre et de les rendre plus fari­
neuses.

PURÉE DE POMMES DE TERRE
DÉTAIL

10 à 12 pom m es de terre 
4 c. à table de beurre

1 tasse de la it 
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire les pommes de terre, les égoutter, les passer au presse- 

purée, et leur ajouter le beurre et le lait chaud. Laisser la casserole 
sur le feu, et tourner vivem ent ju squ’à ce que la purée soit bien lisse. 
Assaisonner et servir.

POMMES DE TERRE EN ROBE DE CHAMBRE
DÉTAIL

10 à 12 pom m es de terre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Choisir des pommes de terre moyennes, les laver à plusieurs eaux, 

les essuyer et les m ettre cuire au fourneau pendant environ 40 à 45 
minutes. Servir de préférence au souper.

POMMES DE TERRE A LA MAÎTRE D’HÔTEL
DÉTAIL

1 c. à th é de persil 
Le ju s d ’un  dem i citron

6 à 8 pom m es de terre 
4 c. à table de beurre

Sel et poivre

M O D E D E  PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire les pommes de terre avec leur pelure, les égoutter, les 

peler, et les couper en tranches. Verser dessus le beurre fondu, le per­
sil finement haché, le jus de citron, le sel et le poivre. Servir chaud.
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POMMES DE TERRE FRITES A LA BOURGEOISE
DÉTAIL

8 à 10 pom m es de terre H uile d ’olive ou M azola
Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Couper les pommes de terre finement sur la longueur, les faire 

trem per pendant 1 heure dans de l ’eau froide, les assécher dans une 
serviette, et les faire frire en grande friture dans l’huile ou le saindoux. 
Après cuisson, les saupoudrer de sel fin. Tenir au chaud et ne pas 
les couvrir.

k
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LE POISSON

VALEUR NUTRITIVE DU POISSON
La chair du poisson est saine, savoureuse, contenant beaucoup de 

principes nutritifs. Sa composition égale à peu près celle de la viande 
dans ses éléments : graisse, gélatine, sels minéraux et eau; cependant 
nous rencontrons ces substances en proportions moindres chez le poisson 
que chez les animaux de boucherie.

En toute chose il y a des qualités qui suppléent aux défauts, et 
si le poisson nourrit moins que la viande, il flatte mieux le goût et 
réveille l'appé tit des personnes difficiles. C’est en plus un aliment 
qui tempère l’acidité du sang amené par l’abus de la viande. Ajou­
terons-nous q u ’il est aussi reconnu comme nourriture du cerveau par 
le phosphore qu ’il renferme en grande quantité, et q u ’il semble tou t 
désigné pour les intellectuels et pour les personnes faisant un travail 
sédentaire?

Un grand spécialiste dans l’alim entation ne craint pas d ’affirmer 
que les travailleurs de toutes catégories trouveront aussi un très grand 
avantage à employer le poisson dans leur alim entation, parce qu ’il 
est susceptible de créer une source d ’énergie suffisante pour l’exécu­
tion de leurs travaux. Pour les enfants et les jeunes gens, le poisson 
fournit précisément les m atériaux dont ils ont besoin pour devenir 
grands, forts et intelligents.

Une autre raison im portante pour l’emploi du poisson est sa 
digestibilité, qui est cette facilité de passer de l ’estomac à l’intestin, 
et qui est due à ce que les fibres musculaires sont beaucoup plus 
courtes dans le poisson que dans la viande.

CLASSIFICATION DU POISSON
On classe les poissons en deux catégories: ceux d ’eau douce et 

ceux d ’eau salée.
Les poissons d ’eau douce les plus connus sont;

La perchaude 
Le doré 
Le maskinongé 
Le brochet 
L ’achigan 
La barbotte 
L ’esturgeon 
L ’anguille
Le saumon commun 
La tru ite  saumonée 
La tru ite
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Le poisson blanc 
La carpe 
La perche
Le poisson des chenaux ou

(des Trois-Rivières).

Les poissons d ’eau salée sont:
La morue 
Le hareng
L ’aiglefin ou haddock
Le flétan
Le saumon
L ’éperlan
Le maquereau
La sole
Les sardines
L ’alose
La plie
La raie

Les poissons d ’eau douce, à chair blanche, tels que la carpe, la 
barbotte, le poisson blanc, sont moins nourrissants que les poissons de 
mer et ils ont un goût plus fade; par conséquent, ils dem andent 
préparation culinaire plus épicée. En revanche, ils sont plus digestifs.

Les poissons de mer, et ceux dont la chair est plus colorée, sont 
plus nutritifs que ceux dont la chair est blanche, mais ils sont de diges­
tion plus lente parce q u ’ils renferm ent plus de m atière grasse dans 
leur composition.

une

FRAÎCHEUR DU POISSON

Il est très im portant de ne consommer que du poisson stric te­
m ent frais. Sa qualité dépend surtou t de son é ta t de fraîcheur.

Un commencement de corruption est mauvais pour l ’organisme 
et peut provoquer des toxines dangereuses pouvant causer par exemple 
des démangeaisons ou de l’urticaire. Les personnes sujettes aux 
maladies de la peau, celles qui souffrent des reins, feront bien de ne 
pas abuser de cet aliment.

Le poisson frais se reconnaît à l ’œil brillant, aux ouïes d ’un rouge
L ’odeur est saine, la chair ferme avec écailles difficiles à enlever.vif.

Le poisson qui n ’est pas frais a des yeux enfoncés dans l ’orbite, 
chair est flasque, sa peau terne et son odeur est repoussante.

sa
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CCONSERVATION DU POISSON

La chair du poisson, n ’é tan t pas aussi ferme que la chair de l’ani­
mal de boucherie, s’altère plus vite que cette dernière. Il y a donc 
plus de précautions à prendre pour la conserver.

1° Une des méthodes très recommandées est de le vider, de l ’écail­
ler, de le m ettre dans le sel, puis de le placer dans un lieu frais 
ju squ’au moment de la cuisson.

2° En deuxième lieu on peut le m ettre dans la glace, mais, dès 
q u ’on le sort, il fau t le vider im m édiatem ent et, après les 
premiers préparatifs, le cuire sans tarder, car la corruption 
vient rapidem ent.

3° Enfin, un grand succès peut être obtenu dans la conservation 
du poisson en plaçant ce dernier entre deux couches de 
charbon de bois pilé, ayant eu soin préalablem ent d ’envelop­
per le to u t dans un linge bien sec. La puissance antiseptique 
du charbon est telle que sa force peut rendre au poisson sa 
fraîcheur primitive.

4° Si l’on veut conserver le poisson sur une grande échelle, on a 
recours au fumage, au salage et à la stérilisation. Ces opé­
rations n ’améliorent pas la qualité du poisson, mais elles 
peuvent le conserver indéfiniment.

CUISSON DU POISSON

Il y a trois manières principales de cuire le poisson: les fritures, 
les courts-bouillons et les rôtis.

FR IT U R E S
En im m ergeant le poisson dans du lait salé et de la 
farine.

2ème mode. En enrobant le poisson d ’une couche de pâte com­
posée de farine, d ’œufs et de lait battus ensemble.

Sème mode. En roulant le poisson dans des œufs puis dans de la 
chapelure.

Plonger le poisson ainsi préparé dans le chaudron à friture qui 
doit contenir assez de m atière grasse, Crisco, saindoux, huile, pour 
submerger com plètement le poisson.

Lorsque la friture commence à fumer elle est à point, 
d ’abord frire le poisson d 'un côté puis de l’autre. Après cuisson il 
doit être mis sur un papier ou sur un linge propre afin d ’en extraire 
le surplus de gras. Servir sur une assiette chaude.

1er mode.

On fait
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COURTS-BOUILLONS
Imm erger le poisson dans de l’eau chaude à laquelle vous ajoutez: 

1 oignon piqué de trois clous de girofle 
1 feuille de laurier.
1 petite carotte
1 branche de thym , de persil et de céleri

Poivre et sel. Assez de sel et de vinaigre pour donner du goût 
au poisson. Le sel contribue à donner de la ferm eté et le vinaigre 
de la blancheur.

Quand le poisson est cuit, on le laisse dans le court-bouillon. M ain­
tenir très chaud jusqu’au moment de servir. L ’égoutter et le dresser 
sur une assiette chaude.

RÔTIS
M ettre dans le poêlon assez de m atière grasse ou d ’huile pour que 

le poisson ne prenne pas au fond. (Du gros sel dans le fond du 
poêlon empêche le poisson de s’y attacher). Les tronçons de poisson 
peuvent être roulés dans les mêmes ingrédients que pour les fritures. 
Servir très chaud.

CONSOMMONS PLUS DE POISSON

Nous souhaitons de voir à tous les repas, particulièrem ent dans les 
hôtelleries de la province de Québec, le poisson servi soit comme 
entrée, soit comme plat de résistance. Ce serait un moyen pratique 
de donner satisfaction aux voyageurs et d ’augm enter ses revenus.
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RECETTES
BOUILLI DE PERCHAUDE

DÉTAIL
1 ta sse  de poisson  cu it:  perchaude  

ou  autre  
1 ta sse  de la it

1 ta sse  de p om m es de terre coupées
en  cubes

2 c. à tab le  de beurre
Sel e t poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire les pommes de terre à l’eau bouillante salée jusqu’à ce 

q u ’elles soient tendres. Les couper en petits carrés, les m ettre dans 
une casserole, ajouter le lait et le poisson; laisser bouillir 5 à 10 minutes, 
y joindre le beurre et les assaisonnements. Servir.

DORÉ FARCI.—SAUCE NORMANDE
DÉTAIL

4 c. à tab le  de beurre  
\  ta sse  eau  chaude

1 doré

FARCE
2 c. à tab le  de beurre
1 c. à tab le  de persil h ach é
2 c. à tab le  de céleri h ach é  
1 o ignon

1 ta sse  de m ie  de pain  
ï  ta sse  d ’eau  ou  de la it  
1 œ uf
Poivre et sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire fondre le beurre dans une petite casserole, ajouter céleri, 

persil, pain; mouiller avec lait, assaisonner de sel et de poivre; cuire 
5 minutes, bien mélanger, retirer du feu, lier avec l’œuf légèrement 
b a ttu ; laisser refroidir un peu avan t de l’employer. Introduire cette 
farce dans l’intérieur du poisson, coudre l’ouverture, le m ettre dans 
une lèchefrite, l’arroser avec 4 c. à table de beurre fondu et \  tasse 
d ’eau chaude. Faire cuire à four chaud de 20 à 25 minutes. Servir 
avec sauce normande.

SAUCE NORMANDE
DÉTAIL

2 c. à tab le  de fond  de sauce
1 c. à tab le  de beurre
2 c. à tab le  de farine  
1 tasse  d ’eau

1 c. à th é  de persil 
\  c itron  
céleri
Poivre e t sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
M ettre le fond de sauce, le beurre, le persil, le céleri, la farine, 

l’eau, le sel, le poivre et le jus d ’un ^ citron. Procéder comme pour 
toute autre sauce. En dernier lieu si l ’on veut cette sauce plus riche, 
on peut incorporer 3 cuillerées à table de crème, 2 c. à table de beurre; 
en fouettan t vivement, la sauce sera plus onctueuse et plus veloutée.
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CROQUETTES DE POISSON
DÉTAIL

1 œ uf
Sel et poivre

1 livre de m aquereau  
4 tasses de patates

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire ou prendre des restes de m aquereau ou d ’au tre poisson 

Enlever les arêtes et déchiqueter. Mêler ce poisson aux patates 
pilées. Assaisonner. Façonner en croquettes, trem per dans l’œuf 
battu , rouler dans la chapelure. Faire cuire en pleine friture. Saler 
et poivrer.

TRONÇONS DE BROCHET RÔTIS AU FOUR
DÉTAIL

6 c. à table d ’hu ile  d ’olive6 tronçons de brochet 
Chapelure Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Plonger chaque morceau de poisson dans un peu de lait salé, 

saupoudrer de chapelure. Ranger dans une poêle à frire, arroser avec 
l’huile et faire rô tir dans un fourneau très chaud 10 à 15 minutes 
suivant l’épaisseur du poisson. Servir avec beurre à la m aître d ’hôtel.

BEURRE À LA MAÎTRE D’HÔTEL
Prendre 4 cuillerées à table de beurre, le défaire en crème, lui 

ajouter au goût du sel, du poivre, du jus de citron et du persil haché. 
Le tou t doit être bien remué. Servir.

ACHIGAN CUIT À LA VAPEUR
DÉTAIL

6 tranches d ’achigan Eau bouillante
Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Envelopper les tranches d ’achigan dans un coton à fromage. 

Faire cuire au-dessus de la vapeur. Servir avec sauce aux tom ates.

SAUCE AUX TOMATES
DÉTAIL

1 c. à table de saindoux  
1 c. à table de beurre 
1 c. à table de farine  
1 tasse d’eau

1 tasse de tom ates  
1 oignon
1 branche de persil 
1 c. à café de sucre

Sel et poivre
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
M ettre le beurre et le saindoux dans une casserole, ajouter la 

farine, faire roussir, puis ajouter les tom ates, l’eau bouillante, le sucre 
et tous les assaisonnements. Laisser cuire à petit feu pendant \  heure, 
passer au tamis et servir avec le poisson.

BARBOTTES RÔTIES
i

DÉTAIL
8 c. à. table de m atière grasse 
Persil

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
N ettoyer les barbottes, les essuyer, les rouler dans la chapelure. 

Cuire dans la m atière grasse. Assaisonner de sel, de poivre et de 
persil finement haché.

24 barbottes 
Sel et poivre

ESTURGEON RÔTI
DÉTAIL

2 livres d’esturgeon  
Lait salé

8 tranches de bacon 
Chapelure

Citron

M O D E D E PR EPA R A TIO N
Trem per des morceaux d ’esturgeon dans du lait salé, les rouler 

dans la chapelure. D ’au tre part, cuire le bacon, y m ettre les morceaux 
d ’esturgeon, et placer le tou t au fourneau. Après parfaite cuisson, 
servir avec citron.

ANGUILLE RÔTIE
DÉTAIL

1 anguille  
Farine

Beurre
Sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire dégorger l’anguille dans l’eau vinaigrée. La couper en 

morceaux, l’étancher, la rouler dans la farine. Faire cuire dans peu 
de matière grasse. Saler.
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SAUMON RÔTI
DÉTAIL

1 c. à th é de persil
Citron
Farine

2 livres de saum on tranché  
4 c. à table d ’hu ile  
2 c. à table de beurre

Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Mêler le sel à la farine, y rouler le poisson de tous les côtés. Rôtir 

les tranches dans l’huile chaude, les assaisonner. Après la cuisson, 
déposer le saumon sur un plat; verser dessus le beurre fondu et le persil 
haché. Décorer avec le citron.

TRUITE SAUMONÉE FARCIE
DÉTAIL

2 c. à table de beurre1 tru ite  saum onée
Eau

FARCE
1 c. à th é de persil 
1 jau ne d’œ uf 
§ c. à th é  de ju s d ’oignon

|  tasse de pain
5  tasse de la it
2 c. à table de céleri haché

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire chauffer le lait, y ajouter le pain ém ietté, le céleri, le persil et 

un jaune d ’œuf. Quand la farce est bien mélangée, rem plir la tru ite  que 
l’on a préalablem ent nettoyée; coudre l’ouverture, m ettre dans la 
lèchefrite avec quelques noisettes de beurre. Cuire suivant le poids 
du poisson.

PETITES TRUITES DES LAURENTIDES
DÉTAIL

1 douzaine de petites tru ites  
4 c. à table de beurre

1 c. à table de persil 
Jus de citron

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Laver les truites, les essuyer et les rouler dans de la farine a d d i­

tionnée de sel. Faire chauffer 2 c. à table de beurre, y m ettre les 
truites et les laisser dorer des deux côtés ju squ ’à belle couleur. Défaire 
en crème 2 cuillerées à table de beurre, ajouter le jus de citron et le 
persil haché. Former de cette pâte des petites boulettes et les jeter 
ici et là sur les truites. Ranger sur un plat chaud.
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POISSON BLANC FRIT
DÉTAIL

Farine1 poisson
Huile

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
N ettoyer, laver et essuyer le poisson. Coupez-le en morceaux. 

Rouler les tronçons dans de la farine et faire frire en grande friture 
dans l’huile ou le saindoux, 
seux, il est meilleur au goût et plus nourrissant.

Le poisson ainsi préparé n ’est pas grais-

CARPE FARCIE ET BRAISÉE
DÉTAIL 
1 carpe

FARCE
6 c. à table de beurre 
1 œ uf 
Chapelure 
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Vider la carpe, l ’assécher. Préparer une farce avec le pain, le 

céleri, le persil, l ’oignon, faire revenir le to u t dans une petite casserole, 
assaisonner et lier avec un jaune d ’œuf. Introduire cette farce dans 
l’intérieur du poisson, coudre l’ouverture. B attre  légèrement le blanc 
d ’œuf, y passer le poisson, rouler ensuite dans la chapelure. Déposer 
le poisson dans une lèchefrite, avec le beurre. Faire cuire a four 
chaud. Servir avec sauce aux tom ates à l ’italienne.

2 tranches de pain ém ietté  
2 branches de céleri 
2 branches de persil 
1 p etit oignon

SAUCE AUX TOMATES À L’ITALIENNE
DÉTAIL

1 branche de céleri
2 tranches m inces de bacon  
1 tasse de bouillon ou d’eau
1 c. à th é  de farine m aïzéna (corn- 

starch)

10 à 12 tom ates ou une boîte  
2 petits oignons 
1 carotte
1 gousse d’ail
2 branches de persil

Sel

m o d e  d e  p r é p a r a t i o n
Après avoir lavé les tom ates, les couper par moitié, couper aussi 

en tranches les petits oignons et la carotte, m ettre le to u t dans une 
casserole avec l'ail, le persil, le céleri, le bacon coupé en dés, une pincée 
de sel et le bouillon. Laisser m ijoter 1 heure. Passer cette sauce 
à travers une passoire fine, lier avec le cornstarch délayé dans un peu 

Si la sauce était trop claire, laisser cuire de nouveau 10 minutes,d ’eau.
Bien assaisonner et servir.
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CRÈME DE POISSON AU GRATIN
DÉTAIL

1 | tasse de la it chaud  
Purée de patates  
From age

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Prendre des débris de poisson, perche, tru ite  ou autre. M ettre 

dans une casserole 4 c. à table de beurre, laisser fondre, y ajouter la 
farine, bien mélanger, mouiller avec tasse de lait chaud, et laisser 
cuire 5 minutes, Assaisonner, 
pommes de terre.
les pommes de terre en laissant un vide dans l’intérieur, 
peu de sauce dans le milieu, puis les restes de poisson, et recouvrir de 
sauce. Saupoudrer le dessus avec du fromage râpé et de la chapelure; 
faire gratiner au four chaud pendant 20 minutes. Servir aussitôt.

2 tasses de restes de poisson  
4 c. à table de beurre
3 c. à table de farine

D ’autre  part, préparer une purée de 
Beurrer un p lat à gratin, former une bordure avec

M ettre  un

PETITS POISSONS DES CHENAUX OU DES TROIS-
RIVIÈRES

DÉTAIL
12 petits poissons des chenaux  
Farine

4 c. à table de beurre 
Sel et poivre

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Mêler le sel à la farine, et y rouler les petits poissons que vous 

avez au préalable nettoyés. Cuire dans le beurre. Assaisonner.

FILETS DE MORUE FRITS AUX TOMATES
DÉTAIL

2 tasses de sauce aux tom ates2 à 3 livres de filets de m orue  
H uile Sel

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Essuyer les filets de morue, les faire frire dans la friture chaude 

les assaisonner et les servir avec une sauce aux tom ates.

SAUCE AUX TOMATES
DÉTAIL

1 c. à table de ju s d ’oignon
2 tasses de tom ates coulées 

Sel et poivre

3 c. à table de m atière grasse 
3 c. à table de farine
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M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Fondre la m atière grasse, ajouter le jus d ’oignon et la farine, 

laisser prendre couleur; joindre les tom ates chaudes, cuire jusqu’à 
bonne consistance, et assaisonner au goût. Déposer sur les filets 
et servir chaud.

ci

MORUE A LA CANADIENNE
DÉTAIL

1 livre de m orue  
8 à 10 pom m es de terre

3 c. à table de beurre 
\  tasse de la it chaud

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Faire cuire les pommes de terre, les égoutter, les écraser finement, 

leur ajouter le beurre et le lait chaud, 
pour qu ’elle soit bien blanche, 
blem ent dessalée, et la faire cuire.
ble, en ayant soin d ’enlever les arêtes et les peaux du poisson, 
dans un plat à gratin. Dorer au fourneau environ 20 minutes. Servir 
chaud.

Tourner la purée vivement 
D ’autre part, parer la morue préala- 

Mêler les deux ingrédients ensem-
Verser

MORUE AU COURT-BOUILLON
DÉTAIL 
1 m orue

COURT-BOUILLON
DÉTAIL

1 oignon piqué de trois clous de 
girofle 

Fines herbes

1 petite carotte 
Eau bouillante  
Vinaigre

Sel

M O D E D E  PR ÉPA R A TIO N
Choisir une belle morue, la vider, lui conserver la tê te et la queue, 

l’envelopper dans un linge propre, et la m ettre cuire lentem ent au court- 
bouillon environ 10 minutes par livre. Retirer, laisser égoutter, 
enlever le linge et dresser jolim ent sur un plat. Servir avec sauce pi­
quante.

SAUCE PIQUANTE
DÉTAIL

2 c. à table de beurre 
2 c. à table de farine 
1 | tasse d’eau de court-bouillon 2 c. à table de jus de citron

Sel et poivre

1 jaune d ’œ uf
2 c. à table de cornichons
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M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire fondre le beurre, ajouter la farine puis l’eau chaude du 

court-bouillon. Laisser cuire environ 5 à 10 m inutes. Assaisonner. 
Au moment de servir, verser la sauce sur un jaune d ’œuf battu , et jo in­
dre les cornichons hachés et le jus de citron.

e,
a

ts

MORUE SALÉE A LA SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

2 livres de m orue dessalée

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire bouillir la morue dessalée, ou encore prendre des restes de 

poisson d ’un repas précédent; tailler en petits morceaux et mêler à 
une sauce blanche.

3 tasses de sauce

SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

3 c. à table de beurre
4 c. à table de farine

3 tasses de la it 
Persil

Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire fondre le beurre, ajouter la farine, puis le la it que vous 

avez fait chauffer au préalable. Laisser cuire environ 5 à 10 minutes. 
Assaisonner et servir.

HARENGS ROTIS
DÉTAIL
4 c. à table de m atière rasse6 harengs
Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Ecailler les harengs, les assécher avec un linge. Chauffer la 

m atière grasse dans la poêle, et y ajouter les poissons. Faire dorer 
des deux côtés. Servir très chaud.

HADDOCK BOUILLI
DÉTAIL

6 tranches de Haddock, ou aiglefin  
Eau bouillante

2 c. à table de vinaigre 
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Essuyer les tranches de haddock, les envelopper dans un coton 

à fromage, et les cuire dans une poissonnière contenant de l’eau bouil­
lan te salée et vinaigrée. Après cuisson, retirer sur un p lat chaud. 
Servir avec une sauce aux œufs.
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SAUCE AUX ŒUFS
DÉTAIL

1 ta sse  de sauce  
Persil

1 œ u f cu it  dur 
Sel e t poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
A une sauce blanche ordinaire, ajouter un œuf cuit dur, haché 

fin, et des assaisonnements.

FLÉTAN. À LA BONNE FEMME
DÉTAIL

est
Se:

2 tran ch es de flétan  
6 tran ch es de lard
1 p etit  o ign on
3 c. à tab le  de beurre

2 c. à tab le  de farine
1 citron
Eau
Persil

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Foncer une lèchefrite avec quelques tranches de lard, y ajouter 

le beurre, la farine, l’oignon tranché, le flétan, le sel, le poivre et 
peu d ’eau. Cuire à four modéré environ 30 minutes. Servir sur un 
plat chaud. Décorer avec persil frais et tranches de citron.

un

SAUMON AU RIZ
DÉTAIL

1 livre de sa u m o n  
§ ta sse  de riz

1 p o in te  de m u scade
2 c. à tab le  de beurre

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Laver le riz, le cuire à l’eau bouillante salée pendant 20 minutes. 

L ’égoutter, lui ajouter le beurre, le sel, le poivre et la muscade. Chemi­
ser un moule avec le riz, y placer le saumon au milieu. Recouvrir de 
riz. Cuire à la vapeur ou au bain-marie environ 1 heure. Démouler 
et servir avec une sauce blanche ordinaire ou une sauce aux œufs.

(

TIMBALES DE SAUMON
DÉTAIL

1§ ta sse  de sa u m o n  cu it  
1 c. à ta b le  de beurre fon d u  
1 c. à tab le  de crèm e

1 œ u f
\  c. à th é  de ju s  d ’o ign on  
Persil

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Hacher le saumon finement, y ajouter le beurre, la crème, le 

jaune d ’œuf, les assaisonnements et finalement le blanc d ’œuf monté 
en neige bien ferme. Beurrer de petits moules à timbales, les remplir 
au f  du mélange, faire cuire au fourneau environ  ̂ heure. Garnir de 
persil finement haché. Servir chaud.
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ÉPERLANS RÔTIS
DÉTAIL

4 c. à table de m atière grasse 
Persil

1 livre d ’éperlans
Farine
Citron Sel

U M O D E D E PR É PA R A T IO N
N ettoyer les éperlans, les assécher avec un linge, puis les rouler 

dans de la farine. M ettre la m atière grasse dans la poêle et, lorsqu’elle 
est bien chaude, y ajouter les poissons, et faire dorer des deux côtés. 
Servir sur p lat très chaud. Décorer avec persil et citron.

MAQUEREAU A LA MÉNAGÈRE
DÉTAIL

6 c. à table d ’h u ile  d ’olive2 livres de m aquereau  
Chapelure Seler

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Couper le m aquereau en morceaux, rouler dans la chapelure, et 

faire cuire dans l’huile d ’olive chaude. La cuisson se fait au fourneau, 
dans une casserole couverte. Assaisonner. Servir très chaud.

in
n

FILETS DE SOLES RÔTIS
DÉTAIL

4 c. à table de beurre
Citron
Persil

2 filets de soles
Farine
Lait

Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire trem per les filets de soles dans un peu de lait froid, les 

essuyer, les passer dans de la farine salée et les cuire dans une poêle 
dans laquelle on a fait fondre le beurre. Laisser cuire. Servir avec 
des tranches de citron et du persil.

CANAPÉS DE SARDINES
DÉTAIL

1 tasse de sauce blanche
Persil haché
Sel

2 boîtes de sardines 
2 c. à table de beurre 
8 rôties de pain

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Sortir délicatem ent les sardines des boîtes, et les sauter dans le 

beurre. Servir sur des tranches étroites de pain rôti, et recouvrir 
d ’une sauce blanche. Garnir de persil haché.
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SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

3 c. à table de beurre 
3 c. à table de farine

1 tasse de la it 
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire fondre le beurre, ajouter la farine, puis le la it que vous avez 

fait chauffer préalablem ent. Laisser cuire et assaisonner.

FILETS D’ALOSE RÔTIS AU FOUR
DÉTAIL

2 filets d ’alose ou d ’autre poisson  
1 œ uf

4 c. à table de beurre fondu  
Jus de citron

Sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Laisser macérer les filets de poisson 15 minutes dans une assiette 

contenant un peu de jus de citron, les m ettre dans une lèchefrite, verser 
dessus le beurre fondu, et les cuire à four chaud. Servir sur un plat 
chaud, décorer avec un jaune d ’œuf cuit dur passé à-travers un tamis 
fin, et avec le blanc coupé en rondelles.

FILETS DE PLIE
DÉTAIL

2 filets de plie
Chapelure
Persil

4 c. à table d ’huile d’olive 
Citron
Sel

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Laver les filets, les rouler dans la chapelure et le sel; les cuire 

au fourneau dans une casserole contenant de l’huile d ’olive. Servir 
avec des morceaux de citron et du persil finement haché.

SALADE DE POISSON (RAIE)
DÉTAIL

1 livre de poisson cu it (raie ou
autre)

3 c. à table d ’hu ile  d ’olive
2 c. à table de vinaigre

1 c. à th é de ju s d ’oignon  
Feuilles de la itue  
Betteraves m arinées 
Sel et poivre

M O D E D E  PR ÉPA R A TIO N
M élanger ensemble tous les ingrédients, les m ettre au froid pen­

dant quelque temps. Renverser sur un lit de feuilles de laitue. Garnir 
avec des betteraves marinées coupées en morceaux.

N O T E :— Chaque poisson nommé dans ce chapitre peut s’adapter 
aux différentes recettes déjà mentionnées, et la réussite en sera assurée 
par le bon jugem ent de la ménagère.
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PATES ALIMENTAIRES
Les pâtes alimentaires, dites aussi pâtes d ’Italie, parce qu ’elles 

ont pris naissance dans ce pays, sont fabriquées avec de la semoule 
de blé dur. Les plats préparés avec ces farineux sont précieux surtout 
en hiver où les légumes deviennent rares. Ils apportent une diversité 
heureuse aux mets ordinaires et sont dignes de satisfaire les goûts 
les plus exigeants.

Ces aliments, dont le macaroni et le spaghetti sont les plus em­
ployés, se digèrent facilement, s’assimilent bien, se préparent aisément 
et sont tou t à fait recommandés dans les menus journaliers.

Les pâtes alimentaires, pour être de bonne qualité, doivent avoir 
un goût neutre, s ’amollir sans se déformer, conserver au bouillon toute 

Leur couleur doit être crème et non blanchâtre, ce quisa saveur, 
dénoterait une qualité inférieure.

Souventes fois, nous entendons dire que les pâtes alimentaires 
ne fournissent que des mets plus ou moins bons. Cette méchante 
opinion vient de ce qu ’on ne sait pas toujours la manière de les cuire 
et de les assaisonner. Le macaroni et le spaghetti trop cuits, réduits 
en bouillie, n ’ont plus aucun goût; leur saveur a disparu par cette 
cuisson désastreuse. Les vrais am ateurs de macaroni et de spaghetti 
éxigent qu ’on le leur prépare selon toutes les règles culinaires.

La cuisson de ces aliments doit être faite à l ’eau bouillante salée 
(1 cuillerée à table de sel pour une pinte d ’eau, à laquelle vous ajouterez 
si vous le désirez 1 cuillerée à table de beurre, ce qui donne une meilleure 
saveur). Il est reconnu que l ’eau froide décompose toute pâte qui 
n ’a pas été cuite; les grains d ’amidon se séparent du gluten et se dis­
persent dans l’eau. L ’eau bouillante, au contraire, cuit de suite le 
gluten et l’amidon se trouve ainsi retenu.

Ces farineux doivent se cuire sans que la casserole soit complète­
m ent couverte, afin d ’éviter le gonflement. Le temps requis pour la 
cuisson est de 10 à 15 minutes pour le vermicelle, de 15 à 20 minutes 
pour le spaghetti et de 20 à 25 minutes pour le macaroni. Après la 
cuisson, les pâtes alimentaires seront égouttées et passées à l ’eau 
froide afin de garder leur fermeté.

Il serait à désirer que ces précieux mets: macaroni et spaghettis 
soient servis plus souvent dans les hôtels. Nous conseillons aux maî­
tresses de pension qui veulent faire ces plats, coûtant souvent moin, 
cher que la viande ou le poisson, de se procurer des produits de premier 
choix (l’Italie fu t le berceau des pâtes alimentaires, mais au jourd’hui 
il s’en fabrique de très bonnes dans la province de Québec), 
condition essentielle de la réussite, car, avec des pâtes alimentaires 
médiocres, on ne peut obtenir q u ’un résultat indésirable.

C’est la
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RECETTESiule

MACARONI AU BLÉ-DTNDE
DÉTAIL

E au  b o u illa n te  
Q uelques n o ise tte s  de b eu rre  
Sel e t poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire le macaroni et le déposer dans un p la t à gratin. Al­

terner un rang de macaroni et un rang de blé-d’înde. Assaisonner 
chaque rang de quelque petites noisettes de beurre. Verser par dessus 
une sauce blanche claire. Faire cuire lentem ent dans un fourneau 
à chaleur modérée.

1 p a q u e t de m aca ro n i
2 bo îtes de b lé -d ’In d e
3 tasses de sauce b lan ch e

Jir
:te

SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

:e
'e

3 c. à tab le  de b eu rre  
3 c. à ta b le  de fa rin e

3 tasses  de la it  
Sel e t poivre

M O D E DE PR ÉPA R A T IO N
Fondre le beurre, ajouter la farine, puis le la it que vous avez 

fait chauffer au préalable. Saler et poivrer.

;s
e
:i

MACARONI FRIT
DÉTAIL

1 p a q u e t de m aca ro n i E au  b o u illa n te
Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire le macaroni et l’égoutter. Le m ettre dans la friture 

bouillante et laisser cuire à nouveau jusqu’à obtention d ’une belle 
couleur dorée. Dresser en forme de pyram ide dans un plat. Servir 
très chaud.

SALADE DE MACARONI
DÉTAIL

1 p a q u e t de m aca ro n i 
12 tê te s  de la itu e  
1 o ignon  
5 ta sse  de céleri

\  p im e n t (facu lta tif)
\  chou
1 c. à  th é  de persil 
1 ta sse  de m ay o n n aise

Sel e t poivre

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire le macaroni. T rancher mince le pim ent ainsi que les 

autres légumes. Mêler le tou t à la mayonnaise. Laisser reposer 
pendant une demi-heure sur la glace. Servir dans des nids de laitue
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MAYONNAISE
DÉTAIL

1 c. à th é de sucre en poudre
2 c. à table de vinaigre 
1 tasse d’hu ile  d’olive

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Prendre une pomme de terre cuite, l ’écraser, lui ajouter la mou­

tarde, le sel et le sucre. Joindre 1 cuillerée à table de vinaigre. M ettre 
l ’huile lentem ent et ce qui reste de vinaigre.

1 pom m e de terre m oyenne  
1 c. à thé de m outarde  
1 c. à th é de sel

MACARONI AUX LÉGUMES
DÉTAIL

2 tasses de légum es coupés en dés 
4 œ ufs cu its durs 
Sel et poivre

5 paquet de m acaroni 
3 tasses de sauce]
2 c. à table de persil haché

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire le macaroni, le mélanger à la sauce blanche et tenir 

au chaud. Disposer le macaroni en pyram ide dans le milieu d ’un 
plat et m ettre les légumes en bordure. Trancher les œufs, et les arran­
ger joliment. Assaisonner de sel, de poivre et de persil finement haché.

SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

2 tasses de la it
1 tasse de bouillon de légum es

6 c. à table de m atière grasse 
6 c. à table de farine

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Fondre la m atière grasse, ajouter la farine, puis le lait et le bouillon 

de légumes que vous avez fait chauffer au préalable. Saler et poivrer.

MACARONI AU POULET
DÉTAIL

Quelques lardons de lard salé 
1 oignon

1 poulet
1 paquet de m acaroni 
1 boîte de tom ates

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire rô tir les lardons de lard salé dans la casserole. Couper le 

poulet en morceaux, rouler dans la farine et faire prendre couleur. 
Une demi-heure avant la fin de la cuisson, ajouter un paquet de maca­
roni, une boîte de tom ates et sel. Faire cuire doucement. Servir 
chaud.

Sel
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MACARONI AUX ASPERGES
DÉTAIL

2 tasses de sauce  
4 c. à table de beurre 
Sel et poivre

1 paquet de m acaroni 
1 boîte d ’asperges 
1 c. à th é de persil

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire le macaroni et le disposer dans un p lat à gratin  en 

a lternan t un rang de macaroni et un rang d ’asperges. Assaisonner 
avec le beurre, le sel, le persil et le poivre. Recouvrir d ’une sauce 
blanche.

SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

2 tasses de la it  
\  ju s d’oignon

4 c. à table de beurre 
4 c. à table de farine

Sel et poivre

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Fondre le beurre, ajouter la farine, puis le lait que vous avez 

fait chauffer au préalable. Assaisonner de sel, de poivre et de jus 
d ’oignon.

MACARONI ITALIEN
DÉTAIL

1 c. à table de beurre 
4 e. à table d ’h u ile  d ’olive 
\  gousse d’ail

1 paquet de m acaroni
2 tasses de tom ates  
4 clous de girofle

Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire le macaroni à l’eau bouillante salée à laquelle vous 

ajoutez une cuillerée à table de beurre. Chauffer l’huile d ’olive, y 
frire l ’ail, joindre le macaroni, les assaisonnements et les tom ates 
passées. Faire m ijoter sur le feu pendant 5 à 10 minutes. Servir très 
chaud.

MACARONI AU GRATIN
DÉTAIL

Q uelques n o isettes de beurre 
Chapelure 
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire le macaroni, le déposer dans un plat à gratin  et le 

recouvrir d ’une sauce blanche, de fromage râpé, de sel, de poivre, de 
chapelure et de quelques nosettes de beurre. Faire gratiner au 
fourneau.

1 paquet de m acaroni 
4 tasses de sauce blanche  
8 c. à table de from age râpé
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MACARONI AUX HUÎTRES
DÉTAIL

Q uelques n o ise ttes  de beurre 
C hapelure  
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire le macaroni, et le déposer dans un plat à gratin. Alterner 

un rang de macaroni et un rang d ’huîtres que vous avez au préalable 
coulées. Recouvrir d ’une sauce blanche dans laquelle vous avez fait 
entrer le jus des huîtres. Parsemer de noisettes de beurre et de cha­
pelure. Faire dorer au fourneau.

1 paquet de m acaron i 
1 p in te  e t  d em ie d ’h u îtres  
3 tasses de sauce

SAUCE AU LAIT ET AU JUS D’HUÎTRES
DÉTAIL

2 tasses de la it  
1 ta sse  de ju s  d ’h u îtres

6 c. à tab le  de beurre 
6 c. à tab le  de farine

Sel e t poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Fondre le beurre, ajouter la farine, puis le lait et le jus d ’huîtres 

que vous avez fait chauffer au préalable. Assaisonner.

MACARONI A LA VIANDE
DÉTAIL

1 ch op in e de b ou illon  
1 p in cée de can elle  m o u lu e

1 p aquet de m acaron i 
4 livres de viande cu ite

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire le macaroni. Hacher la viande bien fine et la mêler 

au macaroni. Ajouter les assaisonnements, le bouillon, et laisser mijo­
ter. Servir chaud.

SPAGHETTI AU FROMAGE
DÉTAIL

Eau b o u illa n te
Q uelques n o ise ttes  de beurre
C hapelure

1 | ta sse  de sp a g h etti 
3 tasses de sauce b lan ch e  
11/3 ta sse  de from age râpé

Sel

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire le spaghetti. Beurrer un plat à gratin, alterner une 

couche de spaghetti, une couche de sauce et une couche de fromage, 
ainsi de suite jusqu’à ce que le plat soit plein. Parsemer de quelques 
noisettes de beurre et de chapelure. Laisser gratiner au fourneau. 
Servir très chaud.
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SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

4 c. à table de beurre 
4 e. à table de farine

3 tasses de la it chaud  
Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
F o n d r e  le b e u r r e ,  a j o u t e r  l a  f a r in e ,  p u i s  le l a i t  q u e  v o u s  a v e z  

f a i t  c h a u f f e r  a u  p r é a l a b l e .  S a l e r  e t  p o iv r e r .

1er
)le
lit
â*

SPAGHETTI AU NATUREL
DÉTAIL

1 paquet de spaghetti 
4 c. à table de beurre

11 tasse de from age  
Eau bouillante

Sel

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
P a i r  c u i r e  le s p a g h e t t i  a p r è s  l ’a v o i r  é g o u t t é  e t  r a f r a î c h i ,  e t  lu i  a j o u ­

t e r  le b e u r r e  e t  le f r o m a g e .  L a i s s e r  m i j o t e r  l e n t e m e n t  s u r  u n  feu  
d o u x .  S e r v i r  t r è s  c h a u d .

SPAGHETTI AU BŒUF
DÉTAIL

2 tasses de spaghetti #
4 tasses de sauce blanche  
1 tasse de from age

2 livres de viande de bœ uf 
8 c. à table de beurre 
us d ’oignon

Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
F a i r e  c u i r e  le s p a g h e t t i .  F o n d r e  le f r o m a g e  d a n s  la  s a u c e .  H a c h e r  

la  v i a n d e  d e  b œ u f ,  l a  f a i r e  r e v e n i r  d a n s  le b e u r r e  e t  a j o u t e r  les a s s a i s o n ­
n e m e n t s .  M é l a n g e r  le t o u t  e t  l a i s se r  m i j o t e r  s u r  u n  fe u  d o u x  q u e l q u e s  
m i n u t e s .  S e r v i r  t r è s  c h a u d .

SAUCE BLANCHE
DÉTAIL

4 c. à table de beurre] 
4 e. à table de farine

4 tasses d é lia it  
Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
F o n d r e  le b e u r r e ,  a j o u t e r  la  f a r in e ,  p u i s  le l a i t  q u e  v o u s  a v e z  

f a i t  c h a u f f e r  a u  p r é a l a b l e .  S a l e r  e t  p o i v r e r .
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SPAGHETTI AU BACON
DÉTAIL

à th é  d ’ép ices m é lan g ée si  c.
8 t r a n c h e s  de  b aco n  
Sel e t  po ivre

25 ta sse s  de s p a g h e tt i  
1 b o îte  de  to m a te  
1 feu ille  de  la u r ie r

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire le spaghetti. D ’autre part, dorer les tranches de 

bacon dans la poêle, les retirer et les tenir au chaud. Faire revenir 
les tom ates dans la graisse de bacon et ajouter tous les assaisonnements. 
Laisser cuire environ \  heure, passer à la passoire et jeter sur le spaghetti. 
Servir dans un plat creux. Déposer sur le dessus les tranches de 
bacon.

SPAGHETTI À LA MORUE
DÉTAIL

C h a p e lu re
Q u e lq u es  n o is e t te s  de b e u rre  
Sel e t  po ivre

M ODE D E PR EPA R A TIO N
Faire cuire le spaghetti. D ’autre part, préparer une sauce blanche 

à laquelle vous joignez la morue finement hachée et les assaisonnements. 
Beurrer un plat à gratin, alterner le spaghetti et la sauce à la morue et 
fermer par un rang de spaghetti. Parsemer sur le dessus de la cha­
pelure et des noisettes de beurre. G ratiner au.fourneau.

2\ ta sse s  de  s p a g h e tt i
1 ta s s e  de m o ru e  c u ite
2 ta sse s  de  sau ce

TOMATES FARCIES AU SPAGHETTI
DÉTAIL

1 ta sse  de  fro m a g e  râ p é  
P e rs il e t  c h a p e lu re

12 to m a te s  d ’égale  g ro sse u r 
1 ta s s e  de  s p a g h e tt i  
1 ta s s e  de sa u c e  b la n c h e  ép a isse  N o ise tte s  de b e u rre

Sel e t  po ivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Choisir 12 tom ates à peu près d ’égale grosseur, leur enlever 

une tranche sur le dessus et les presser pour en extraire les semences. 
Cuire le spaghetti et le mélanger à la sauce, au fromage et aux autres 
assaisonnements. Remplir les tom ates de cette farce et saupoudrer 
le dessus de chapelure et de quelques noisettes de beurre. Faire 
gratiner au fourneau. Après cuisson, décorer d ’une branche de persil.
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SAUCE BLANCHE ÉPAISSE
DÉTAIL

1 ta sse  de la it3 c. à tab le  de beurre  
3 c. à tab le  de farine Sel

M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Fondre le beurre, ajouter la farine, puis le lait que vous avez 

fait chauffer au préalable. Cuire doucement pendant 5 à 10 minutes 
et assaisonner.

SPAGHETTI AU CÉLERI
DÉTAIL

2 \ ta sses de sp a g h e tti 
2 ta sses de céleri coupé fin  
2 ta sses de sauce épaisse

b ta sse  de from age râpé 
C hapelure
Q uelques n o ise tte s  de beurre

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Faire cuire le spaghetti et le déposer dans un plat à gratin. Al­

terner un rang de spaghetti et un rang de céleri cuit. Verser sur le 
dessus une sauce épaisse à laquelle vous ajoutez le fromage râpé et 
les assaisonnements. Parsemer le p lat de chapelure et de noisettes 
de beurre. Faire gratiner au fourneau. Servir très chaud.

SAUCE AU LAIT ET AU BOUILLON DE CÉLERI
DÉTAIL

6 c. à tab le  de beurre 
6 c. à tab le  de farine

1 ta sse  de la it
1 ta sse  de b o u illo n  de celeri

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Fondre le beurre, ajouter la farine, puis le lait et le bouillon de 

céleri que vous avez fait chauffer au préalable. Cuire doucement et 
assaisonner.

SPAGHETTI AU JAMBON
DÉTAIL

1 p aq uet de sp a g h e tti 
4 ta sses de ja m b o n  h ach é  
3 œ ufs

4 ta sses de la it  
Q uelques n o ise tte s  de beurre  
Sel e t poivre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Faire cuire le spaghetti et le déposer dans un plat à gratin en al­

ternan t un rang de spaghetti et un rang de jam bon haché. B attre  les 
œufs, les mêler au lait, puis je ter sur les autres ingrédients. A jouter 
les assaisonnements. Faire prendre au fourneau.
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SPAGHETTI AVEC SAUCE AUX TOMATES
DÉTAIL

1 paquet de sp a g h etti 
1 boîte  de to m a tes

3 c. à tab le de beurre 
3 c. à tab le  de farine

Sel e t poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire le macaroni. D ’autre part, faire bouillir les tom ates 

pendant 10 minutes et les passer à travers une passoire fine. Fondre 
le beurre, ajouter la farine, puis les tom ates passées et les assaisonne­
ments. Laisser mijoter environ 5 minutes. Ajouter le spaghetti. 
Tenir au chaud.

CROQUETTES AUX HUÎTRES AU SPAGHETTI
DÉTAIL

1 tasse  de sp a g h etti
1 p in te  d ’h u îtres
2 tasses de sauce b lan ch e épaisse

Sel et poivre

\  ta sse  de from age râpé
C hapelure
Persil

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire cuire le spaghetti. Couler les huîtres, les hacher finement 

et les mêler à la sauce blanche, ainsi q u ’au fromage, au spaghetti et 
aux assaisonnements. Former de petites boulettes, rouler dans la 
chapelure et faire dorer en pleine friture. Décorer avec persil.

SAUCE AU LAIT ET AU JUS D’HUÎTRES
DÉTAIL

6 c. à tab le de beurre 
6 c. à tab le  de farine

tasse  de la it  
i  ta sse  de ju s  d ’hu îtres

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Fondre le beurre, ajouter la farine puis le lait et le jus d ’huîtres 

que vous avez fait chauffer au préalable. Cuire doucement et as­
saisonner.
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LES OEUFS

VALEUR ALIMENTAIRE DES ŒUFS, DIGESTIBILITE, 
FRAÎCHEUR, CONSERVATION.



LES OEUFS
L es  œ u fs  s o n t  p ré c ie u x  d a n s  l ’a l i m e n t a t i o n  e t  ils s o n t  c o n s id é ré s  

c o m m e  les a l im e n t s  les p lu s  c o m p le t s  a p rè s  le l a i t ;  ils c o n s t i t u e n t  
u n e  n o u r r i t u r e  a g ré a b le  a u  g o û t  e t  s o n t  de  p r é p a r a t i o n  fac ile  e t  de  
d ig e s t io n  a isée .

L e u r  d ig e s t ib i l i té  e s t  d ’a u t a n t  p lu s  g r a n d e  s ’ils s o n t  m a n g é s  c ru s  
ou  t r è s  p e u  cu i ts .

L es  j a u n e s  d ’œ u fs  se d ig è r e n t  m ie u x  e t  s o n t  p lu s  n u t r i t i f s  q u e  les 
b la n c s .  L es  œ u fs  q u i  o n t  u n e  c o q u i l le  m in c e  s o n t  m e il le u rs  q u e  
à  c o q u i l le  ép a is se .  L es  œ u fs  n o n  fé c o n d é s  s o n t  p lu s  d é l ic a ts  a u  g o û t  
e t  se c o n s e r v e n t  m ie u x  q u e  les a u t r e s .

L es  œ u fs  d o iv e n t  ê t r e  m a n g é s  f ra is  c h a q u e  fois q u ’il s e r a  p o ss ib le  
d e  le fa ire ,  c a r  ils c o n t i e n n e n t  b e a u c o u p  d e  so u fre ,  e t  le  p lu s  léger  
c o m m e n c e m e n t  de  d é c o m p o s i t io n  se t r a d u i t  p a r  la  f o r m a t i o n  d ’a c id e  
s u l f h y d r iq u e  qu i ,  n o n  s e u le m e n t  d o n n e  u n  g o û t  d é s a g ré a b le  a u x  œ u fs ,  
m a is  les  r e n d  lo u r d s  à  d ig é re r  e t  p e u t  a in s i  c a u s e r  de  fo r te s  co liq u es .  
C o m m e  p o u r  la  m a jo r i t é  des  a l im e n ts ,  p lu s  les œ u fs  s o n t  f ra is ,  p lu s  
ils s o n t  r e c o n s t i t u a n t s  e t  u t i le s  à  l ’o rg a n is m e ,  e t  c ’e s t  p o u r q u o i  les 
R o m a in s  a p p e l a i e n t  œ u fs  d ’o r  les œ u fs  à  l ’i n s t a n t  p o n d u s ;  œ u fs  
d ’a r g e n t  c eu x  de  la  v e il le ;  e t  en fin  œ u fs  de  fer, ceu x  q u i  d a t a i e n t  de  
p lu s ie u r s  jo u r s .

L ’o n  p e u t  r e c o n n a î t r e  la  f r a î c h e u r  des  œ u fs  de  p lu s ie u r s  m a n iè re s  :

1° E n  .les t r e m p a n t  d a n s  d e  l ’e a u  sa lé e  à  1 0 % . S ’ils d e s c e n d e n t  
a u  fo n d ,  ils s o n t  f r a is ;  p a r  c o n t r e ,  s ’ils f lo t t e n t ,  ils s o n t  v ie u x .

E n  les m i r a n t .  P o u r  ce fa ire ,  o n  e m p lo ie  u n  p e t i t  a p p a r e i l  
f o r t  s im p le  d a n s  le q u e l  u n  m iro i r  a c c u s e  i m m é d i a t e m e n t  la  
t r a n s lu c i d i t é  o u  l ’o p a c i t é  de  l ’œ u f .

E n  les s e c o u a n t  p rè s  de  l ’ore ille . L ’œ u f  f r a is  e s t  p le in ;  
m o in s  il e s t  f r a is  p lu s  il b a l lo te  à  l ’i n t é r i e u r  de  la  c o q u i l le  p a r  
s u i t e  de  l ’é v a p o r a t i o n  de  l ’e a u  à  t r a v e r s  c e t t e  d e rn iè re  q u i  
e s t  p o re u se .

E n  r e g a r d a n t  la  c o q u i l le  q u i  e s t  v i t r e u s e ,  d o u c e  a u  t o u c h e r  
si l ’œ u f  e s t  v ieu x , t a n d i s  q u e  celle  de  l ’œ u f  f r a is  e s t  c o m m e  
r e v ê t u e  d e  c h a u x .

E n  c o n s t a t a n t  si l ’œ u f  se c o u v re  d ’u n e  lég è re  h u m i d i t é  q u a n d  
o n  l ’e x p o se  à  u n e  c h a le u r  d o u ce .

C e p e n d a n t ,  c o m m e  il n ’e s t  p a s  p o ss ib le  en  t o u t  t e m p s  d e  l ’a n n é e  
d e  se p r o c u r e r  des  œ u fs  s t r i c t e m e n t  fra is ,  à  c a u s e  d e  le u r  r a r e té ,  ou  d û  
à  l e u r  p r ix  é levé , il e s t  n é c e s sa i re  de  s a v o i r  les c o n se rv e r .

s

ceu x

2 °

3°

4°

5°
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L ’air qui pénètre à-travers la coquille des œufs est généralem ent 
la cause de leur altération et il fau t d ’abord tâcher de les soustraire à 
son action. Il faut de plus éviter de les placer dans un endroit trop 
chaud ou trop froid.

Parm i les moyens les plus préconisés pour la conservation des 
œufs, il fau t m entionner: le son, la sciure de bois, le sable fin et les 
cendres dans lesquels on les enfouit, et enfin le papier dans lequel on 
les enveloppe.

On peut employer aussi le lait de chaux ou une solution de sel 
marin à 10%.

Ces moyens ont naturellem ent leurs inconvénients, car ils com ­
m uniquent aux œufs un certain goût ou ils les rendent très fragiles 
par l’amincissement de leur coquille, comme c’est le cas pour le lait 
de chaux. Le moyen le plus facile et le plus économique pour la con­
servation des œufs, moyen qui n ’est pas suffisamment connu, est le verre 
liquide qu’on achète dans les pharmacies. On fait une solution d ’une 
partie de verre liquide pour 10 parties d eau, de préférence d ’eau 
bouillie et refroidie. On met les œufs mirés, le gros bout en bas dans 
une jarre bien propre, puis on verse dedans la solution de verre liquide. 
On conserve le tou t dans un endroit frais. Les œufs conservés de cette 
façon ne contractent aucun goût et peuvent être utilisés de la même 
manière que les œufs frais.

Il serait fort à désirer que les hôtelliers de la province de Québec 
fassent l’élevage des poules. L ’économie qu’ils réaliseraient les 
payeraient largem ent de leur peine, sans com pter q u ’ils donneraient 
satisfaction aux voyageurs en leur procurant toujours un mets de pre­
mière qualité.
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RECETTES
OMELETTE CANADIENNE

DÉTAIL
3 œ ufs
$ tasse de lait

1 c. à table de farine 
6 tranches de lard

Sel

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Couper le lard en tranches, le m ettre dans une poêle avec assez 

d ’eau pour couvrir et laisser cuire 5 m inutes; jeter l’eau et faire rôtir 
les grillades. Délayer la farine avec le lait, y m ettre les œufs battus, 
et déposer ce mélange dans la poêle contenant le lard. Faire cuire 
sur un feu doux ou au fourneau.

OMELETTE ÉCONOMIQUE
DÉTAIL

4 œufs
5 tasse de la it
I c. à table de farine

1 c. à table de from age 
3 c. à table de beurre 
Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Délayer la farine avec le lait, verser ce mélange sur les jaunes 

d’œufs bien battus et ajouter le fromage râpé, le sel, le poivre et les 
blancs montés en neige ferme. Faire cuire, dans le beurre chaud, 
comme une omelette ordinaire.

OMELETTE AU NATUREL
DÉTAIL

6 œ ufs
4 e. à table de la it

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
B attre  les œufs avec le lait, le sel et le poivre. Fondre le beurre, 

y ajouter ce mélange et laisser l’omelette se faire en la rem uant de temps 
en temps avec une fourchette. Après cuisson, donner aux œufs une 
jolie forme et verser avec adresse dans un plat chaud.

3 c. à table de beurre 
Sel et poivre

OMELETTE AU FROMAGE
DÉTAIL

1 c. à table de beurre 
Persil
Sel et poivre

2 œufs
2 c. à table de la it 
1 c. à table de from age
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M O D E D E PR É PA R A T IO N
B attre  le fromage pour l’amollir, ajouter le lait, puis les jaunes 

d ’œufs, et enfin les blancs montés en neige. M ettre le beurre dans 
une poêle et verser l ’omelette. Cuire pour dorer le dessous et finir 
au fourneau. Servir avec du persil finement haché.

OMELETTE SOUFFLÉE
DÉTAIL

1 c. à table de beurre2 œ ufs
2 c. à table d ’eau froide Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Ajouter l ’eau aux jaunes d ’œufs et les b a ttre  ju squ ’à ce q u ’ils 

moussent. M onter les blancs en neige ferme et les incorporer délicate­
m ent aux jaunes. Déposer le beurre dans une petite  poêle, le faire 
fondre et y verser la préparation. Faire la cuisson au fourneau. Servir 
avec des petits pois canadiens ou des asperges.

OMELETTE AU BLÉ-D’INDE
DÉTAIL

1 c. à table de beurre 
Persil
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Casser les œufs dans un bol, les b a ttre  et ajouter le lait, le blé- 

d ’inde, le sel et le poivre. Fondre le beurre dans une poêle et y verser 
la préparation. Cuire à feu doux. Servir avec du persil.

2 œ ufs
6 c. à table de b lé-d ’Inde 
2 c. à table de la it

OMELETTE AUX ROGNONS
DÉTAIL

2 c. à table de la it 
Persil
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Casser les œufs dans un bol, les ba ttre  et ajouter le lait, le rognon 

coupé en dés, le sel et le poivre. Fondre le beurre dans une poêle et 
y verser la préparation. Cuire à feu doux. Servir avec du persil 
finement bâché.

3 œ ufs
4 c. à table de rognons coupés en dés 
2 c. à table de beurre
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OMELETTE EN TROIS COULEURS
DÉTAIL

3 œ ufs
3 c. à table de beurre

2 c. à table d ’épinards 
2 e. à table de tom ates

Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Faire trois petites omellettes. Colorer en incorporant dans l ’une 

des épinards cuits, dans l’au tre des tom ates en boîte et laisser à la 
troisième la couleur d ’une omelette ordinaire. Rouler et servir.

1

OMELETTE AUX HUÎTRES
DÉTAIL

2 c. à table de beurre 
1 tasse de sauce aux huîtres

4 œ ufs
$ tasse de la it

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
B attre les jaunes d ’œufs avec le lait, le sel et le poivre. M onter 

les blancs en neige très ferme et les incorporer délicatem ent à la première 
préparation. Chauffer le beurre et y cuire l’omelette jusqu’à ce qu ’elle 
ait a tte in t une belle couleur dorée. Servir avec sauce aux huîtres.

SAUCE AUX HUÎTRES
DÉTAIL

i  tasse de la it 
|  tasse de ju s d ’huîtres  
Sel et poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Pondre le beurre et ajouter la farine, puis le lait et le jus d ’huîtres 

que vous avez fait chauffer préalablem ent. M ettre les huîtres, assai­
sonner et laisser cuire quelques minutes. Servir avec l’omelette.

1 c. à table de beurre 
1 c. à table de farine 
1 tasse d ’huîtres

OMELETTE AUX POMMES DE TERRE
DÉTAIL

4 c. à table de lait 
4 c. à table de beurre ou de saindoux  
1 c. à th é de poudre à pâte

3 œ ufs
5 pom m es de terre 
4. c. à table de farine

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Cuire les pommes de terre, les écraser et leur ajouter les œufs, la 

farine, le lait, la poudre à pâte, le poivre et le sel. M ettre chauffer 
la m atière grasse et lorsqu’elle est bouillante y verser l’omelette et 
laisser cuire doucement; lorsqu’elle est bien dorée, la déposer sur un 
plat chaud. Servir avec sauce espagnole.

!
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SAUCE ESPAGNOLE
DÉTAIL

1 tasse de tom ates coulées 
1 c. à th é de ju s d ’oignon

1 c. à table de beurre 
1 c. à table de farine

Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Chauffer le beurre et ajouter la farine, puis les tom ates coulées que 

vous avez fait chauffer au préalable. Laisser cuire quelques m inutes. 
Assaisonner et servir avec l’omelette.

OMELETTE AU BACON
DÉTAIL

6 tranches de bacon  
Sel et poivre

3 œ ufs
3 c. à table d ’eau

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire le bacon. D ’au tre part, b a ttre  les œufs ju squ ’à ce 

q u ’ils moussent, et leur ajouter l’eau et les assaisonnements. Faire la 
cuisson dans la graisse de bacon. Servir avec les tranches de bacon.

ŒUFS A LA COQUE
DÉTAIL

2 œ ufs Eau bouillante

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Faire bouillir l’eau, y cuire les œufs de 1 à 3 minutes, les retirer et 

les refroidir im m édiatem ent pour empêcher que la cuisson continue.

ŒUFS AU MIROIR
DÉTAIL

2 œ ufs 1 c. à table de beurre
Sel et poivre

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Faire rôtir le beurre dans une poêle et y casser les œufs en ayant 

soin de ne pas briser les jaunes. Lorsque les blancs sont pris, retirer, 
assaisonner et servir.
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ŒUFS POCHÉS
DÉTAIL

3 rôties de pain3 œ ufs
2 c. à table de vinaigre Sel

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
M e t t r e  s u r  le  feu  u n e  ca s se ro le  a u x  f  p le in e  d ’e a u  à  la q u e l le  v o u s  

a jo u t e z  2 c. à  t a b l e  de  v in a ig r e  e t  d u  sel a u  g o û t .  L o r s q u e  l ’e a u  e n t r e  
e n  é b u l l i t io n ,  y  c a s se r  les œ u fs  e t  les j e t e r  l ’u n  a p rè s  l ’a u t r e  d é l i c a te m e n t  
d a n s  la  c asse ro le .  F a i r e  c u ire  se lo n  le g o û t  des  p e r s o n n e s .  S e rv i r  s u r  
rô t ie s  sèc h e s  o u  s u r  rô t ie s  b e u r ré e s .

a'

ŒUFS BROUILLÉS
DÉTAIL

2 c. à table de la it2 œ ufs
1 c. à table de beurre Sel

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
C a s s e r  les œ u fs  d a n s  u n  p e t i t  bol, les b a t t r e  l é g è r e m e n t  e t  a jo u t e r  

le l a i t  e t  le sel. C h a u f fe r  u n e  poê le , m e t t r e  le b e u r r e ,  le  f a i r e  f o n d r e ,  
v e rs e r  la  p r é p a r a t i o n  e t  la  c u ire  j u s q u ’à  ce q u ’elle a i t  u n e  c o n s i s ta n c e  
c r é m e u s e  en  r e m u a n t  c o n s t a m m e n t  a v e c  u n e  f o u r c h e t t e  de  bo is . S e rv i r  
t r è s  c h a u d .

ŒUFS AU JAMBON
DÉTAIL

1 c. à table de m atière grasse 
Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
F a i r e  r ô t i r  le j a m b o n  d a n s  la  m a t i è r e  g ra sse .  C a s s e r  les œ u fs  e t  

les c u ire  se lo n  le g o û t .  A ss a iso n n e r .  S e r v i r  t r è s  c h a u d .

4 œ ufs
4 tranches de jam bon

ŒUFS EN NID
DÉTAIL

1 rôtie de pain1 œ uf
Sel

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
S é p a r e r  le b la n c  d u  j a u n e ,  b a t t r e  le b la n c  en  ne ig e  t r è s  f e rm e  en 

a j o u t a n t  u n  p e u  de  sel, le d é p o s e r  s u r  u n e  rô t i e  de  p a in  en  lu i  d o n n a n t  • 
a u t a n t  q u e  p o ss ib le  la  fo r m e  d ’u n  n id  e t  m é n a g e r  u n e  p e t i t e  c a v i t é  a u  
m il ie u  p o u r  y  d é p o s e r  d é l i c a t e m e n t  le j a u n e .  F a i r e  cu ire  à  fo u r  c h a u d  
j u s q u ’à  ce q u e  le t o u t  so i t  b ie n  d o ré .  S e rv i r  c h a u d .
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SOUFFLÉ AUX ŒUFS
DÉTAIL

2 c. à table de farine 
1 tasse de la it

2 œ ufs
2 e. à table de beurre

Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
D é f a i r e  le  b e u r r e  en  c r è m e ,  a j o u t e r  la  f a r in e ,  p u is  le  la i t ,  e t  c u i re  

a u  b a in - m a r ie  p e n d a n t  5 m in u te s .  M e t t r e  a lo rs  les j a u n e s  d ’œ u fs  p u is  
les a s s a i s o n n e m e n ts .  E n l e v e r  d u  feu  e t  la is s e r  r e f ro id i r .  M o n t e r  les 
b la n c s  en  n e ig e  e t  les jo in d r e  a u  p r e m ie r  m é la n g e .  B e u r r e r  d e s  m o u le s  
o u  d e  p e t i t e s  t im b a le s  e t  les r e m p l i r  a u x  f  d e  ce  soufflé . F a i r e  c u i re  à  
f o u r n e a u  d o u x .
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CRÊPES
DÉTAIL

1 tasse de la it 
Beurre ou saindoux

1 tasse de farine 
1 ou 2 œ ufs

Sel

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
T a m i s e r  la  f a r in e  e t  le  sel, d é la y e r  a v e c  le  la i t ,  a j o u t e r  les œ u fs  e t  

t r a v a i l l e r  la  p â t e  j u s q u ’à  ce  q u ’elle  s o i t  b ie n  lisse . M e t t r e  u n  p e u  
d e  b e u r r e  o u  d e  s a in d o u x  d a n s  u n e  p oê le , f a i r e  c h a u f fe r  e t  y  a j o u t e r  d e  
la  p â t e  d e  m a n iè r e  à  ce  q u e  le fo n d  en  s o i t  r e c o u v e r t .  L a is s e r  c u ire  
d ’u n  c ô té ,  p u is  d e  l ’a u t r e .  S e r v i r  c h a u d .

SANDWICHES AUX ŒUFS
DÉTAIL

2 tranches de pain m ince  
1 c. à table de beurre 
1 œ uf cu it dur

1 c. à table de m ayonnaise  
Persil
Sel et poivre

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
C o u p e r  d e u x  t r a n c h e s  de  p a in  t r è s  m in c e  e t  les b e u r r e r  a v e c  d u  

b e u r r e  d é f a i t  en  c rè m e .  C o u p e r  t r è s  fin u n  œ u f  c u i t  d u r ,  le  m é la n g e r  
à  la  m a y o n n a i s e ,  a u  sel e t  a u  p o iv re .  E t e n d r e  u n  p e u  de c e t t e  p r é p a ­
r a t i o n  s u r  c h a q u e  t r a n c h e .  J o i n d r e  les d e u x  t r a n c h e s  d e  p a in ,  les 
p re s se r  l é g è r e m e n t ,  c o u p e r  les b o r d s  a fin  de  le u r  d o n n e r  u n e  jo l ie  
fo rm e .  D é c o r e r  de  pe rs il .
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LE FROMAGE
Le fromage est un alim ent sain et très riche en propriétés nu tri­

tives et en vitam ines (substances très favorables à la régénération, à 
l ’enrichissement du sang, à la réparation des pertes organiques et à 
la vitalité).

Le lait est la nourriture par excellence, l’aliment parfait, le seul 
alim ent fournissant l’exacte combinaison d ’éléments nutritifs requis 
par le système, puisqu’il est naturel et que seul il peut nous conserver la 

Tous les dérivés du lait sont donc excellents, et le fromage estvie.
le plus recommandable parce qu ’il renferme toutes les substances 
du lait.

M algré les qualités de cet alim ent précieux, nous constatons qu ’il 
est bien peu souvent servi dans nos hôtels, ou s’il l’est on le donne tel 
quel sans prendre la peine de le cuisiner sous forme de plat savoureux.

Lorsque le fromage est mangé avec du pain ou un aliment 
féculeux, tel que les pommes de terre et le macaroni, il forme une 
combinaison alim entaire des plus succulente et des plus nourrissante. 
Les salades de légumes assaisonnées au fromage sont excellentes et ne 
m anquent pas de résistance à un repas. Elles sont surtout excellentes 
pour le dîner du soir.

Au point de vue digestif il est à rem arquer que les mets qui ac­
com pagnent le fromage ne doivent pas contenir beaucoup de graisse, 
car le fromage en a déjà un percentage assez élevé.

Le fromage est facile à conserver, de sorte que la maîtresse 
d 'hôtel peut en acheter une provision assez considérable sans incon­
vénients. Le fromage sera tenu dans un endroit frais, ni trop sec ni 
trop humide, et il sera soustrait à l ’air au tan t que possible. Pour cela, 
on recouvre sa surface d ’une mince couche de paraffine et l’on tient 
le coupé frais tourné sur une assiette ou sur une feuille de papier 
paraffiné. Si l ’on n ’a pas de paraffine à sa disposition, on peut fort 
bien cuire la surface d ’un fromage avec du beurre fondu q u ’on 
applique avec un pinceau.

Un autre moyen plus simple est de promener un fer chaud sur 
la surface du fromage à conserver. La chaleur du fer fond la m atière 
grasse contenue dans le fromage et coagule la partie superficielle de 
l’albumine en form ant une couche imperméable.

Inutile de recommander aux propriétaires d ’hôtels de servir dans 
leurs menus du fromage de la province de Québec, qui est tou t aussi 
bon que celui importé, et qui a l’avantage de coûter moins cher. Pour 
faire aimer les produits de chez nous il faut savoir acheter la bonne 
qualité et il fau t aussi savoir confectionner des plats délicieux. En 
quelques mots.

Le fromage a double avantage.
Il fait digérer celui qui a bien dîné. 
Il fait dîner celui qui a mal dîné.”
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RECETTESa
a

CROQUETTES AU FROMAGE
DÉTAIL

2 œ u fs
Sel e t poivre
G rande fritu re

1 ta sse  de m ie  de pain
2 c. à tab le  de beurre
2 ta sses  de from age râpé

a

s M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
M é la n g e r  le  b e u r r e ,  la  m ie  d e  p a in ,  le  f r o m a g e ,  a j o u t e r  les a s s a i ­

s o n n e m e n t s  e t  les œ u fs  b ie n  b a t t u s .  E n  f o r m e r  d e  p e t i t e s  b o u le s ,  les 
fa i re  f r i re  d a n s  la  g r a n d e  f r i tu r e .  E g o u t t e r  s u r  u n  p a p ie r  e t  s e r v i r  
b ie n  c h a u d .

BOULETTES DE FROMAGE ET DE POMMES DE
TERRE
DÉTAIL

C hapelure  
Sel e t poivre 
G rande fritu re

3 tasses de purée de p om m es  
de terre

1 ta sse  de from age râpé

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
A  la  p u r é e  d e  p o m m e s  d e  t e r r e  f ro id e ,  a j o u t e r  le f r o m a g e  r â p é  

e t  les  a s s a i s o n n e m e n ts .  F a ç o n n e r  ce  m é la n g e  en  b o u le t t e s ,  r o u le r  
d a n s  la  c h a p e lu r e  e t  f a i r e  f r i re  d a n s  la  g r a n d e  f r i t u r e .

SOUFFLÉ AU PAIN ET AU FROMAGE
DÉTAIL

2 c. à tab le  de beurre
3 œ u fs  
Sel

M O D E  D E  P R É P A R A T I O N
A  la  m ie  d e  p a in  a j o u t e r  le  l a i t  c h a u d ,  le  f r o m a g e  râ p é ,  le  b e u r r e  

fo n d u ,  les j a u n e s  d ’œ u fs  e t  le  sel, c u i re  ce  m é la n g e  s u r  u n  fe u  d o u x  
la is se r  r e f ro id i r  e t  in c o r p o r e r  les  b la n c s  d ’œ u fs  m o n té s  en  n e ig e  t r è s  
fe rm e ,  m e t t r e  c e t t e  p r é p a r a t i o n  d a n s  des  p l a t s  à  g r a t i n  b e u r r é s  e t  
fa i re  c u ire  à  fo u r  m o d é r é  d e  20 à  25 m in u te s .  A p rè s  cu is so n ,  s e r v i r  
a u s s i tô t .

2 ta sses  de pain  coupé en  dés  
2 ta sses de la it  ch au d  
I 5 ta sses de from age râpé

PAILLES AU FROMAGE
DÉTAIL

1 ta sse  de farine  
|  ta sse  de from age râpé 
6. c .à  tab le  de m a tière  grasse

1 c. à th é  de poudre à pâte  
Sel
Eau froide
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Tamiser la farine, le sel, la poudre à pâte, ajouter la matière 

grasse et le fromage, couper le tou t avec deux couteaux, comme pour 
la pâte brisée et m ettre assez d ’eau pour en faire une boule qui ne s’a t­
tache ni aux doigts ni au bol. Pétrir la pâte légèrement sur une planche 
farinée, l ’abaisser de quelques lignes d ’épaisseur, la couper en lanières 
et lui donner la forme de pailles. Cuire à four chaud pendant environ 
8 à 10 minutes. Servir avec une salade ou de la soupe.

t

i

RIZ AU FROMAGE
DÉTAIL

1 c. à table de beurre
2 c. à table de fromage

|  tasse de riz 
1 | tasse de la it

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Laver le riz, le déposer dans un plat à gratin beurré et ajouter 

le lait, le beurre, le fromage et les assaisonnements. Couvrir le plat 
et faire cuire dans un four chaud jusqu’à ce que le riz soit à point. 
Servir chaud.

ŒUFS AU FROMAGE
DÉTAIL 
6 œ ufs

FARCE
2 c. à table de from age râpé 
1 c. à table de beurre

2 e. à table de sauce épaisse 
Persil

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Cuire les œufs à la coque, les fendre en deux et ôter les jaunes. 

Remplir les blancs avec une farce composée de fromage, de beurre, 
de sauce épaisse, d ’assaisonnements et de jaunes d ’œufs. M ettre 
dans un plat un peu de sauce blanche, y placer les œufs farcis et faire 
gratiner au fourneau quelques minutes. Décorer de persil.

TOMATES AU FOUR
DÉTAIL

6 tranches de bacon6 tom ates

FARCE
1 œ uf battu  
Sel et poivre

6 c. à table de pain  
3 c. à table de fromage

.
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M O D E D E PR EPA R A T IO N
Couper une rondelle sur le dessus de chaque tom ate et enlever 

la pulpe. Remplir la cavité avec une farce composée de mie de pain, 
de fromage, d ’assaisonnements, de pulpe de tom ates et d 'un œuf 
battu . Quand les tom ates sont remplies, rem ettre la rondelle en­
levée et cuire au fourneau pendant environ 20 minutes, après avoir en­
veloppé chaque tom ate d ’une tranche de bacon.

:e

e
s
i

TOMATES AU FROMAGE
DÉTAIL

2 tasses de la it  
5  ta sse  de from age

6 to m a tes  fraîches  
4 œ ufs

Sel e t  poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
M ettre les tom ates dans un plat à gratin et jeter dessus les œufs 

battus avec le lait et les assaisonnements. Saupoudrer le dessus de 
fromage et faire cuire dans un four à feu modéré ju squ’à bonne con­
sistance. Servir chaud.

PANAIS AU FROMAGE
DÉTAIL

3 panais de m oyen n e grosseur
Sel e t  poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Paire cuire les panais coupés en rondelles. Après cuisson les 

égoutter, les déposer dans un plat à gratin  et les recouvrir d ’une sauce 
au lait et au bouillon de panais.

1§ ta sse  de sau ce

SAUCE AU LAIT ET AU BOUILLON DE PANAIS
DÉTAIL

2 c. à tab le  de beurre 
2 c. à tab le  de farine  
i  de ta sse  de la it

|  de ta sse  de b ou illon  des panais  
\  ta sse  de from age  
Sel e t poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Fondre le beurre et ajouter la farine puis le lait et l’eau de cuisson 

des panais. Laisser bouillir quelques m inutes et m ettre le fromage et 
les assaisonnements. Recouvrir les panais et faire gratiner au four­
neau pendant 20 à 25 minutes. Servir chaud.
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SANDWICHES CHAUDS AU FROMAGE
DÉTAIL

6 tranches de pain  
3 c. à table de beurre 
3 c. à table de from age

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Beuricr les tranches de pain, les saupoudrer de fromage, les réunir 

2 à 2, couper les bords et ba ttre  l’œuf dans une assiette avec le lait et 
les assaisonnements. Trem per les sandwiches puis les faire dorer des 
2 côtés dans une petite quantité de beurre. Servir chaud et saupou­
drer avec un peu de fromage râpé.

1 œ uf
\  c. à table de lait 
Sel et poivre

SANDWICHES ROULÉS AU FROMAGE
DÉTAIL

6 c. à table de from age râpé12 tranches de pain
4 c. à table de beurre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Beurrer légèrement de minces tranches de pain bien frais et cou­

vrir de fromage. Rouler chaque tranche à l ’aide d ’un linge humide. 
Faire dorer au fourneau. Servir chaud.

SANDWICHES AU FROMAGE ET AUX NOIX
DÉTAIL

6 c. à table de from age à la crèm e  
4 c. à table de noix hachées

12 tranches de pain  
4 c. à table de beurre

Sel

M ODE D E PRÉPA R A TIO N
Défaire le beurre en crème et ajouter le fromage à la crème, les 

assaisonnements et les noix. E tendre ce mélange sur des tranches de 
pain, les réunir 2 à 2 et leur donner une jolie forme à l ’aide d’em- 
porte-pièces.
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SALADES et MAYONNAISES
Il est reconnu que les salades font des mets délicieux, qui ont 

toujours leur place sur un menu de lunch ou au repas du soir, et cela 
en n ’im porte quelle saison de l’année.

Les salades sont riches en sels minéraux et elles contribuent à varier 
le régime. Ces mets sont généralem ent composés de divers légumes 
crus ou cuits, servis froids, assaisonnés d ’huile, de vinaigre ou de m ayon­
naise.

Une raison qui rend les salades populaires est qu ’elles peuvent 
être préparées avec diverses choses restan t d ’un repas précédent et

Le pointq u ’elles peuvent être apprêtées de différentes 
essentiel est de les servir froides, sur des plats bien décorés.

maniérés.

Les mayonnaises rendent les salades appétissantes; il ne faut cepen­
dant pas oublier q u ’elles affectent les légumes, surtout si elles sont 
fortes en vinaigre. C’est pourquoi il ne faut pas ajouter la mayonnaise 
trop tôt, car les légumes seraient décolorés et fanés au moment du service

Pour bien réussir une mayonnaise, il faut mesurer m inutieuse­
ment les substances qui la composent. Il ne faut pas opérer avec 
précipitation, surtout au début. A utant que possible on donne à tous 
les ingrédients la même tem pérature. Dans la saison froide l ’huile et 
les œufs seront entrés à l’avance dans la cuisine pour qu ’ils se réchauffent.

Servons plus souvent les salades dans nos hôtels. Elles apportent 
de la variété dans l ’alim entation et beaucoup de vitamines. Elles 
contribuent ainsi à la santé et par conséquent à la bonne humeur des 
voyageurs.

L >>
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RECETTES
SALADE DE BETTERAVES

DÉTAIL
F eu illes  de la itu e
M ayonnaise
Persil

4 betteraves  
1 p e tit  concom bre  
 ̂ p ied de céleri

Sel e t  poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire bouillir les betteraves, les peler quand elles sont chaudes. 

Laisser refroidir, creuser le centre. Remplir la cavité avec un mélange 
composé de concombre, de céleri, et de betteraves finement hachées. 
Assaisonner de mayonnaise, de sel et de poivre. Décorer le dessus 
de persil. ____________

SALADE DE PORC
DÉTAIL

2 ta sses de restes de porc 
1 ta sse  de céleri h a ch é  
1 o ign on

F eu illes  de la itu e
M ayonnaise
P ersil

Sel e t poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Couper la viande, l ’oignon et le céleri en dés. A jouter la m ayon­

naise et les assaisonnements. Déposer la salade sur des feuilles de 
laitue. Décorer de persil

SALADE DE VEAU EN GELÉE 
DÉTAIL

1 jarret de b œ u f
2 p ieds de veau  
2 livres de veau

M O D E D E PR É PA R A T IO N
M ettre cuire le ja rre t de bœuf et les pieds de veau à l’eau froide 

salée. Après quelque tem ps de cuisson, ajouter la viande de veau 
et les assaisonnements, et laisser m ijoter ju squ’à ce que la viande soit 
bien cuite. Couler le bouillon, lui ajouter si nécessaire un peu de 
gélatine. Passer un moule à l’eau froide, le foncer avec de la gelée, 
laisser prendre, et faire dans le fond une décoration avec des œufs ou 
des légumes. Verser encore un peu de gelée, et laisser prendre de 
nouveau. Désosser la viande, la débarrasser des peaux et des nerfs, 
et la déposer après l’avoir coupée jolim ent dans le moule. Remplir ce 
dernier avec de la gelée. Faire prendre au frais. Lorsqu’elle est 
bien prise, la démouler et la décorer avec du persil.

1 o ign on  
Sel e t  poivre 
Persil
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SALADE DE CONCOMBRES
DÉTAIL

J tasse de chou
Q uelques feuilles de laitue
M ayonnaise

4 tronçons de concombre?
|  tasse de céleri 
i  tasse de betteraves cuites

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Hacher très fin tous les légumes plus hau t mentionnés, les mêler 

à la mayonnaise et aux assaisonnements. Remplir de ce mélange 
les tronçons de concombres dégarnis de leurs semences. Déposer 
cette préparation sur des feuilles de laitue. Décorer de touffes de 
persil. ____________

SALADE DE LAITUE ET CONCOMBRES
DÉTAIL

Vinaigre 
Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Peler les concombres, les trancher, les assaisonner de sel, de poivre 

et de vinaigre, et les déposer en pyramides sur les têtes de laitue.

Tête de la itue  
Concombres

SALADE BOURGEOISE
DÉTAIL

2 tasses de pom m es dures 
1 tasse de céleri 
|  tasse de noix

Feuilles de la itue  
M ayonnaise 
Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Hacher finement les pommes, le céleri et les noix. Mêler le tou t 

ensemble, ajouter les assaisonnements et la mayonnaise. Déposer 
cette salade sur des feuilles de laitue.

SALADE DE LÉGUMES
DÉTAIL

 ̂ tasse de carottes cuites  
Radis
M ayonnaise 
Feuilles de la itue

1 boîte de pois verts
2 pom m es de terre cuites
|  tasse de betteraves cuites  
\  tasse de navet cuit

Sel et poivre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Hacher en dés tous les légumes, les mêler à la mayonnaise, aux

Déposer cette salade sur des 
Décorer avec des radis coupés joliment.

assaisonnements et aux petits pois, 
feuilles de laitue.
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SALADE DE POULET
DÉTAIL

2 | tasses de poulet cu it coupé en dés 
2 tasses de céleri coupé en dés 
M ayonnaise

Feuilles de la itue  
Olives, p im en t 
Sel et poivre.

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Mêler ensemble le poulet, le céleri, la m ayonnaise et les assai­

sonnements. Déposer cette salade sur des feuilles de laitue. Décorer 
avec des lisières de pim ent ou des rondelles d ’olives.

SALADE PARMENTIER 
DÉTAIL

4 c. à table d ’oignons hachés  
Feuilles de la itu e  
M ayonnaise  
Sel et poivre

M O D E D E  PR ÉPA R A T IO N
Mêler tous les ingrédients et les assaisonnements à la m ayon­

naise. Déposer le tou t sur des feuilles de laitue. Décorer de persil.

4 tasses de pom m es de terre 
coupées en dés 

1 tasse de céleri coupé en dés 
4 c. à table de persil haché

SALADE A LA GELÉE DE TOMATES
DÉTAIL

1 c. à th é  de sucre 
Feuilles de laitue  
§ tasse d ’eau froide

1 boîte de tom ates  
4 c. à table de gélatine Knox 
1 oignon

Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Trem per la gélatine dans \  tasse d ’eau froide. D ’autre part, 

chauffer les tom ates avec les assaisonnements et l’oignon. Couler le 
mélange. A jouter la gélatine dissoute. Passer un moule dans l’eau 
froide, et y m ettre la préparation. Faire prendre. Démouler sur un 
lit de laitue.

SALADE DE POISSON
DÉTAIL

Feuilles de la itue  
M ayonnaise  
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Enlever la peau et les arêtes du poisson, mêler au céleri, à la m ayon­

naise et aux assaisonnements. Servir sur des feuilles de laitue. D é­
corer avec les œufs cuits durs.

1 tasse de restes de poisson  
 ̂ tasse de céleri

2 œ ufs cu its durs
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SALADE DE CHOU ROUGE
DÉTAIL

1 p etit  ch ou  rouge  
1 o ignon

2 c. à tab le  de vinaigre  
Sel e t poivre

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Hacher finement en lanières un petit chou rouge. Déposer dans 

un p lat avec de l’eau bouillante pour couvrir. Laisser reposer environ 
20 minutes. Je ter l ’eau et assécher avec un linge. Trancher mince 
l’oignon, le mêler au chou. Assaisonner de vinaigre, de sel et de 
poivre. Déposer dans un plat à salade. Servir très froid.

MAYONNAISE CRUE A L’HUILE D’OLIVE
DÉTAIL

1 ja u n e  d ’œ u f cru
§ c. à th é  de m ou tard e
1 c. à th é  de sucre en  poudre

Sel e t  poivre

1 | ta sse  d ’h u ile  d ’olive  
2 c. à tab le  de ju s  de c itron  
1 c. à tab le  de vinaigre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
M ettre dans un bol, tous les ingrédients secs, amalgamer à ce 

mélange un jaune d ’œuf. Ajouter l ’huile d ’olive par petite quantité et 
en tournan t toujours. En dernier lieu, joindre le jus de citron et 
le vinaigre. M ettre au frais ju squ’au moment de servir.

MAYONNAISE CRUE A L’HUILE MAZOLA
DÉTAIL

1 ta sse  d ’h u ile  m azola  
1 ja u n e  d ’œ uf  
i  c. à th é  de m ou tard e  
\  c. à th é  de sucre

M O D E DE PR ÉPA R A TIO N
Mêler tous les ingrédients secs ensemble, am algamer à ce mélange 

le jaune d ’œuf. Ajouter petit à petit l ’huile mazola ju squ’à ce que 
la préparation épaississe. Eclaircir au jus de citron et au vinaigre.

\  c. à th é  de sel 
4 c. à th é  de poivre 
3 c. à tab le  de ju s  de 

citron  ou  de vinaigre

MAYONNAISE AUX POMMES DE TERRE
DÉTAIL

2 c. à tab le  de vinaigre  
f ta sse  d ’h u ile  d ’olive

1 p om m e de terre cu ite  
1 c. à th é  de sucre en  poudre  
5 c. à th é  de m ou tard e Sel
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M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Ecraser la pomme de terre cuite, lui ajouter les ingrédients secs 

et 1 c. à table de vinaigre. Passer au tamis, y m ettre graduellement 
l’huile d ’olive et le reste du vinaigre.

MAYONNAISE CUITE SANS HUILE
DÉTAIL

5 tasse de la it  
5 tasse de crèm e
1 c. à table de m outarde
2 c. à table de farine

2 c. à table de beurre 
|  tasse de vinaigre de vin  
& c. à table de sucre 
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N  
Chauffer le beurre, ajouter la farine blanche et la farine de 

tarde, puis le la it chaud, le sucre, le sel et le poivre.
Joindre la crème et en dernier lieu le vinaigre chaud.
Servir avec n ’im porte quelle salade.

mou- 
Cuire 5 minutes.
Laisser refroidir.

MAYONNAISE CUITE AVEC HUILE
DÉTAIL

2 c. à table de m outarde  
1 c. à table de farine 
1 c. à table de sucre 
1 c. à table de beurre

1 tasse de vinaigre
2 jaunes d ’œ ufs  
4 c. à table d ’h u ile  d ’olives 
Sel et poivre

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire chauffer le vinaigre avec le beurre et le sucre. Délayer la 

farine blanche et la farine m outarde 
vinaigre chaud ainsi que les assaisonnements, 
marie environ 10 minutes, joindre alors les jaunes d ’œufs battus, et 
laisser prendre. Faire refroidir et ajouter graduellem ent de l ’huile d ’o­
live ou encore de la crème fouettée.

avec un peu d ’eau, l 'a jouter au 
Faire cuire au bain-
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LES DESSERTS
Les desserts sont des aliments généralement sucrés qui term inent 

avantageusem ent les repas; ils se servent au dîner et au souper.
Cette catégorie d ’aliments comprend les pâtes, les gâteaux, les 

biscuits, les crèmes, les compotes, les confitures, les conserves, les 
glaces, les fruits frais, les bonbons et les fromages.

Dans notre province, surtout dans les campagnes, la différence 
n ’est pas établie entre les entrem ets et les desserts. Les mets sucrés 
servis après les viandes portent le nom de desserts. Voilà pourquoi, 
nous ferons entrer toute la gamme des aliments sucrés sous la même 
dénomination: “ D ESSER TS” .

Ces plats sont nécessaires à notre organisme, en apportant les 
principes reconstituants qui pourraient manquer à un repas et, de 
plus, s’ajoutent convenablement à un dîner ou à un souper peu appé­
tissants. Enfin, il se prêtent à toutes sortes de formes et de décora­
tions faisant l’ornement de nos tables. Par eux, on peut, dans bien 
des circonstances, exprimer des sentim ents ou faire rem arquer une fête 
quelconque. C’est ainsi que le jour de la St-Jean-Baptiste, par exem­
ple, on peut dessiner, sur chaque morceau de gâteau, une feuille d ’éra­
ble, emblème du peuple canadien-français.

La valeur alimentaire des desserts varie presque avec chaque 
préparation. Ils sont réparateurs, lorsqu’ils renferm ent du lait, des 
œufs; calorifiques ou producteurs d ’énergie, par le sucre qui entre dans 
leur confection; rafraîchissants, s’ils sont à base de fruits et accom­
pagnés de crème glacée. Ils peuvent avoir aussi toutes ces proprié­
tés à la fois, telle la ta rte  au sirop d’érable servie avec de la crème à 
la glace.

Les desserts sont ordinairem ent de digestion difficile; cependant, la 
cuisson influe sur leur degré de digestibilité et il est à recommander que 
les pâtes brisées et feuilletées soient bien croustillantes. Les biscuits 
secs et les gâteaux éponges qui sont légers se digèrent plus facilement 
que les pains d ’épices et les gâteaux aux fruits qui sont plus lourds.

On peut être bonne cuisinière lorsqu’il s’agit de la cuisson des 
viandes ou des légumes et ne pas réussir dans la confection des pâtes 
des gâteaux ou des crèmes. Cette lacune peut venir de ce qu ’on n ’ap­
porte pas assez de soins dans le choix des matières premières ou de la 
cuisson. Les œufs devront être très frais et le beurre devra n ’avoir 
aucun mauvais goût, car il le com muniquerait à la pâte.

Il faudra aussi observer d ’autres règles qui sont bien importantes.
Pour obtenir une pâte plus légère, il est nécessaire de séparer les 

jaunes d ’œufs des blancs, de monter ces derniers en neige et de les 
ajouter délicatement à la préparation. Pour réussir à monter rapide­
ment les blancs d’œufs, il est à conseiller de leur ajouter quelques 
grains de sel avant de commencer à les battre.

Le sucre granulé très fin, ou encore le sucre de fruits, conviennent 
bien pour préparer les gâteaux, car ils fondent rapidem ent. Il est 

extrême importance que le sucre soit complètement fondu avanta une 
d ’ajouter la farine.

146
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Dans tous les gâteaux ou biscuits où il entre du beurre, il vau t 
mieux le défaire en crème, ce qui donne un gâteau moins lourd, 
excepté si la recette dit de le faire fondre.

Le sel, les épices et la poudre à pâte se mêlent à la farine avan t de 
la tamiser. La farine doit être tamisée avan t d ’être mesurée.

Le choix des matières premières ayan t été fait, la pâte est préparée 
et il ne reste plus que la cuisson. Un fourneau qui n ’est pas à point 
peut faire tou t manquer. La cuisson est une opération très délicate 
et la cuisinière devra chauffer son fourneau assez à l’avance pour ne 
pas faire attendre la pâte. Il est facile de reconnaître le degré de 
chaleur de nos fourneaux au moyen d ’un therm om ètre spécial qui peut 
s’adapter facilement. Nous trouvons dans le livre “ H Y G IÈ N E  D E 
L ’A L IM E N T A T IO N ’’, par Amélie DesRoches, le petit tableau 
suivant qui guidera bien les cuisinières:
1° FOU RNEA U  CHAUD.. . .393 Fahrenheit. Ce degré sert à cuire

le pain et les pâtes à levain.
250 Fahrenheit.2° FOU RNEA U  GAI On utilise ce degré 
pour la pâte feuilletée et brisée, les 
brioches, les galettes, les flans et 
toutes sortes de pains d ’épices.

3° FO U RN EA U  M O D É R É .. 150 Fahrenheit. Sert à la cuisson des
gâteaux de savoie, biscuits, soufflés et 
petites pâtisseries qui ne doivent pren­
dre que peu de couleur.

. .110 Fahrenheit. C’est pour la cuisson 
des meringues et pièces meringuées.

Pour macarons et

4° FOU RNEA U  DOUX

5° FOU RNEA U  P E R D U .. . . 100 Fahrenheit.
pièces à dessécher.

Le fourneau doit rester fermé pendant toute la première partie de la 
cuisson, c’est-à-dire pendant environ un quart d ’heure à vingt minutes.

Les gros gâteaux dem andent un fourneau pas trop chaud, car il 
fau t laisser à la pâte le tem ps de m onter avan t de la cuire. Les petits 
gâteaux, au contraire, dem andent un fourneau chaud pour les cuire dès 
q u ’ils sont montés, sinon ils retom bent. Pour empêcher les gâteaux 
de coller, il s’agit de tapisser le moule avec du papier beurré, démouler 
à leur sortie du fourneau et les placer sur un tam is ou une grille et non 
à p lat sur une table, ce qui développerait de l’humidité.

Pour la pâte brisée et la pâte feuilletée, on n ’emploiera que de la 
graisse ou du beurre bien froid, car autrem ent, la pâte sera lourde. Dans 
la pâte brisée, le beurre ou la graisse seront incorporés à l’aide de deux 
couteaux. Il ne faut jamais se servir de ses mains, puisque ce procédé 
réchaufferait trop la m atière grasse et produirait une pâte dure. Ajou­
tez juste le liquide nécessaire pour faire un mélange qui ne s’attache ni 
aux doigts ni au bol. Une trop grande quantité  d ’eau durcit la pâte. 
Après la détrempé il vaut mieux laisser reposer la pâte au froid sans 
la laisser geler.
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Le dessert est au repas ce que le bouquet est à la fête: l’heureux 
complément qui le pare et lui donne une note d ’élégance et de charme, 
un arôme plus subtil et plus doux. Pour cela, il faut qu ’il soit appro­
prié au repas: léger au besoin, délicat et décoré avec goût. Un lourd 
pouding sans a ttra it peut gâter un bon repas, un banquet même qui, 
sans lui, aurait été un véritable succès. E t n ’oublions pas que si nos 
desserts font la joie de nos petits, ils font aussi le régal des grands.

Que la ménagère n ’hésite pas à prêter au dessert tou t le soin 
voulu pour en faire des préparations appétissantes. S ’il est une partie 
de l’a rt culinaire où la femme doit exceller, c’est bien dans celle-là, puis­
qu’elle exige beaucoup d ’atten tion  et de précision. Avec du goût et 
de l’habilité, elle peut, avec un peu de beurre et de farine, faire des 
choses agréables à la vue et délicieuses au goût.

Tels sont les secrets de cette belle partie de la cuisine qui réclame 
beaucoup d ’adresse, de patience et une combinaison précise dans les 
détails des pièces que l’on veut exécuter.
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RECETTES
PÂTE FEUILLETÉE

DÉTAIL
f de livre de beurre4 tasses de farine

1§ tasse d ’eau froide

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Tamiser la farine dans un bol et la délayer avec l’eau froide de 

manière à obtenir une pâte qui ne s’attache ni au bol ni aux doigts. 
Travailler cette pâte sur la planche farinée ju squ ’à ce q u ’elle soit 
bien lisse et la laisser reposer  ̂ heure. Pendant ce temps, faire dessaler 
le beurre dans de l’eau froide, le m ettre dans une serviette farinée et 
le frapper avec le rouleau à pâte afin d ’en faire sortir tou t le liquide. 
E tendre la pâte en une bande plus longue que large et m ettre le tiers du 
beurre dans la pâte en le distribuant ci et là par petits morceaux. 
Ramener les deux côtés de la pâte sur le beurre, puis les deux extré­
mités,—un feuillet en dessus et un en dessous,—l’aplatir à l ’aide du rou­
leau à pâte en une bande de 12 à 15 pouces de long, la replier en trois, 
lui donner un autre tour et la faire reposer au moins 15 m inutes; alors 
la pâte a deux tours. Donner 3 autres tours doubles, sans contrarier 
les feuillets. Découper à l’emporte-pièce et faire cuire à four chaud 
sur une lèchefrite renversée.

PÂTE BRISÉE
DÉTAIL

1 c. à th é de poudre à pâte 
|  de c. à th é de sel

1̂  tasse de farine 
6 c. à table de m atère grasse

Eau froide

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Tamiser la farine avec le sel et la poudre à pâte, y ajouter la 

m atière grasse, l’incorporer avec deux couteaux, mouiller avec de 
l’eau très froide, de manière à obtenir une pâte qui ne s’attache ni au 
bol ni aux doigts, la travailler sur une planche farinée jusqu’à ce 
qu’elle soit bien lisse et la faire reposer pendant au moins 20 m inutes. 
E tendre la pâte.

GARNITURE DE TARTE AU CITRON
DÉTAIL

1 tasse d ’eau
1 tasse de sucre
2 c. à table de farine ordinaire 
1 c. à table de farine de m ais

(cornstarch)

1 œ uf
Le ju s d ’un citron  
1 c. à th é de beurre 
1 c. à table de sucre en poudre 

pour la m eringue
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire chauffer l ’eau et lui ajouter les farines délayées, le sucre, le 

beurre, le jus et le zeste de citron.
environ 5 minutes, joindre ensuite le jaune d’œuf et continuer la cuisson 
sans faire bouillir. Remplir une abaisse de pâte cuite et décorer 
avec une meringue composée d ’une blanc d’œuf et de sucre en poudre. 
Dorer au fourneau.

Faire cuire ce mélange pendant

GARNITURE DE TARTE A LA NOIX DE COCO
DÉTAIL

8 c. à table de noi de coco 
2 œ ufs
2 c. à table de sucre en poudre 
pour la m eringue

1 c. à tab le de beurre
4 c. à table de farine
2 tasses de la it
5 c. à table de sucre

M ODE D E PRÉPA R A TIO N
Chauffer le lait, ajouter la farine délayée et laisser cuire pendant 

À ce moment, joindre le beurre, le sucre, la noix 
Continuer la cuisson pendant quelques

Déposer cette crème

environ 5 minutes, 
de coco et les jaunes d ’œufs, 
minutes sur un feu doux en évitant l’ébullition, 
dans une abaisse de pâte et décorer d’une meringue faite de blancs 
d’œufs montés en neige et de sucre en poudre. Dorer au fourneau.

GARNITURE DE TARTE A LA CITROUILLE
DÉTAIL

2 œ ufs
5 tasse de sucre

1 tasse de citrouille cu ite  
£ tasse de la it bouillant

M uscade

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Prendre de la citrouille cuite, la passer au tamis, lui ajouter le 

lait bouillant, le sucre et la muscade, cuire ce mélange pendant 5 
minutes et à ce moment, joindre les jaunes d ’œufs. Continuer la cuis- 

faire bouillir et déposer cette garniture dans une abaisse de 
Décorer avec blancs d ’œufs montés en neige.

son sans
ta rte .

GARNITURE DE TARTE AU CAFÉ
DÉTAIL

J tasse de sucre 
2 c. à table de farine de m aïs  

(cornstarch)

1 tasse de la it
1 tasse de café fort
2 œ ufs
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire chauffer le lait et le café et ajouter le sucre et la farine de 

maïs délayée. Laisser cuire pendant 5 minutes, joindre les jaunes 
d ’œufs, continuer la cuisson sans faire bouillir pendant quelques m inu­
tes. Déposer cette garniture dans une abaisse de pâte cuite et décorer 
avec une meringue composée de blancs d ’œufs et de sucre en poudre.

GARNITURE DE TARTE AUX FRAISES
DÉTAIL
|  de ta sse  de fraises
l e .  à tab le  de fa rin e  de m a ïs  (co rn s ta rch )

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire bouillir l’eau, ajouter le sucre et les fraises et passer au 

tamis. Faire bouillir de nouveau, joindre la farine de maïs délayée 
avec de l’eau froide et cuire pendant 5 à 8 minutes. Laisser refroidir 
et déposer dans une abaisse de ta rte  cuite.

1 tasse  d ’eau  b o u illan te  
5 tasse  de sucre

GARNITURE DE TARTE AU SIROP D’ÉRABLE
DÉTAIL

2 c. à ta b le  de fa rn e  
1 œ uf
1 c. à  ta b le  de sucre  en  p o u d re  

p o u r la  m e rn g u e

1 ta sse  d ’eau  
|  ta sse  de sirop  d ’ra b le  
|  ta sse  de ra is in s  
£ de ta sse  de noix hach ées

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
CXvauffer l’eau et le sirop d ’érable, leur ajouter les raisins, puis la 

farine délayée et laisser cuire pendant 5 à 8 minutes. A ce moment, 
joindre les noix et le jaune d ’œuf et continuer la cuisson sur un feu 
doux. Déposer cette crème dans une abaisse de pâte et décorer d t ’une 
meringue faite avec un blanc d ’œuf monté en neige et une c. à able 
de sucre en poudre. Dorer au fourneau.

GÂTEAU AU CHOCOLAT
DÉTAIL

6 c. à th é  de cacao 
1 œ uf
\  ta sse  de la it  
1 ta sse  de sucre  
U  tasse  de fa rin e

2 c. à th é  de p o udre  à p â te  
2 c. à ta b le  de b eu rre  
ï  ta sse  de fa rin e  de m a ïs  

(co rn sta rch )
|  c. à  th é  de vanille

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Défaire le beurre en crème et ajouter le sucre et l’œuf battu , puis 

le lait, les farines tamisées avec la poudre à pâte, le cacao et les épices 
Joindre la vanille et faire cuire à four modéré.
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GÂTEAU A LA FÉCULE
DÉTAIL

\  tasse de fécule  
1 c. à th é  de poudre à pâte

4 œ ufs
1 tasse de sucre

\  c. à th é  d ’essence de vanille

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
B attre  les jaunes d ’œufs ju squ’à ce qu ’ils moussent et leur ajouter 

le sucre, puis la fécule tamisée avec la poudre à pâte. D ’autre part, 
m onter les blancs d ’œufs en neige ferme et les incorporer légèrement 
à la préparation. Parfum er à la vanille et faire cuire à four modéré.

GÂTEAU AU CAFÉ
DÉTAIL

4 c. à table de poudre à pâte
1 c. à th é  de canelle
 ̂ c. à th é d ’épices m êlées  

f tasse de raisins de Malaga 
f tasse de raisins de Corinthe
2 c. à table de cognac

10 c. à table de beurre 
tasse de sucre 

4 œufs
2 c. à table de m élasse 
1 tasse de café fort 
4 tasses de farine

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Défaire le beurre en crème et ajouter le sucre, les œufs battus, le 

café et la farine tamisée avec les épices et la poudre à pâte. Joindre 
le cognac et les raisins. Beurrer des moules et y verser la préparation. 
Cuire à four modéré.

GATEAU AU GINGEMBRE
DÉTAIL

3 œ ufs
3 tasses de farine  
1 c. à table de gingem bre  
1 c. à table de canelle

f tasse de m élasse  
1 tasse de cassonade 
8 c. à table de beurre 
1 tasse de la it sur

1 c. à th é  de soda

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Défaire le beurre en crème et ajouter le sucre, puis les œufs battus. 

M ettre le soda dans le lait sur et tamiser la farine avec les épices. 
Alterner le lait et la farine et ba ttre  le tou t ensemble. Paire cuire à 
four modéré.

GÂTEAU D’OR
DÉTAIL

\  tasse de la it
1 c. à th é  de crèm e de tartre
2 tasses de farine

l£tasse de sucre 
8 c. à table de beurre 
4 jaunes d ’œ ufs

|  c. à th é  de soda à pâte
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M O D E D E PR É PA R A T IO N
Défaire le beurre en crème et ajouter graduellem ent le sucre, puis 

les jaunes d’œufs, le la it et la farine tamisée avec la crème de ta rte  
et le soda à pâte. Faire cuire à four modéré.

GÂTEAU ÉPICÉ

DÉTAIL
1 c. à th é  de soda 
1 c. à th é  de canelle  
1 c. à th é  de clou  de girofle 
\  c. à th é  de m uscade  
§ tasse de raisins 
|  tasse de noix hachées

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Défaire le beurre en crème et ajouter les jaunes d ’œufs, le sucre 

puis le lait contenant le soda à pâte. Tamiser la farine avec les épices 
et la joindre au mélange, ainsi que le raisin, les noix et les blancs 
d ’œufs montés en neige ferme.

4 c. à table de beurre 
\  tasse de sucre 
2 œ ufs
|  tasse de m élasse  
\  tasse de la it sur 
1§ tasse de farine

GÂTEAU AUX FRAMBOISES

DÉTAIL
1 c. à th é  de soda 
1 c. à th é  de canelle  
i  c. à th é  de m uscade  
1 tasse de fram boises fraîches

f tasse de cassonade 
% tasse de la it sur 
2 œ ufs
1 c. à table de beurre

Farine pour épaissir

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Défaire le beurre en crème et ajouter la cassonade, les œufs, puis le 

lait dans lequel vous avez fait dissoudre le soda. Joindre à ce mélange 
assez de farine tamisée, avec les épices, pour en faire une pâte qui ne 
coule pas. Ensuite, m ettre les framboises fraîches, les incorporer légè­
rem ent et cuire dans des moules beurrés à une chaleur modérée.

GÂTEAU ROULÉ

DÉTAIL
1 tasse de farine  
1 c. à table de beurre fondu  
1 c. à th é  de poudre à pâte

3 œ ufs
1 tasse de sucre 
1 c. à table de la it

ï  c. à th é  de sel
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
B attre les œufs jusqu’à ce q u ’ils soient légers et leur ajouter le 

sucre, le lait, la farine tamisée avec la poudre à pâte et le sel, puis en 
dernier lieu, le beurre fondu. Faire cuire dans une lèchefrite à four 
modéré. Après cuisson, renverser le gâteau sur un linge humide, rou­
ler im m édiatem ent et m aintenir dans cette position pendant quelques 
minutes. Dérouler, puis étendre de la gelée sur toute la surface et 
rouler de nouveau.

GÂTEAU AUX FRUITS
DÉTAIL

2 | livres de ra is in s  san s  pépins 
f  de livre de fru its  confits 
1 c. à  th é  de soda
1 c. à th é  de canne lle
2 c. à th é  de m u scad e

1 livre de b eu rre  
1 livre de cassonade 
12 œ ufs
1 livre de fa rin e
2§ livres de ra is in s  de C o rin th e

I livre d ’am an d es

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Défaire le beurre en crème et ajouter le sucre, puis les œufs b a t­

tus, la farine tamisée avec les épices, les raisins, les amandes et les 
fruits confits. Cuire à four modéré pendant environ 2^ heures.

GÂTEAU DE BLÉ-DTNDE (Johnny Cake)
DÉTAIL

1 c. à ta b le  de m élasse 
1 c. à th é  de soda à  p â te  
5 c. à th é  de poudre  à p â te  
ï  c. à th é  de sel

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Sasser 2 fois les ingrédients secs et ajouter graduellement le lait, 

la mélasse et le sucre. Brasser et faire cuire dans une casserole basse 
à four modéré.

1 ta sse  de fa rin e  de b lé -d ’In d e  
1 ta sse  de fa rin e  
|  ta sse  de sucre
D  ta sse  de la i t  su r  ou  de la i t  de b eu rre

PETITS GÂTEAUX AUX RAISINS
DÉTAIL

1 | ta sse  de fa rin e
1 \  c. à  th é  de p o udre  à  p â te
|  ta sse  de ra is in s

\  ta sse  de beurre^ 
1 ta sse  de sucre  
§ ta sse  de la it

1 c. à  ta b le  de canelle

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Défaire le beurre en crème et ajouter le sucre, les œufs battus, 

puis le lait et la farine tamisée avec la poudre à pâte et les épices. En 
dernier lieu, joindre les raisins et faire cuire dans de petits moules à 
galettes.
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N O TE :— On reconnaît que la pâte à gâteau est à point quand, en 
la soulevant avec la cuillère, elle ne coule pas, mais casse assez facile- 

Si par cas, dans les recettes données, la pâte n ’éta it pas assez 
trop consistante, il faudra ajouter ou diminuer la farine.

ment.
ou

GLACE POUR GÂTEAU
DÉTAIL

Le zeste d ’une dem i-orange1 blanc d ’œ uf 
Le ju s d ’une dem i-orange Sucre en poudre

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
B attre à la fourchette le blanc d ’œuf et lui ajouter le jus et le 

zeste d ’une demi-orange et assez de sucre en poudre pour en faire une 
glace pouvant s’étendre facilement.

GLACE AU SIROP
DÉTAIL

2 tasses de sirop de b lé-d ’Inde
1 blanc d ’œ uf

M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Faire bouillir le sirop jusqu’à ce qu ’il fasse des-fils et ajouter le 

beurre et verser lentem ent sur le blanc d ’œuf monté en neige. B attre  
le tou t jusqu’à bonne consistance pour étendre sur les gâteaux.

1 c. à th é  de beurre

GLACE A L’ÉRABLE
DÉTAIL

2 blancs d ’œ ufs

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire bouillir le sirop jusqu’à ce qu ’il file et verser cette prépara­

tion sur les blancs d ’œufs montés en neige très ferme. Continuer à 
fouetter jusqu’à ce que le mélange soit assez consistant pour glacer le 
gâteau.

1 tasse de sirop d ’érable

GLACE MOKA
DÉTAIL

2 c. à table de chocolat 
Sucre en poudre

4 c. à table de beurre désalé 
2 c. à table d ’essence de café
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M ODE DE PR ÉPA R A TIO N
Défaire le beurre en crème et joindre l’essence de café et assez de 

sucre en poudre pour faire une glace pouvant s’étendre facilement. 
Brunir avec du cacao.

GLACE CUITE
DÉTAIL

1 blanc d ’œ uf 
1 tasse de sucre

4 c. à table d ’eau 
ï  c. à th é de crèm e de tarte

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire un sirop avec l’eau et le sucre et lorsqu’il fera des fils, le verser 

sur un blanc d ’œuf monté en neige, continuer à ba ttre  et ajouter la 
crème de tarte. Verser sur le gâteau.

GLACE NON CUITE
DÉTAIL

1 blanc d’œ uf Sucre en poudre
i  c. à th é  de vanille

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Dans un blanc d ’œuf battu  à la fourchette, ajouter assez de sucre 

en poudre pour obtenir une glace pouvant s’étendre facilement et aro­
m atiser avec la vanille.

POUDING AUX FIGUES
DÉTAIL

1 tasse d ’eau chaude
2 œ ufs
1 c. à th é de soda à pâte 

1 tasse de figues hachées § c. à th é de canelle

\  tasse de su if 
1 tasse de m élasse  
2 \  tasses de farine

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
B attre  les œufs et ajouter la mélasse, le soda et l ’eau, puis le suif 

haché et la farine tamisée avec la canelle. A ce mélange, joindre les 
figues hachées. Beurrer des moules, y déposer la préparation et cuire 
au fourneau pendant environ 45 minutes. Servir avec sauce sucrée.

POUDING A LA BOURGEOISE
DETAIL

tasse de restes de gâteau  
1 c. à table de beurre 
1 c. à th é  de vanille

tasses de la it 
2 œufs
5 tasse de sucre
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M ODE D E PR É PA R A T IO N
B attre  les œufs avec le sucre et ajouter le lait, puis les gâteaux, 

le beurre fondu et la vanille. Faire prendre à fourneau doux et servir 
avec sauce sucrée.

POUDING A LA REINE
DÉTAIL

3 œ ufs
f  tasse de sucre

3 tasses de pain rassi 
3 tasses de la it

Zeste d ’un  citron

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Déposer le pain coupé en morceaux dans un p lat à gratin  et jeter 

dessus le lait brassé avec les œufs, le sucre et le zeste de citron. Mêler 
le tou t et faire cuire au fourneau pendant environ 1 heure.

POUDING AU PAIN ET AU SUCRE D’ÉRABLE
DÉTAIL

6 à 8 tranches de pain beurrées 
3 tasses de la it

1 tasse de sucre d ’érable 
1 œ uf

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
M ettre dans un plat beurré, une tranche de pain beurrée, un rang 

de sucre d ’érable et ainsi de suite, jusqu’à ce que la quantité  de pain 
et de sucre d ’érable soit épuisée. D ’autre part, faire chauffer le lait, 
lui ajouter l’œuf b a ttu  et verser sur le pouding. Faire cuire au four­
neau.

POUDING AUX ATACAS (à la vapeur)
DÉTAIL

7 tasses de farine 
3 tasses d ’atacas 
6 c. à th é  de poudre à pâte

1 tasse de beurre
2 tasses de sucre 
4 œ ufs

1 tasse de la it

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Défaire le beurre en crème et ajouter le sucre, les œufs battus, puis 

le lait et la farine tamisée avec la poudre à pâte. Beurrer des moules 
jerm ant bien et faire cuire à la vapeur pendant environ 2 heures. 
Servir avec du sirop d ’érable.
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POUDING AU CHOCOLAT (à la vapeur)
DÉTAIL

3 c. à  ta b le  de  b e u rre  
§ ta s s e  de  su c re  
1 œ u f
1 ta s s e  de  la i t

2 \  ta s s e s  de  fa r in e  
4 |  c. à  th é  de  p o u d re  à  p â te  
2 c. à  ta b le  de  c h o c o la t 
ï  c. à  th é  de  sel

M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Défaire le beurre en crème et ajouter graduellement le sucre, puis 

l’œuf battu . M ettre la farine tamisée avec la poudre et le sel 
a lternan t avec le lait et le chocolat fondu, 
moules beurrés et servir avec sauce sucrée.

en
Cuire à la vapeur dans des

POUDING AU SUIF (à la vapeur)
DÉTAIL

1 ta s s e  de  s u if  h a c h é  
1 ta s s e  de  m é la sse  
1 ta s s e  de la i t  
3 ta s s e s  de fa r in e

1 c. à  th é  de  soda  
1 c. à  th é  de  can e lle  
1 c. à  th é  de  c lo u  de girofle e t  de 

g in g e m b re  
& c. à  th é  de  sel

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Verser la mélasse et le lait sur le suif. Tamiser la farine avec 

tous les ingrédients secs et faire la détrem pe avec le liquide, 
le tou t dans des moules beurrés, ferm ant herm étiquem ent et faire cuire 
à la vapeur pendant 2 à 3 heures. Servir avec sauce sucrée.

M ettre

POUDING A LA VAPEUR
DÉTAIL

6 c. à  ta b le  de  b e u r re  
\  ta s s e  de  su c re  
ï  œ u f

1 ta s s e  de  la i t
2 \  ta s s e s  de fa r in e
4 c. à  th é  de  p o u d re  à  p â te

i  c. à  th e  de  sel

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Défaire le beurre en crème et ajouter le sucre, l’œuf battu , puis le 

lait et la farine tamisée avec le sel et la poudre à pâte. Faire cuire 
dans des boîtes beurrées pendant environ 2 heures. Servir avec sauce 
à la cassonade.

PLUM-PUDDING
DÉTAIL

\  liv re  de  b e u rre  
\  liv re  de su c re  
6 œ u fs
1 ta s s e  de la i t  
|  ta s s e  de  m é la sse  
1% liv re  de  fa r in e

1 liv re  de  ra is in s  s a n s  p ép in s  
1 liv re  de  ra is in s  de  C o r in th e  
1 liv re  de  f r u i t s  con fits  
\  liv re  de su if  
5 o n ce  de c lou  de girofle 
è c. à  th é  de m u sc a d e

|  o n ce  de  can e lle
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M ODE D E PR É PA R A T IO N
Défaire le beurre en crème et ajouter le sucre, puis les œufs battus, 

la mélasse, le lait, la farine tamisée avec les épices, les raisins et le 
suif finement haché. Cuire à la vapeur dans des moules couverts 
et remplis au f .

SAUCE AU VIN

DÉTAIL
1 ta sse  d ’eau  b o u illa n te  
1 c. à tab le  de beurre  
3 c. à tab le  de vin  de M adère

I ta sse  de sucre  
1 c. à ta b le  de farin e de 

m a ïs  (cornstarch)

M O D E D E PR ÉPA R A T IO N
Dans l’eau bouillante, m ettre le sucre, la farine de maïs délayée, 

et laisser cuire pendant quelques minutes. Retirer du feu et ajouter 
le beurre et le vin. Servir avec du pouding.

SAUCE AU CHOCOLAT À LA VANILLE

DÉTAIL
|  c. à th é  d ’essen ce de van ille  
1§ ta sse  d ’eau  
\  ta sse  de m élasse

2 c. à tab le  de farin e de 
m a ïs  (cornstarch)

4 c. à tab le  de cacao
1 ta sse  de sucre

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Dans l ’eau bouillante, m ettre le sucre, la mélasse, le cacao et la 

farine délayée et laisser cuire pendant 5 à 8 minutes. Servir avec 
pouding.

SAUCE POUR SERVIR AVEC POUDING

DÉTAIL
1 ta sse  d ’eau  
3 c. à tab le  de farine de 

m a ïs  (cornstarch)

1 ta sse  de sucre
|  de ta sse  de cerises con fites
2 c. à tab le  de noix  h ach ées

E ssence au  goû t

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Faire bouillir l’eau et lui ajouter le sucre, la farine délayée avec 

de l’eau froide. Laisser bouillir pendant environ 5 minutes et joindre 
les cerises confites, les am andes et l ’essence,
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SAUCE AUX ŒUFS
DÉTAIL

2 tasses  de la it  
2 e. à th é  de fa rin e  de 

m a ïs  (co rn sta rch )

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire chauffer le lait, lui ajouter la farine délayée et laisser cuire 

pendant environ 5 minutes. A ce moment, joindre les jaunes d ’œufs et 
l’essence et continuer la cuisson sans faire bouillir.

1 ta sse  de sucre
2 o u  3 ja u n e s  d ’œ ufs 
Essence a u  g o û t

SAUCE A LA CASSONADE
DÉTAIL

1 tasse  de cassonade
1 c. à th é  de ju s  de c itro n

1 tasse  d ’eau

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
M ettre la cassonade et le jus de citron dans un chaudron, faire 

brunir ju squ’à ce que le tou t fume, ajouter l ’eau chaude et laisser 
cuire pendant environ 15 minutes. Je ter sur le pouding.

SAUCE AU CITRON
DÉTAIL

1 ta sse  d ’eau  ch au d e  
i  ta sse  de sucre  
2. c à tab le  de fa rin e

1 c. à  ta b le  de beu  *
1 c. à ta b le  de ju s  de c itro n  
Zeste de c itro n

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Dans l’eau chaude, m ettre le sucre, le zeste de citron et la farine 

délayée et laisser cuire pendant 5 à 8 minutes. Retirer du feu et 
ajouter le beurre et le jus de citron. Servir avec pouding.

SAUCE AU CHOCOLAT
DÉTAIL

1 tasse  d ’eau  ch au d e
2 c. à ta b le  de ch o co la t râp é

§ tasse  de sucre

1 c. à tab le  de fa rin e  
1 c. à tab le  de b eu rre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Dans l’eau chaude, m ettre le sucre, le chocolat et la farine délayée 

et laisser cuire pendant 5 à 8 minutes. Retirer du feu et ajouter 
le beurre. Servir avec pouding.
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BISCUITS CANADIENS
DÉTAIL

5  c. à th é  de soda à pâte  
i  c. à th é  de sel

1 tasse de crèm e sure 
1 tasse de farine

M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Tamiser ensemble tous les ingrédients secs et faire la détrem pe 

avec la crème sure. Travailler la pâte sur une planche farinée, l’éten­
dre, la découper à l’emporte-pièce et faire cuire à four chaud.

BISCUITS CANADIENS AU MIEL
DÉTAIL

1 tasse de sucre
2 c. à table de la it
1 c. à th é  de m uscade
3 c. à th é  de poudre à pâte

12 c. à table de beurre 
3 œ ufs
3 tasses de farine 
|  tasse de m iel

Sel

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Défaire le beurre en crème, ajouter le sucre, l ’œuf b a ttu  et le 

miel, brasser et joindre le lait, puis la farine tam isée avec la poudre 
à pâte, le sel et la muscade.

BISCUITS A LA CRÈME
DÉTAIL

2 c. à table de sucre 
2 tasses de farine  
4 c. à th é  de poudre à pâte

2 œ ufs
|  de tasse de crèm e 
4 c. à table de beurre

§ c. à th é de sel

M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Tamiser la farine dans un bol avec la poudre à pâte, m ettre le 

sel, le sucre, puis le beurre que vous incorporez avec deux couteaux et 
ajouter les œufs battus et la crème. ■ Rouler à une épaisseur de f  de 
pouce, découper à l’emporte-pièce et saupoudrer le dessus de chaque 
biscuit avec du sucre granulé.

BISCUITS A LA POUDRE À PÂTE
DÉTAIL

3 c. à table d ’h u ile  M azola 
f à 1 tasse de la it

2 tasses de farine 
4 c. à thé de poudre à pâte

1 c. à th é de sel
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Tamiser ensemble tous les ingrédients secs. Verser l'huile dans 

le lait, ajouter les liquides aux ingrédients secs et faire la détrempe 
à l’aide d ’un couteau. Pétrir la pâte et l’abaisser de 1 pouce d ’é­
paisseur. Découper à l’emporte-pièce et faire cuire à four chaud.

BISCUITS AU GRUAU
DÉTAIL

21 tasses de gruau  
1 c. à th é  de poudre à pâte

2 œ ufs
|  de tasse de sucre 
2 c. à table de beurre fondu Zeste de citron

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
B attre  les œufs et ajouter le sucre, puis le beurre fondu. En der­

nier lieu, le gruau avec la poudre à pâte et le zeste de citron

BISCUITS A LA MÉLASSE
DÉTAIL

1 tasse ou 16 c. à table de 
beurre ou de graisse 

1 tasse de m élasse  
1 tasse de cassonade

1 tasse de la it
1 œ uf
2 c. à th é  de soda à pâte 
1 c. à table de gingem bre

4 à 5 tasses de farine

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Défaire la m atière grasse en crème et ajouter la cassonade, l’œuf 

battu , la mélasse dans laquelle vous avez fait dissoudre le soda, puis 
le lait et la farine tamisée avec le gingembre. Rouler la pâte et décou­
per à l’emporte-pièce.

MERINGUES
DÉTAIL

4 blancs d ’œ ufs 1 tasse de sucre granulé 
|  tasse d ’am andes hachées

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
M onter les blancs d ’œufs en neige très ferme et leur ajouter gra­

duellement le sucre. Lorsque ce mélange est très ferme, lui incorporer 
les amandes. Mouiller une planche et la couvrir de papier. Puis, 
à l’aide d ’une cuillère, faire tom ber un peu de la préparation en lui 
donnant une forme ovale et assez élevée. Faire cuire à four modéré
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MACARONS AU CORN-FLAKES
DÉTAIL

2 tasses de corn-flakes 
5 tasse d ’am andes hachées  
4 c. à th é  de vanille

2 blancs d ’œ ufs 
1 tasse de sucre 
1 tasse de coco

MODE DE PRÉPARATION
B attre  les blancs d ’œufs en neige et ajouter graduellem ent le sucre, 

le coco, le corn-flake, les am andes et l’essence.

CRÈME ÉMERAUDE
DÉTAIL

2 c. à table de gélatine Knox 
4 tasse d ’eau froide 
1 tasse d ’eau bouillante

1 tasse de sucre 
3 blancs d ’œ ufs 
Le ju s de 3 citrons

Tranches d’ananas

MODE DE PRÉPARATION
Paire dissoudre la gélatine dans l’eau froide, ajouter l’eau bouil­

lante, le sucre et le jus de citron et passer à travers un linge fin. Lors­
que le mélange commence à épaissir, b a ttre  avec un moulin pour les 
œufs et quand il est suffisamment monté, joindre les blancs d ’œufs 
battus fermement et continuer à fouetter ju squ’à ce que la préparation 
soit neigeuse. Colorer avec du vert émeraude et faire prendre au 
frais. Démouler sur des tranches d ’ananas.

BLANC-MANGER A LA NOIX DE COCO
DÉTAIL

4 tasses de la it
6 c. à table de farine de m aïs  

(cornstarch)

4 tasse de sucre 
4 tasse de noix de coco 
1 c. à th é  de vanille

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Chauffer le lait, ajouter la farine délayée, laisser cuire pendant 

environ, 5 minutes, joindre le sucre et continuer la cuisson pendant 
encore quelques minutes. Retirer du feu et m ettre la vanille et la noix 
de coco. Passer un moule à l’eau froide y déposer le blanc-manger. 
Servir froid.

CRÈME BRÛLÉE
DÉTAIL

14 tasse de la it 
4 tasse d ’eau 
4 tasse de cassonade

2 c. à table de farine
4 c. à table de beurre
4 c. à th é d ’essence de ratafia
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
M ettre le beurre et le sucre dans un chaudron et laisser caram é­

liser. Chauffer le lait et y ajouter la farine délayée. Laisser cuire 
lentem ent, joindre le sucre bruni et continuer la cuisson jusqu’à ce que 
le tou t soit parfaitem ent lisse. Servir froid avec de la crème.

GRANDS’PÈRES CANADIENS
DÉTAIL

1 ta sse  de fa rin e  
1 c. à th é  de poudre  à p â te

§ c. à th é  de sel

1 ta sse  de la it
2 œ ufs

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Tamiser les ingrédients secs, ajouter le lait, faire une détrempe 

sans grumeaux et joindre les œufs. Je ter par cuillerée dans du sirop 
d ’érable bouillant et laisser cuire. Servir avec le sirop qui à servi à 
la cuisson.

ŒUFS CUITS DANS LE SIROP D’ÉRABLE
DÉTAIL

Sirop  b o u illa n t

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Casser les œufs un à un et les m ettre sans les briser dans le sirop 

d ’érable bouillant. Laisser cuire assez fermements et servir avec le 
sirop qui a servi à la cuisson.

O eufs

PAIN CUIT DANS LE SIROP D’ÉRABLE
DÉTAIL

Sirop b o u illa n t

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Trancher le pain, le m ettre morceau par morceau dans le sirop 

d ’érable bouillant, laisser cuire et servir avec le sirop d ’érable qui a 
servir à la cuisson.

P ain

COMPOTE DE PRUNEAUX
DÉTAIL

12 c. à th é  de cassonade b ru n e  
T hé fro id

12 p ru n eau x  
12 am an d es

C anelle
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M ODE D E PR ÉPA R A T IO N
Faire trem per les pruneaux pendant tou te une nuit dans du thé 

froid. Enlever les noyaux et les remplacer par des amandes. Déposer 
les pruneaux dans une casserole avec assez d ’eau pour couvrir, puis 
ajouter 1 c. à thé de cassonade par fruit et laisser cuire ju squ’à bonne 
consistance. Aromatiser et servir.

COMPOTE DE CITROUILLE
DÉTAIL

2 tasses de sucre 
Zeste de citron

8 tasses de citrouille  
1 tasse d ’eau

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Peler la citrouille, la couper par morceaux, la déposer dans un 

chaudron avec de l’eau et du sucre et cuire ju squ ’à ce que la citro lie 
soit bien défaite en compote. Arom atiser avec du zeste de citron.

AMBROISIE
DÉTAIL

1 tranche de gâteau  
1 tranche d ’ananas

1 c. à table de crèm e fou ettée  
1 datte sans noyau

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Couper en rond une tranche de gâteau et y déposer sur le dessus 

une tranche d ’ananas, puis la crème fouettée et la datte  sans noyau.

POMMES EN NEIGE
DÉTAIL

1 tasse de sucrejen  poudre
2 blancs d ’œ u fs

4 grosses pom m es 
Eau

M ODE D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire les pommes dans l’eau jusqu’à ce q u ’elles soient en 

compote épaisse. B attre  les blancs d ’œufs en neige, leur ajouter le 
sucre, puis la compote de pommes et b a ttre  encore pendant quelque 
temps.

BANANES CUITES AU FOUR
DÉTAIL

6 bananes 1 citron  
3 c. à table de sucre
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M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Couper les bananes dans le sens de la longueur, les déposer dans 

un plat de pyrex, les saupoudrer de sucre et les couvrir de jus de citron. 
Faire cuire à four doux jusqu’à ce que le fruit soit tendre et servir avec 
des biscuits secs.

SOUFFLÉ AUX POMMES
DÉTAIL

4 tasses de purée de pom m es  
4 blancs d ’œufs

Sucré
Zeste d ’orange

Eau

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire une purée de pommes très épaisse, la passer au tamis la 

sucrer et lui ajouter le zeste d ’orange. R em ettre sur le feu pour que le 
reste de l’eau s’évapore. Retirer et ajouter les blancs d ’œufs montés 
en neige. Déposer dans un moule beurré et faire cuire à four modéré. 
Servir aussitôt après la cuisson

SALADE AUX FRUITS
DÉTAIL

1 boîte d ’ananas en conserve 
1 boîte de pêches en conserve
1 boîte de poires en conserve
2 oranges

\  tasse d ’am andes hachées 
Cerises confites 
Crème fouettée  
Sirop pour couvrir

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Couper en carrés les fruits en conserve et les recouvrir de sirop fait 

avec le jus de fruits additionné de sucre. Déposer cette salade dans 
des coupes et décorer avec de la crème fouettée, des amandes hachées 
et des cerises confites.

SALADE DE MELON
DÉTAIL

1 petit m elon  
|  tasse de sucre

|  c. à th é de m uscade  
\  de c. à th é  de canelle

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Couper en dés la chair du melon et saupoudrer de sucre, de mus­

cade et de canelle, Laisser reposer pendant quelque temps et servir 
froid.

GELÉE A LA CANADIENNE
DÉTAIL

2 c. à table de vin Cherry 
1 | tasse d ’eau

6 pom m es
3 c. à table de sucre d ’érable 
1 paquet de gelée aux fram boises 1 tasse de crèm e fouettée
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M ODE D E PR É PA R A T IO N
Faire cuire les pommes au four après en avoir enlevé le cœur. 

Remplir la cavité avec du sucre d ’érable, retirer et faire refroidir. 
Déposer les pommes dans un joli plat et verser dessus la gelée dissoute 
dans l’eau bouillante, additionnée de vin. Au moment de servir, 
décorer avec de la crème fouettée.

RIZ À LA BONNE FEMME
DÉTAIL

§ ta sse  de sucre  
3 c. à tab le  de beurre  

1 c. à th é  de van ille

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire blanchir le riz à l ’eau bouillante pendant 5 minutes, l’égoutter, 

le laisser refroidir et le rem ettre dans la casserole avec le lait, le sucre, 
le beurre et la vanille. Laisser cuire doucement ju squ ’à ce que le 
riz cède sous le doigt. Servir chaud.

|  ta sse  de ri 
3 tasses de la it

PAIN AU RIZ
DÉTAIL

1 ta sse  de sucre  
3 œ u fs

1 ta sse  de riz 
4 ta sses  de la it

ï  c. à th é  de van ille

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire blanchir le riz pendant 5 minutes dans l’eau bouillante, 

l’égoutter, le laisser refroidir, lui ajouter le lait, le sucre et faire cuire 
au bain-marie pendant environ 1 heure. Après cette cuisson, joindre 
les jaunes d ’œufs, puis les blancs montés en neige très ferme et la vanille. 
Faire prendre au frais. Démouler et servir avec de la crème fouettée.

TAPIOCA AU CAFÉ
DÉTAIL

6 c. à tab le  de tap ioca  fin  
1 ta sse  de café

6 c. à ta b le  de sucre  
1 c. à ta b le  de van ille

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Chauffer le café, lui ajouter le tapioca fin, cuire pendant environ 5 

minutes, puis joindre le sucre et continuer la cuisson pendant encore 
quelques minutes. M ettre la vanille et verser la préparation dans un 
moule trempé à l’eau froide. Faire refroidir, démouler et servir avec 
de la crème fouettée.
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CHOUX A LA CRÈME
DÉTAIL

8 c. à table de sucre 
8 œufs
Zeste d ’un  citron

2 tasses de farine 
2 tasses d’eau 
16 c. à table de beurre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Faire bouillir l’eau avec le sucre, le beurre, le zeste de citron et, 

lorsque hébullition commence, y verser tou t à la fois la quantité de 
Tourner vivement, faire dessécher la pâte sur le feu pendant 

quelques minutes, la retirer de la chaleur et incorporer à la prépara­
tion les œufs, l’un après l’autre, Faire refroidir cette pâte. A l’aide 
de cornets de papier, laisser tom ber gros comme un œuf de pâte sur des 
lèchefrites beurrées et faire cuire à four chaud pendant 25 à 30 mi­
nutes. Servir avec de la crème fouettée.

farine.

BEIGNES
DÉTAIL

2 tasses de sucre
10 à 12 tasses de farine
5 c. à th é  de poudre à pâte

\  livre de beurre frais 
6 œ ufs
1 tasse de la it

\  c. à th é  de m uscade

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N
Défaire le beurre en crème et lui ajouter le sucre, les jaunes d ’œufs, 

le lait, les blancs d ’œufs battus en neige et la farine tamisée avec la 
muscade et la poudre à pâte. É tendre la pâte de \  de pouce d’é­
paisseur, découper à l’emporte-pièce et faire cuire dans la grande 
friture ____________

CRÈME A LA GLACE A LA VANILLE
DÉTAIL

1 c. à th é  de gélatine Knox 
1 c. à th é  d ’essence de vanille

4 tasses de crèm e 
2 tasses de sucre

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Mêler ensemble tous les ingrédients plus hau t mentionnés, en 

ayan t soin de faire dissoudre la gélatine. Congeler dans la sorbetière 
et servir avec gâteau ou biscuits.

CRÈME A LA GLACE AUX FRAISES
DÉTAIL

1 tasse de sucre
1 | tasse de fraises écrasées

2 tasses de crèm e 
2 tasses de la it

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Mêler ensemble tous les ingrédients secs et leur ajouter les fraises 

Déposer dans le congélateur, faire geler et servir.écrasées.
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LES BREUVAGES
Les deux breuvages associés, le thé et le café, sont désignés sous 

le nom de breuvages arom atiques. Ils ne doivent pas être regardés 
comme des aliments pour l ’organisme, mais bien comme des stim u­
lants. A petites doses ils sont agréables et salutaires. A hautes doses 
ils agissent sur le système nerveux et peuvent être préjudiciables à la 
santé. Il faut donc ne pas en abuser. Le chocolat, à l ’inverse du thé 
et du café, peut être considéré comme un aliment, car il contient de la 
graisse, de l’amidon, du sucre, de la théobromine et des substances 
azotées.

LE THÉ
Le thé est la feuille d ’un arbriseau toujours vert cultivé surtout 

en Chine et au Japon. Le thé se divise en deux groupes, le thé vert et 
le thé noir. Le premier a une couleur grisâtre plus ou moins pro­
noncée provenant de ce que le thé a été simplement séché après la 
cueillette. L ’infusion obtenue est d ’un beau blond, la saveur aro­
m atique est un peu âcre. L ’infusion du second est plus foncée, prove­
nan t de ce que le thé a été torréfié. Pendant la torréfaction, le thé 
noir perd une certaine quantité de son huile essentielle, ce qui le rend 
moins excitant.

Ces opérations expliquent pourquoi on trouve dans le commerce 
deux couleurs de thé: le thé noir et le thé vert. Ce dernier est très 
excitant et s ’emploie rarem ent seul. Communément on emploie un 
mélange des deux.

Il est utile, avan t de faire le thé, de tiédir la théière avec de l’eau 
chaude. Il faut ensuite m ettre le thé, verser l ’eau bouillante, et laisser 
infuser de 3 à 5 minutes. Il ne fau t jamais faire bouillir le thé, car le 
principe arom atique, très volatile, s’évaporerait, et il ne resterait que 
la m atière extractive d ’une saveur très désagréable et qui est trans­
formée en une substance astringente qui provoque la constipation.

LE CAFÉ
Le café nous est fourni par un arbuste nommé le caféier, cultivé 

dans les pays tropicaux. Le meilleur café nous vient de l ’Arabie. 
Il s’appelle le moka.

Le café est fait avec les graines torréfiées et moulues du caféier. 
Pour avoir du bon café, il faudrait toujours le griller et le moudre au 
moment de s’en servir. Si le café est torréfié à l’avance, il faut le 
m ettre dans une boîte ferm ant herm étiquem ent. On ajoute souvent 
au café de la chicorée grillée et moulue. Cette addition, faite pour 
obtenir un café plus coloré, n ’est pas malsaine.

Le café peut être infusé comme le thé, ou bouilli. On le prépare 
aussi aux œufs.

170
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Pour préparer le café infusé, il fau t se servir d ’un filtre. Pour 
cela, m ettre une cuillerée à table de café dans le récipient spécial du 
filtre, presser les grains, fermer et verser petit à petit une tasse d'eau 
très bouillante. Laisser filtrer et servir très chaud.

Le café bouilli à gros bouillon perd la p lupart de ses qualités. 
Ce genre de café doit se préparer ainsi:— M ettre la quantité  de café 
requise dans un chaudron avec l’eau bouillante nécessaire, laisser 
m onter la masse trois fois puis arrêter l’ébullition. Couler dans une 
passoire très fine et servir bien chaud.

C’est une mauvaise habitude de faire bouillir à nouveau le café 
de la veille, pour servir de base à l’infusion du jour. On ne peut 
obtenir de la sorte q u ’une liqueur noire, amère et dépourvue de ses 
qualités.

La méthode la plus recom mandable pour faire le café est le sys­
tème du percolateur qui est comme su it:— M ettre  la quan tité  de café 
dans le récipient spécial, ajouter l ’eau nécessaire et faire m onter 
pendant plusieurs minutes. Vous obtiendrez ainsi un café parfait.

L ’infusion du café est amère, mais cette am ertum e est combinée 
avec un arôme très suave. Le café exerce une influence spéciale sur 
le cerveau. Les personnes nerveuses font bien de s’en abstenir, car 
il est souvent cause d ’insomnie.

LE CHOCOLAT
Le chocolat est un mélange de parties égales de sucre et de fèves 

de cacao torréfiées, puis broyées.

Cet alim ent vient de l’Amérique méridionale. Les arbres qui 
donnent le meilleur fru it sont ceux qui croissent sur les bords du 
M aracaïbo.

L ’expérience, ce grand m aître, a dém ontré que le chocolat pré­
paré avec soin est un alim ent agréable en même tem ps que salutaire; 
qu’il est de digestion facile; q u ’il est très convenable aux personnes qui 
se livrent à un grand travail intellectuel ainsi q u ’aux voyageurs.

Pour faire le chocolat, il ne fau t pas le hacher au couteau ou le 
broyer, mais le laisser en tab le tte  ou le diviser. On le fait ensuite 
dissoudre doucement sur le feu en le rem uant. Faire bouillir à feu 
doux pendant 5 minutes. Cette cuisson développe l’arome du chocolat 
et contribue à le rendre de digestion plus facile.

.

1
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RECETTES
THÉ VERT OU THÉ NOIR

DÉTAIL
3 tasses d ’eau bouillante3 c. à thé de th é

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Employer une théière en grès si possible, et la réchauffer avec un 

peu d ’eau bouillante avan t la préparation du breuvage. Verser l’eau 
bouillante sur le thé. Laisser infuser le breuvage de 3 à 5 minutes.

THÉ GLACÉ
DÉTAIL

3 tranches de citron  
Sucre et glace

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N
Préparer une infusion de thé suivant la méthode ordinaire. Faire 

refroidir. Sucrer au goût. M ettre une tranche de citron dans chaque 
verre de thé, ainsi que quelques petits morceaux de glace. Ce breu­
vage est désaltérant et très agréable à boire dans les journées chaudes.

3 c. à th é de thé  
3 tasses d ’eau bouillante

CAFÉ
DÉTAIL

3 tasses d ’eau bouillante3 c. à table de café m oulu

M ODE D E PR ÉPA R A TIO N  
Placer le café dans le com partim ent spécial du percolateur, et 

l’eau bouillante par petite quantité. Placer sur le feu et laisser monter 
environ 10 à 15 minutes. Servir avec lait chaud mais non bouilli.

verser

CAFÉ AUX ŒUFS
DÉTAIL

3 tasses d ’eau bouillante3 c* à table de café m oulu
1 œ uf

M O D E D E PR ÉPA R A TIO N  
Délayer dans une casserole le café avec l’œuf, 

bouillante, faire jeter quelques bouillons sur un feu vif. 
passoire très fine ou dans un linge. Servir avec lait chaud ou crème.

Verser l’eau 
Passer à la
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CACAO
DÉTAIL

2 c. à table de sucre2 c. à table de cacao
2 tasses de liquide chaud

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
Délayer le cacao avec un peu d ’eau froide, l ’ajouter à de l’eau chau­

de ou à du lait chaud. Après cuisson, le b a ttre  avec un fouet pour 
les œufs, ce qui donnera un liquide mousseux. Servir avec de la 
crème fouettée.

CACAO POUR DÉJEUNER
DÉTAIL

4 c. à table de cacao 
4 c. à table de sucre

3 tasses de la it  
1 tasse d ’eau

Quelques grains de sel

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
M élanger le cacao, le sucre et le sel avec l’eau. Laisser bouillir 

de 3 à 5 minutes. A ce moment ajouter le lait, que vous avez fait 
chauffer au préalable. ____________

CACAO POUR RÉCEPTION
DÉTAIL

3 c. à table de cacao 
3 c. à table de sucre 
2 tasses de la it

1 tasse d ’eau  
Crème fou ettée  
Vanille ou cannelle

M O D E D E  PR É PA R A T IO N
M élanger le cacao et le sucre avec l’eau. Laisser bouillir de 3 à 

5 minutes. A ce moment ajouter le lait que vous avec fait chauffer 
au préalable. Pour donner plus d ’arome à ce cacao, le parfum er avec 
un peu de vanille ou de cannelle. Servir avec de la crème fouettée.r

r

CHOCOLAT AU LAIT
DÉTAIL

1 c. à table de chocolat 1 tasse de la it

M O D E D E PR É PA R A T IO N
Faire fondre le chocolat en a jou tan t la quan tité  de lait convenable. 

B attre  le mélange, et il sera plus savoureux. Le chocolat préparé au 
lait est plus nourrissant que préparé à l ’eau.

la
e .
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