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RECETTES D'HIER 
~ ET D'AUJOURD'HUI 

.JfJ- par Germaine Gloutnez 

l1 ne faut pas chercher 
ici un historique de notre 
cuisin~; ceci dépasserait 
et de beaucoup les cadres 
de ce petit volume. Ce 
n'est pas non plus un pré­
cis de la cuisine quebé­
coise. 

Ne cherchez surtout 
pas à situer, dans le 
temps, les recettes de ce 
petit livre. 

Ce sont des recettes 
d'hier et d'aujourd'hui; 
tout~s des recettes que 
j'ai goûtées et que j'ai 
déjà préparées. Plusieurs 
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Tél. : 353-7660 

me viennent de mon en­
fance: c'était la cuisine 
de tous les jours et la 
cuisin1 des jours de fête. 
Ja sais qu'il y a beau­
coup de b;lles et de bon­
nes recettes dont je n'ai 
pas parlé: je ne suis pas 
universelle ... et l'espace 
et le tamps me sont 
comptés . . . ce sera pour 
une prochaine fois. 

Ces recettes d'hier et 
d'aujourd'hui, je vous les 
prés<!nte à ma façon et je 
n'ai qu'un voeu à fm·mu­
lcr: qu'elles vous plai­
sent! 
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Les merveilleuses CREPES avec sucre d'érable 

page 5 

' 

les collations 
de grand-père 

Crêpes v-
1 tasse de farine 

tout-usage 
1 pincée de sel 
1 tasse de lait 
2 oeufs. 

Ajouter le sel à la fa­
rine, détremper avec le 
lait. Ajouter les oeufs, un 
à la fois, en battant bien 
à la cuillère de bois après 
chaque addition. Laisser 
reposer la pâte une à 
deux heures avant de l'u­
tiliser. 

Bien beurrer ou grais­
ser un ~oêlon, y verser 
une pehte quantité de 
pâte et remuer le poêlon 
afin que la pâte s'étende 
uniformément. Lorsque la 
crêpe est dorée d'un côté, 
la retourner et faire do­
rer l'autre côté. 

On p.eut s~rvir les crê­
pes avec des petites sau­
cisses, des grillades de 
lard salé, du bacon crous­
tillant, ou encore, beur­
rer les crènes, les pou­
drer de sucre du pays ou 
à défaut, de cassonade, 
les rouler ou les plier en 
quatre et les servir très 
chaudes. 
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Crêpe au le: 
V4 de livre de Jar ... s. 

tranché à V4 de p 
ce 

6 oeufs 
% de tasse de farine 

211.! tasses de lait 
1 c. à thé de sel. 

Mettre les tranches de 
lard dans un grand poê­
lon, les c o u v ri r d'eau 
bouillante et les laisser à 
la chaleur 8 à 10 minu­
tes; jeter l'eau et faire 
rôtir les tranches de lard. 
Quand elles sont d'une 
belle couleur dorée, reti­
rer le poêlon du feu. Bat­
tre les oeufs jusqu'à ce 
qu'ils soient moussaux. 
Délayer la farine avec le 
lait, ajouter le s~l. ajou­
ter lentement ce mélange 
aux oeufs. Remettre le 
poêlon sur le feu, y ver­
ser la préparation aux 
oeufs, laisser prendre u­
ne minute sur le f~u puis 
mettre au four à 400° F. 
jusqu'à ce que la crêpe 
soit gonflée et dorée. 



r Oeufs à la crème 
1 tasse de sauce blanche 

moyenne 
4 oeufs cuits dur tranchés 

Faire la sauce en fai­
nt- fondre 2 c. à table 

beurre, y ajouter 2 c. 
table de farine, bieJ. mê­

ler ajouter 1 t3ssc de 
lait et faire cuire ~n bras­
sant jusqu'à ce que la 
sauce soit épaissie et ait 
jeté quelques bouillons. 
Assaisonner et ajouter les 
oeufs. 

Servir sur des rôties 
beurrées. 

. * . 
Oeufs marinés 

ou 

oeufs dans le vinaigre 

Faire cuire des oeufs 
durs, les écaler, les pla­
cer dans un bocal, ajou­
ter: 

1 tasse de vinaigre 
1 tasse d'eau 
1 gousse d'ail 

lh feuille de laurier 
'4 de c. à thé de pi­

ment de Jamaïque (ail· 
spi ce) 
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1 c. à thé de sel 
quelques grains de poi­

vre. 

Laisser reposer au ré­
frigérateur dix à do~e 
heures avant rle servir. 
Se conserve très long­
temps au frais. 

Cette q. ~ntité de mari­
nade est suffisante pour 
12 oeufs. 

. * . 
Omelette 

5 oeufs 
lh c. à thé de sel 
Vs Je c. à thé de poi­

vre 
Ih tasse de lait 
2 c. à table de beurre 

Battre les oeufs légère­
ment avec une fourchette, 
ajouter le ~ · le poivre 
et le lait. B..... 'lélanger. 
Faire chauffer u .. poêlon, 
y mettre le beurre, le 
laisser fondre, y verser 
les oeufs; les laisser cuire 
jusqu'à consistance cré­
meuse en les remuant au 
fond du poêlon avec le 
bout d'une fourchette et 
en secouant le poêlon 
pour assurer une prise u­
niforme. 

Pain doré 
3 oeufs 

l/4 de tasse de sucre 
2 tasses de lait 

tranches de pain ras­
sis. 

Battre légèr<'ment les 
oeufs avec le lait et le 
sucre. Tremper, dPs deux 
côtés, des tranches de 
pain rassis dans ce mélan­
ge et les faire dorer dans 
le beurre. Au fur et à me­
sure qu'elles sont dorées, 
les placer sur un plat 
chaud et les saupoudrer 
de sucre du pays ou de 
cassonade. Servir chaud 
avec pe la crème. 

Pain aux noix et 
aux dattes 

1,6 de tasse de beurre 
1% tasse cl ' cassonade 
2 oeuf• 
lh tasst: de lait 

1% tasse de farine tout. 
usage 

3 c. à thé de poudre à 
pâte 

lh c. à thé de cannelle 
lh tasse de dattes cou-

pées en filets 
lh tasse de noix Greno-

ble hachées. 
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Tamiser la farine, me­
surer et tamiser de nou­
veau avec la poudre à pâ­
te et la cannelle. Enfari­
ner les fruits. Défaire le 
beurre en crème, ajouter 
graduellement la cassona­
de puis les oeufs non bat­
tus. Bien battre. Ajouter 
la farine en alternar:t 
avec le lait. Joindre les 
fruits E.>nfarinés. Verser 
la pâte dans un moule 
graissé. Cuire à 350•F. du­
rant 35 à 40 minutes en­
viron. 

. * . 



r Les SOUPES, 
les POTAGES 

et les CREMES 
de grand-mère 

Bouillon de légumes 
3 carottes 
1 panais 
1 tranche de navet 
1 poireau 
4 branches de céleri 
3 pintes d'eau bouillante 
sel 
2 c. à table de beurre 

Préparer tous les légu­
mes, les couper grossière­
ment, les faire cuire à 
l'eau bouillante salée, 1% 
heure. Passer au tamis 
l'eau de cuisson et les lé­
gumes, ajouter le beurre. 

Servir très chaud dans 
des tasses. 

Bouillon aux carottes 
(POTAGE CRECY) 

2 pintes de bon bouillon 
de boeuf 

1 oignon 
1 poireau 
2 branches de céleri 
6 à 8 carottes 
sel et poivre 
croûtons beurrés 

Ratisser les carottes, pe-­
ler l'oignon et le poireau; 

laver tous ces légumes 
ainsi que le céleri; les 
hacher grossièrement et 
les faire cuire dans le 
bouillon chaud. Lorsque 
les légumes sont tendres, 
les passer en purée dans 
le bouillon. Laisser mijo­
ter 15 minutes et servir 
avec des croûtons beurrés 
et rôtis. 

Chowder au maïs 
1 tranche de bacon cou­

pée en morceaux 
1 oignon moyen émincé 
1 petite pomme de ter­

re coupée en dés fins 
3 tasses d'eau froide 

lh c. à thé de paprika 
1 petite feuille de lau­

rier 
1 c. à thé de sel 

un peu de poivre 
1% tasse de lait chaud 
Ilh tasse de maïs en crè­

me 
2 c. à table de persil 

haché 
Faire cuire le bacon, le 

retirer. Ajouter l'oignon 

et le faire frire, le sau­
poudrer de 2 c. à table 
de farine, bien mêler, a­
jouter l'eau, la pomme de 
terre, le sel, le poivre, le 
paprika et la feuille de 
laurier. Couvrir et faire 
cuire sur feu doux, 20 
minutes. Ajouter le lait 
chaud et le maïs, bien mé­
langer et laisser cuire sur 
feu doux, en brassant de 
temps à autre, une dizai­
ne de minutes. Saupou­
drer de persil au moment 
de servir. 

Chowder au poisson 
1 livre de filet de pois-

son frais ou fumé 
2 c. à table de beurre 
1 oignon émincé 
2 tasses de pommes de 

terre coupées en dés 
lh tasse de céleri coupé 

en dés 
lh tasse de carottes cou-

pées en dés 
2 tasses d'eau bouillante 
1 c. à thé de sel 
un peu de poivre 
2 tasses de lait 

Couper les filets en pe­
tits morceaux. Faire fon­
dre le beurre et y faire 
revenir l'oignon et le cé­
leri. Ajouter l(>s autres lé­
gumes, l 'eau, le sel et le 
poivre. Couvrir et faire 
cuire 15 à 20 minutes, jus­
qu'à ce que les légumes 
soient tendres. Ajouter ]P. 
poisson et faire cuire 5 à 

8 minutes. Ajouter le lait 
et chauffer au point d'é­
bullition. 

Crème aux tomates 
3% tasses de tomates ou 

1 boîte de 28 onces 
1 oignon émincé 
1 tasse d'eau 
1 petite feuille de lau-

rier 
1 clou de girofle 
1 c. à thé de sel 
1 c. à thé de sucre 
3 c. à table de beurre 
3 c. à table de farine 
2 tasses de lait 
Faire mijoter durant 15 

minutes, dans une marmi­
te couverte: les tomates, 
l'oignon, l'eau et les as­
saisonnements. 

D'autre part, faire fon­
dre le beurre, ajouter la 
farine, bien mêler; ajou­
ter le lait d'un seul trait 
et faire cuire en brassant 
jusqu'à ce que la sauce 
ait jeté quelques bouil­
lons. Saler et poivrer. 

Couler la purée de to­
mates et l'incorporer déli­
catement à la sauce blan­
che. Servir aussitôt, sans 
laisser bouillir. 

Pour réussir une crè­
me de tomates, la sauce 
et la purée doivent être 
à la même température 
lorsqu'on les mélange et 
on doit verser lentement 
les tomates dans la sauce, 
en brassant. 



Potage aux pommes 
de terre 

(Parmentier) 
8 pommes de terre mo· 

yen nes 
1 poireau ou 1 oignon 
1 tasse de céleri 
1 pinte d'eau 
2 c. à table de beurre 

mou 
2 c. à table de farine 

tout-usage 
1 pinte de lait 
sel et poivre 

lh tasse de crème claire 
1 jaune d'oeuf 
Préparer les légumes, 

les couper en morceaux, 
les faire cuire dans la pin­
te d'eau bouillante salée. 
Passer au tamis les légu­
mes et l'eau de cuisson. 
Faire une pâte avec le 
beurre et la farine. Remet­
tre les légumes sur le feu, 
y ajouter le mélange beur­
re et farine en petits mor­
ceaux, ajouter la pinte de 
lait et faire cuire en bras­
sant jusqu'à ce que la pré­
paration ait bouilli. Cou­
vrir et laisser sur feu très 
doux quelques minutes. 

R e c t i f i e r l'assaison­
nement. Mélanger le jau­
ne d'oeuf et la crème, les 
ajouter au ~otage. Ne pas 
laisser boUillir le potage 
après l'addition du jaune 
d'oeuf. Servir très chaud 
avec les croûtons. 
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La liaison à la crèm .. 
est facultative; elle donné 
plus de "velouté" au po­
tage. 

Soupe à l'oignon 
gratinée 

2 c. à table de beurre 
5 ou 6 gros oignons 
1 pinte de bon bouillon 

de boeuf 

Peler les oignons, les 
couper en rouelles et les 
faire re v e n i r dans le 
beurre jusqu'à ce qu'ils 
soient bien dorés et fon­
d!JS. Ajou.ter le bouillon, 
bten assaisonner et lais­
ser mijoter au moins lh 
heure. 

Préparer des croûtons 
en beurrant du pain tran­
ché mince 'lu'on fait do­
rer au four a 350°F. Ver­
ser la soupe dans des bols 
(terre cuite ou pyrex), 
poser sur chacun un croû­
ton sur lequel on pose u­
ne bonne cuillerée de fro­
mage râpé (cheddar ou 
parmesan). Faire gratiner 
soit sous gril, 8 à 10 rni­
nut~s ou au four à 350•F., 
environ 20 à 25 minutes. 

Les bols de terre cuite 
peuvent être passés sous 
le gril, les pyrex doivent 
être gratinés au four: il~ 
éclateraient sous le gril 

' 

Potage au potiron 
(Citrouille jaune) 

2 pintes de potiron coupé 
en dés 

2 tasses d'eau 
3 tasses de lait 
1 c. à table de sucre 
1 c. à table de beurre 
1 oignon moyen émincé 
1 tasse de tomates 
sel et poivre 

Faire revenir l'oignon 
dans le beurre. Ajouter 
les tomates, le sucre, le 
sel, Je poivre, le pohron 
et l'eau. Faire cuire sur 
feu moyen. 

Quand tout est tendre, 
passer au tamis. Ajouter 
le lait

1 
porter au point 

d'ébullttion, éviter de lais­
ser ·bouillir à cause des 
tomates. Servir avec des 
croûtons beurrés. 

On peut remplacer une 
tasse de lait par une tas­
se d~ crème. 

Soupe au chou 
2 à 3 livres de jarret de 

boeuf 
1 oignon émincé 
1 poireau émincé 
2 branches de céleri en 

dés 
2 pintes d'eau froide 
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sel, poivre 
lh chou ferme émincé fi­

nement 

Mettre cuire la viande 
à l'eau froide avec le sel, 
le poivre, l'oignon, le poi­
reau >et le céleri. Laisser 
mijoter sur feu doux 
2lh à 3 heures afin d'ob­
tenir un bon bouillon. Re­
tirer la viande, ajouter le 
chou et laisser cuire, a­
près que l'ébullition a re­
pris, une vingtaine de mi· 
nu t'es. 

Autrefois, on laissait 
mijoter le chou jusqu'à 
2 et 3 heures. 

·J.;e chou doit être trem­
pé à l'eau froide forte­
ment salée (1 c. à table 
de sel pour 1 pinte d'eau) 
au moins '1 heure avant 
d'être jeté dans la soupe. 

Soupe aux huîtres 
2 tasses de lait 
1 tasse d'huîtres 
4 c. à table de biscqits 

soda écrasés finement 
sel 

2 c. à table de beurre 

Faire chauffer le lait, 
ajout'er les huîtres, les 
miettes de biscuits soda. 
Laisser cuire, en brassant 
de temps à autre, jusqu'à 
ce que les huîtres feston-



nent. Ajouter le beurre, 
servir dès qu'il est fondu. 

Il faut goQter la soupe 
avant d'ajouter le beurre 
et ajouter du sel, si c'est 
nécessaire. 

·Le lait et les buitres 
ne doivent jamais bouillir 
car le lait caille. 

Cette recette donne 
deux portions. 

Soupe aux légumes 
8 tasses de bon bouillon 

de ·boeuf 
2 oignons émincés 
3 grosses carottes cou­

pées en dés 
1 branche de céleri cou­

pé en dés 
1 petite pomme de terre 

coupée en dés 
1h tasse de navet coupé 

en dés 
2 c. ·à table de . . persil ha· 

ché 
sel et poivre au goQt 

Mettre tous les légumes 
dans le bouillon froid, 
chauffer lentement au 
point d'ébullition et lais­
ser mijoter sur feu doux 
1lh à 2 heures. 

Dans cette soupe on 
peut ajouter 1 tasse de 
tomates. Des pâtes ali­
mentaires ou du riz peu­
vent remplacer la pomme 
de terre. 
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Soupe au pain 
1 pinte d'eau bouillante 
1 oignon émincé 
1 c. à table de beurre ou 

de graisse d~ rôti 
1 tasse de cubes de pain 

séché 
1 c. à table de riz 

sel et poivre 

Faire revenir l'oignon 
dans le gras. Ajouter l'eau 
bouillante, le riz, le pain 
et les assaisonnements. 
Laisser cuire sur feu doux 
environ % d'heure. 

Soupe aux pois 
2 tasses de pois secs 
2 pintes d'eau froide 
1 oignon émincé 
1 carotte coupée en dés 

lf4 de livre de lard salé 
1 branche de céleri cou­

pée en dés 
sel, poivre, sarriette 

Trier les pois, les laver, 
les faire tremper environ 
8 heures dans 1 piilte 
d'eau froide. Les mettre 
cuire dans l'eau de trem­
page et ajouter l'autre 
pinte d'eau, les légumes, 
le lard, un peu de poivre 
et un peu de seL Laisser 
cuire à· feu très doux jus­
qu'à ce que les pois soient 

en purée, environ 3 heu­
res. A mi-cuisson, gofiter 
et saler, ajouter un peu 
de sarriette. La sarriette 
donne un bon goQt à la 
condition de n'en pas 
mettre trop, sinon, son 
goQt masque celui des 
autres ingrédients. 

On trouve aujourd'hui 
des pois qu'il n'est pas né­
cessaire de mettre trem­
per. 

Autrefois, on mettait 
cuire en même temps que 
les pois, une bonne "bri­
que" de lard salé, on la 
retirait quand la soupe 
était à point, on la passait 
à l'eau froide, on la lais­
sait refroidir et on la 
mangeait très froide avec 
des pommes de terre 
bouillies. 

Plusreurs ménagères a­
joutaient une pomme de 
terre coupée en dés ·à leur 
soupe, vers la mi-cuisson. 

Soupe au riz 
et au navet 

2 pintes de bouillon de 
boeuf 

1 oignon émincé 
1lh tasse de navet coupé 

en dés fins 
1f.J à lh tasse de riz. 

l'oignon 
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dans un peu de beurre, 
ajouter le bouillon, lais­
ser chauffer au point d'é­
bullition, ajouter le na­
vet, laisser bouillir 15 mi­
nutes, ajouter le riz et lais­
ser mijoter 30 minutes. 
Saupoudrer de persil ha­
ché au moment de servir. 

Soupe maigre 
aux légumes 

2 c. à table de beurre ou 
de graisse de rôti 

1 oignon émincé 
1 tasse de céleri coupé 

en dés 
1 tasse de carottes cou­

pées ·en dés 
lh tasse de navet coupé 

en dés 
lh tasse de poireau émin­

cé 
lh tasse de chou émincé 

sel e t poivre 
2 pintes d'eau chaude. 

Faire revenir l'oignon 
dans le beurre sans le 
laisser brunir, ajouter les 
autres légumes et l'eau, 
saler et poivrer, couvrir 
et laisser cuire sur feu 
doux jusqu'à ce que les 
légumes soient très ten­
dres, environ 1 à 1lh 
heure. 



Le boeuf, 
du pot-au-feu (bouilli canadien) 
au rosbif 

Recette de pot-au-feu 
page 22 
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Le BOEUF 
à la tacon 

~ 

québécoise 

Boeuf à l'étuvée 
avec grands-pères 

3 livres de boeuf (palette 
ou poitrine) 

1 oignon émincé 
1 carotte tranchée 

feuilles de céleri 
eau bouillante. 

Faire revenir la viande 
dans un peu de gras, l 
ajouter l'oignon éminc , 
le laisser légèrement re­
venir, ajouter la carotte, 
les feuilles de céleri, de 
l'eau bouillante pour cou­
vrir légèrement la viande. 
Couvrir et laisser -cuire 
sur feu doux, 20 minutes. 
Ajouter du sel et du poi­
vre et continuer la cuis­
son 2 à 3 heures selon la 
tendreté de la viande. 
Quand la viande est à 
point, ajouter la pâte, par 
cuillerée. Couvrir et con­
tinuer la cuiison, 20 mi­
nutes. 
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Le secret des pâtes lé­
gères: ne pas ouvrir la 
marmite durant la cuis­
son. 

Pâte pour 
grands-pères 

2 tasses de farine tout­
usage 

4 c. à thé de poudre à 
pâte 

1 c. à thé de sel 
4 c. à table de graisse 
1 oeuf · 

% de tasse de lait. 

Mélan~er la farine, la 
poudre a pâte et le seL 
Couper la graisse dans la 
farine aussi finement que 
possil.Jle. Battre légère­
ment l'oeuf avec le lait, 
les ajouter à la pâte, dé­
tremper rapidement et 
faire cuire immédiate­
ment. 



Boeuf à la mode 
3 livres de boeuf dans la 

croupe 
2 tranches de lard salé 

eau bouillante 
sel et poivre 
bouquet garni: thym, 
laurier, persil 

6 oignons 
6 carottes. 

Couper le boeuf en por­
tions, le faire revenir 
dans le lard fondu. Si le 
fond de cuisson n'est pas 
assez doré, ajouter 1 cuil­
lerée à thé de sucre et le 
laisser caraméliser. Ajou­
ter de l'eau bouillante à 
la hauteur de la viande, 
couvrir et laisser cuire 20 
minutes. Assaisonner de 
sel et de poivre, ajouter 
le bouquet garni, remet­
tre le couvercle et laisser 
cuire à très petit feu en­
viron 2 heures. Ajouter 
les oignons et les carot­
tes mais sans arrêter l'é­
bullition. Continuer la 
cuisson % d'heure à 1 
heure. Dégraisser le bouil­
lon et servir très chaud. 

Boeuf à la mode 
en gelée 

Si on veut servir le 
boeuf à la mode en gelée, 
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ajouter à la recette ci­
dessus, 1 pied de veau au 
début de la cuisson afin 
d'obtenir un bouillon qui 
prenne en gelée. Quand 
la viande et les légumes 
sont à point, prendre un 
moule ou un grand bol, 
le passer à l'eau froide, 
couler un peu de bouillon 
dégraissé dans le fond, le 
laisser prendre, faire un 
décor avec les légumes, 
le fixer avec un peu de 
bouillon, le laisser pren­
dre, disposer ensuite, par 
couches, la viande et les 
légumes. Couler le bouil­
lon sur le tout et laisser 
prendre au frais. Démou­
ler et garnir de laitue, de 
tomates et de concombre. 

Ragoût de boeuf 
Pour le ragoût de 

boeuf, procéder de la mê­
me façon que pour le 
boeuf à la mod·e, mais en­
fariner les morceaux de 
viande avant de les faire 
revenir. Pour la recette 
donnée dans ce volume, il 
faut lf.J de tasse de fari­
ne. S'il reste de la farine 
après qu'on a enfariné la 
viande, verser cette fari­
ne sur la viande après 
qu'elle a été revenue et 
la laisser dorer avant d'a­
jouter l'eau. 

Boeuf braisé 
y, de livre de lard salé 

21,2 à 3 livres de boeuf 
pour braiser (palette 
ou épaule) 

2 oignons tranchés 
2 carottes en rouelles, 

feuilles de céleri, 
bouquet garni: thym, 
laurier et persil. 

Le secret pour un bon 
boeuf braisé tendre, c'est 
une cuisson très lente 
donc un feu très doux, 
dans une marmite épais­
se, qui ferme hermétique­
ment. 

Couper le ·lard salé en 
lardons, les faire revenir 
dans la marmite épaisse, 
y ajouter le boeuf et le 
faire revenir de tous les 
côtés. Ajouter les oignons, 
les carottes, les feuilles 
de céleri et le bouquet 
garni. Verser de l'eau 
bouillante, juste assez 
pour couvrir le fond de 
la marmite. Couvrir et 
faire cuire sur feu très 
doux environ 20 minutes. 
A ce moment, assaisonner 
de sel et de poivre au 
goQt, continuer la cuis­
son jusqu'à ce que la vian­
de soit tendre. La cuisson 
peut prendre 2 à 3 heu­
res, selon la tendreté de 
la viande et l'épaisseur 
du morceau. 
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Une heure avant la f in 
de la cuisson, on peut 
ajouter des légumes afin 
de les faire cuire en mê­
me temps que la viande. 

La cuisson peut se fai­
re sur le feu ou au four à 
325"F. La cuisson au four 
est un peu plus longue. 

On peut _préparer ce 
boeuf braise la veille. 
Pour le servir, le placer 
dans une lèchefrite, le 
couvrir de rondelles d'oi­
gnon, parsemer de noiset­
tes de beurre et le met­
tre au four à 400"F. pour 
faire bien dorer, environ 
lh heure. 

Boeuf haché 
en sauce brune 

1 livre de boeuf haché 
2 c. à table de beurre 
1 petit oignon râpé 

21,2 tasses d'eau 
2 cubes de concentré 

pour bouillon 
6 c. à table de farine. 

Faire revenir l'oignon 
et la viande dans le beur­
re, dès que la viande est 
brunie, la retirer, ajouter 
2 ou 3 cuillerées de beur­
re ou de margarine, ajou­
ter la farine et faire un 
roux brun en brassant le 
beurre et la farine jus-



qu'à ce que le mélange 
soit d'un beau brun doré. 
Ajouter alors l'eau, les 
cubes de bouillon et faire 
cuire en brassant jusqu'à 
ce que la sauce soit épais­
sie. Ajouter la viande, sa­
ler et poivrer. Couvrir et 
laisser cuire sur feu très 
doux environ 20 minutes. 
Brasser de tetnps à autre 
au cours de la cuisson. 

Coeurs de boeuf 
farcis 

2 coeurs de boeuf 
lard salé 

2 oignons 
2 carottes 
1 bouquet garni: thytn, 

persil, laurier 
bouillon 
sel et poivre. 

FARCE: 
1 c. à table de beurre 
1 petit oignon étnincé 
1 branche de céleri cou­
pée en dés 

1 tasse de viande cuite 
hachée 

lh tasse de mie de pain 
bouillon 

1 oeuf 
sel et poivre. 

Nettoyer les coeurs, en­
lever les veines, les artè­
res, le sang coagulé. La­
ver et assécher. Préparer 
la farce: faire revenir 

18 

l'oignon étnincé et le cé­
leri dans le beurre, ajou­
ter la viande, la mie de 
pain, un peu de bouillon 
pour hutnecter, saler, poi­
vrer, lier avec l'oeuf et 
retirer du feu. Assaison­
ner l'intérieur des coeurs 
de sel et de poivre, les 
retnplir de la farce, les 
coudre. Couper 2 ou 3 
tranches de lard salé en 
lardons, les faires douce­
tnent r issoler dans une 
tnarmite épaisse qui fer­
tne bien, faire revenir les 
coeurs dans le lard fon­
du, ajouter les oignons, 
les laisser colorer très lé­
gèrement. Ajouter du 
bouillon chaud à la moi­
tié de la hauteur des 
coeurs. Ajouter les carot­
tes coupées en tronçons 
le bouquet garni, saler et 
poivrer. Couvrir et lais­
ser mijoter sur feu doux 
environ 3 heures ou jus­
qu'à ce que les coeurs 
soient très tendre. Re­
tourner les coeurs à la 
mi-cuisson. 

Croquettes de viande 
(Pour accommoder 

un reste) 

2 tasses de pomtnes de 
terre passées en purée 

1 tasse de viande cuite 
passée au hache-viande 

1 oeuf 
sel, poivre 
farine et chapelure. 

Mêler les pommes de 
terre, la viande, assaison­
ner de sel et de poivre. 
Façonner des boulettes 
les aplatir, les enfariner' 
les passer à l'oeuf légè: 
rement battu, les passer 
ensuite dans la chapelu­
re. Faire cuire en petite 
ou grande friture. Servir 
brfilant. Décorer de per­
sil. 

. * . 
Langue de boeuf 

braisée 
1 langue de boeuf fraîche 
5 à 6 carottes coupées en 

tronçons de 1 pouce 
6 oignons moyens 
4 branches de céleri cou­

pées en bouts de 1 pou­
ce 

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

sel et poivre 
1 feuille de laurier 

thym, marjolaine 
1 bouquet de persil. 

Laver la langue parfai­
tement, la tnettre dans 
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une tnarmite, la couvrir 
d'eau froide, ajouter du 
sel, du poivre, la feuille 
de ~aw:ïer, Ie thym, la 
marJolame, le persil. Fai­
re cuire environ 2 heu­
res. Retirer Ia langue du 
bouillon, enlever la peau. 
Couler le bouillon. Faire 
fondre le lard salé dans 
1p1e cocotte épaisse. Quand 
11 comtnence à rissoler 
ajouter la langue, la fairé 
dorer, ajouter la farine 
bien mêler pour obteni; 
un roux doré. Ajouter 4 
tasses de bouillon de cuis­
so~ puis les légutnes. Cou­
vnr et faire cuire au four 
à 325°F. environ 2 heures 
La cuisson peut se fair~ 
sur un feu très doux. 
Après la première heure 
de cuisson, vérifier l'assai­
sonnenaent et ajouter du 
sel si c'est nécessaire. A 
ce tnoment, on peut si 
on le désire, ajouter 'des 
potntnes de terre pour les 
faire cuire avec la lan­
gue. 

Pour empêcher les oi­
gn~ns de se défaire à la 
cu1sson, les piquer soit 
avec une fourchette ou 
une brochette. Les restes 
de langue refroidis sont 
excellents en salade as­
saisonnés de tnoutarde. 

On peut etnployer de 
la langue salée. Pour la 
dessaler, la tnettre trem-



per à l'eau froide durant 
7 à 8 heures. Changer 
l'eau souvent. 

. * . 
Pain de viande 

1lh livre de boeuf haché 
lh livre d·e porc haché 
2 tranches de p a i n 

trempées dans l'eau 
-et égouttées 

1 oignon émincé 
1 c. à table de beurre 
2 c. à table de persil 

haché 
2 c. à thé de sel 

1/.i de c. à thé de poivre 
2 oeufs légèrement bat­

tus 
lh tasse d'eau 
lh tasse de catsup. 

Mélanger les viandes, 
le pain, l'oignon revenu 
dans le beurre, le persil, 
les assaisonnements, ajou­
ter les oeufs et bien mê­
ler. Verser dans un mou­
le à pain graissé, mélan­
ger l'eau et le catsup, ar­
roser le pain de viande 
avec la moitié de ce mé­
lange. Mettre cuire au 
four à 350"F. durant 1 
heure. Arroser au cours 
de la cuisson avec le res­
te du mélange d'eau et 
de catsup. 
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Pain de viande 
farci 

La même préparation 
que ~ur le pain de vian­
de ci-dessus. Préparer la 
farce suivante : 

2 c. à table de beurre 
ou de graisse de rôti 

3 oignons moyens émin-
cés . 

1lh tasse de mie de pain 
lh c. à thé de sel 
2 c. à table de feuilles 

de céleri hachées 
1 c. à thé de sauge ha­

chée OU 
lj, de c. à thé de sauge 

séchée 
2 c. à table de persil 

haché 
2 c. à table d'eau 
1 oeuf. 

Faire revenir les oi­
gnons dans le beurre en­
viron 5 minu-tes, ne pas 
les laisser colorer. Ajou­
ter tous les autres ingré­
dients, bien mêler pour 
faire un mélange bien lié. 
Avec les %. du mélange à 
pain de viande, tapisser 
le fond et les parois d'un 
moule à pain, remplir le 
centre avec la farce, cou­
vrir avec le reste de la 
viande et faire cuire 
comme ci-dessus. 
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Pâté au boeuf 
et au macaroni 

2 tasses de boeuf cuit 
haché 

2 c. à table de beurre 
1 gros oignon émincé 

persil ou fines her­
bes 

1 Ys tasse de macaroni en 
coudes 

1 boite de 28 onces de 
tomates en conserve 
chapelure 
noisettes de beurre. 

Faire cuire le macaro­
ni dans 8 tasses d'eau 
bouillante salée. Quand il 
est cuit mais un peu fer­
me, -l'égoutter, le passer 
à l'eau froide et le lais­
ser égoutter complète­
ment. Faire revenir l'oi­
gnon dans ·le beurre, r 
ajouter la viande, la fai­
re légèrement revenir. Ne 
pas la laisser sécher, l'as­
saisonner, y ajouter des 
fines herbes au goüt. Ver­
ser la viande dans un plat 
à gratin graissé. Verser le 
macaroni dessus, couvrir 
avec les tomates. Saupou­
drer le dessus de chapelu­
re, parsemer de noisettes 
de beurre et mettre au 
four à 350•F . environ 1 
heure. 
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Pâté chinois 
(Pour apprêter des restes 

de viande) 
Faire revenir 1 oignon 

émincé dans un peu de 
gras, y faire revenir 2 
tasses de boeuf cuit ha­
ché, ajouter du persil ha­
ché. Verser dans un plat 
à gratin graissé. Déposer 
sur la viande une égale 
quantité de maïs en crè­
me. Couvrir le tout d'une 
bonne purée de pommes 
de terre. Parsemer de noi­
settes de beurre et faire 
gratiner au four jusqu'à 
ce que le dessus soit bien 
dore. 

N.B. - On peut em­
ployer du boeuf haché 
cru pour faire ce pâté. 

On préparait autrefois 
avec les restes de viandes 
cuites un pâté semblable 
qu'on appelait "Pâté ca­
ché". A la place du maïs, 
on posait sur la viande 
un rang de légumes cuits, 
soit des pois verts ou des 
carottes ou des navets 
coupés en dés ou encore 
une macédoine de légu­
mes. 

Fricassée de boeuf 
1 tasse de viande cuite 

coupée en petits mor­
ceaux 

2 tasses de pommes de 
terre 



r 
2 c. à table de beurre ou 

de graisse de rôti 
1 oignon émincé 

fines herbes 
sel et poivre 
bouillon ou cuisson de 
viande. 

Faire revenir l'oignon 
dans le beurre, ajouter 
les pommes de terre tran­
chées (de façon un peu 
irrégulière), les fines her­
bes, du sel, du poivre et 
du bouillon à la hauteW' 
des pommes de terre. Cou­
vrir et faire cuire jusqu'à 
ce que les pommes de ter­
re soient tendres. Ajou­
ter la viande sur le des­
sus et..Jaisser mijoter jus­
qu'à cl que les pommes 
de terre se défassent. Mê­
ler le tout, laisser mijo­
ter encore quelques mi­
nutes en surveillant pour 
empêcher de brüler. Ser­
vir avec des rôties. 

Pot-au-feu 
ou bouilli canadien 

2 livres de jarret de 
boeuf 

~ livre de lard salé 
2 livres d'agneau maigre 
2 livres de boeuf ( épau-

le ou croupe) 
1 chou coupé en 6 ou 8 
1 navet tranché 
6 carottes 

2 poireaux 
6 pommes de terre 
4 pintes d'eau chaude 
1 bouquet garni: thym, 

laurier et persil 
1 oignon piqué de 3 clous 

de girofle 
sel et poivre. 

Faire chauffer u n e 
grande marmite et y fai­
re revenir le lard salé 
puis les autres viandes 
afin de donner plus de 
couleW' au bouillon. Ajou­
ter de l'eau chaude, le 
bouquet garni, l'oignon et 
ses clous de girofle et 
laisser chauffer au point 
d'ébullition. Ecumer, sa­
ler, couvrir et laisser mi­
joter 2 à 3 heures envi­
ron, et à petits bouillons 
si on veut un bouillon 
clair. 

A ce moment, couler le 
bouillon dans une autre 
marmite, laissant du 
bouillon à hauteur des 
viandes. Ajout-er les lé­
gumes selon le temps de 
cuisson requis pour cha­
cun. Dresser sur plat 
chaud les viandes et les 
pommes de terre. Servir 
sur un autre plat le chou 
et les autres légumes. 
Servir les viandes et les 
légumes bien à part, est 
le secret d'un bon pot-au­
feu. Le bouillon retiré au 
cours de la cuisson sert à 
faire des soupes. 

Rosbif à la façon 
d'autrefois 

1 rosbif dans la surlon­
ge de 12 livres au 
moins 

~ livre de beurre 
2 oi~ons en rouelles 
2 bo1tes de 28 onces de 

tomates 
1 livre ile macaroni cou­

pé en bouts 
sel. 

Prendre un chaudron en 
fonte noire, y placer le 
rosbü, le couvrir de beur­
re, le placer au four à 
450•F., environ 30 minu­
tes. A ce mom-ent, le sa­
ler, ajouter les oignons, 
mettre le couvercle et 
faire cuire 11h heure à 
four moyen (350•F.). A­
jouter alors les tomates 
et continuer la cuisson 30 
minutes pour faire la 
sauce. Mettre le macaroni 
dans la sauce, le saler, 
couvrir le chaudron et 
continuer la cuisson en­
core 30 minutes. Brasser 
les pâtes au moins une 
fois au cours d-e la cuis­
son. 

Rosbif au jus 
5 à 6 livres de boeuf 

(surlonge, côtes debout 
ou croupe). Essuyer la 
viande avec un linge hu-
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mide. Recouvrir complè­
tement la partie maigre 
d'un mélange de farine, 
de sel et de poivre ( lh c. 
à thé de sel par livre de 
viande). Placer la pièce 
de viande, le côté gras 
étant sur le dessus, sur 
le gril de la lèchefrite et 
mettre cuire au four à 
325•F. Ne pas mettre 
d'eau et ne pas couvrir. 

Pour obtenir un rôti 
saignant, cuire 16 minu­
tes par livre - pour un 
rôti moyennement cuit, 
20 à 22 minutes et pour 
un rôti bien cuit, de 26 à 
30 minutes. 

Si on fait usage d'un 
thermomètre à via'bde, il 
doit indiquer 140• pour 
du boeuf saignant, 160• 
pour du boeuf moyenne­
ment cuit et 170• pour du 
boeuf bien cuit. Quand la 
nièce de viande est à 
point, la retirer sur une 
assiette chaude, la cou­
vrir avec un bol renversé 
et la garder au chaud. 

Faire la sauce; pour ce, 
enlever tout le gras de la 
lèchefrite de cuisson, ne 
garder que le caramel de 
cuisson. Ajouter 1 tasse 
d'eau chaude pour dégla­
cer ce caramel en laissant 
bouillir 1 ou 2 minutes. 
Assaisonner si c'est né­
cessaire, couler et servir 
à part. Le rosbü se sert 
sur des assiettes chaudes. 



Tranches de boeuf 
braisées 

2 livres de ronde tran­
chée à lfl pouce d'épais­
seur 

4 c. à table de beurre ou 
de graisse de rôti 

1 oignon émincé 
1 tasse de bouillon ou 

d'eau, farine, sel, poivre 

Parer la viande, la cou. 
per en portions pour ser-
vir. La battre pour l'at­
tendrir, l'enfariner géné-

reusement des deux cô­
tés. Faire fondre le beur­
re ou la graisse dans une 
marmite épaisse, y placer 
un peu d'oignon émincé, 
un rang de tranches de 
boeuf, saler et poivrer; 
répéter jusqu'à ce que 
toute la viande soit dans 
la marmite. Ajouter le 
bouillon, couvrir la mar­
mite et faire cuire à four 
modéré (350•F.), environ 
3 à 3% heures. Si c'est 
nécessaire, au cours de la 
cuisson, ajouter un peu 
de bouillon chaud. 

EN VENTE PARTOUT AU QUEBEC 
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Quand nos ancêtres 
faisaient boucherie, 
le PORC avait la 
place d'honneur 

Côtelettes de porc 
fermière 

4 côtelettes de porc de 
1 pouce d'épaisseur 

1 gousse d'ail émincée 
2 gros oignons en 

rouelles 
4 pommes de terre 

tranchées 
Ph tasse de crème très 

épaisse 
1 c. à table de vinaigre 
lh c. à thé de moutaTde 
1lh c. à thé de sel 

Enlever le surplus de 
gras des côtelettes, les es­
suyer avec un linge humi­
de, les enfariner, les fai­
re revenir de même que 
l'ail, dans un poêlon en 
fonte noire, les poivrer. 
Graisser un plat à gratin 
de lllh x 7lh x llh pou­
ces. Placer les pommes 
de terre dans le fond du 
plat, poser les côtelettes 
dorées dessus, disposer 
les rouelles d'oignon sur 
le tout. Mêler la crème, le 
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vinaigre, le sel et la mou­
tarde, verser sur la pré­
paration. Faire cuire 2lh 
heures au four à 350•F. 
Pour faire cette prépara­
tion, on peut employer de 
la crème sure achetée 
dans le commerce. Re­
trancher le vinaigre. 

Cretons 
2 livres de panne 
4 livres de porc frais ha­

ché 
3 oignons émincés 

s·el poivre 
1 c. à thé de cannelle 
1 c. à <thé de clou 
1 c. à thé de sucre 

Couper la panne en 
morceaux, mettre tous les 
ingrédients dans une 
marmite épaisse. Faire 
cuire sur un feu très doux 
durant 3 heures. Brasser 
souvent au cours de la 
cuisson 'afin d'empêcher 
la préparation de coller 
et afin de bien séparer la 

1 
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viande. Verser dans des 
bols, laisser refroidir à la 
température de la pièce 
et ranger ensuite au 
froid. Servir très froid. 

Dé jeûner 
du dimanche de 

Pâques 
Tranches de jambon 

cuit de 1/4 pouce d'épais­
seur. Oeufs. Faire chauf­
fer et dorer légèrement 
des tranches de jambon 
dans de la graisse de jam­
bon ou dans du beurre. 
Ne pas les laisser sécher. 
Les ranger sur un grand 
plat chaud. Dans le poê­
lon où on a fait dorer le 
jambon, casser le nombre 
d'oeufs voulu, les faire 
cuire au goüt, -les saler, 
les poivrer, les poser sur 
les tranches de jambon. 

Fromage de tête 
(ou tête fromagée ou 

tête en fromage) 

1 tête de porc coupée en 
deux 

1 ou 2 pieds de porc 
eau froide 

1 feuille de laurier 
1 clou de girofle 
3 à 4 oignons 
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2 carottes 
sel, poivre 
épices: une pointe de 
clou, de cannelle, de 
muscade et de piment 
de Jamaïque (aUspice) 

Enlever les yeux, le 
museau, les poils, laver et 
brosser la tête; la laver 
dans plusieurs eaux. La 
mettre dégorger à l'eau 
froide pour la couvrir, 
durant 3 heures. Oter les 
ergots et griller le pied, 
laver et gratter avec soin. 
Placer la viande sur le 
feu dans une grande mar­
mite et couvrir d'eau froi­
de. Laisser prendre 
l'ébullition, écumer, dimi­
nuer la chaleur afin que 
la préparation cuise à pe­
tits mouillements, ajouter 
du sel, du poivre, les lé­
gumes coupés en mor. 
ceaux, la feuille de lau­
rier, le clou de girofle. 
Laisser cuire jusqu'à ce 
que la viande se détache 
des os, ce qui peut pren­
dre de 3 à 4 heures. Reti­
rer la viande de la mar­
mite, la laisser refroidir, 
couler le bouillon, le fai­
re réduire si c'est néces­
saire, en le laissant bouil­
lir fortement .et à décou­
vert. Assaisonner d'épi­
ces. Désosser la viande, la 
débarrasser de la couen­
ne et du surplus de gras, 
la couper finement, la re­
mettre dans le bouillon et 



laisser mijoter quelques 
minutes. Verser dans des 
moules passés à l'eau 
froide et laisser refroidir 
à la température de la 
pièce. Conserver au réfri­
gérateur. Autrefois, on 
hachait la couenne et le 
gras finement et on met­
tait le tout avec la vian­
de. Certaines personnes 
laissaient prendre la tête 
fromagée, la démoulait et 
l'enveloppaient dans un 
coton fin avant de la met­
tre congeler dans la "lai­
terie", bien calée dans l'a­
voine. Ce coton absorbait 
le liquide au moment où 
on faisait décongeler la 
tête pour la manger. 
D'autres, lorsque la tête 
fromagée était prise, cou­
lait une mince couche de 
saindoux (graisse) sur le 
dessus afin de soustraire 
la préparation à l'air. 
Ainsi traitée, la tête fro­
magée se conservait 3 à 4 
semaines d•ans un endroit 
juste au-dessus du point 
de congélation. Pour ser­
vir, on enlevait la couche 
de saindoux. 

Jambon glacé 
Cuisson dans l'eau : 

Si on emploie un jam­
bon de campagne, forte­
ment salé et fumé, le 
mettre tremper toute une 
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nuit dans une grande 
marmite Templie d'eau 
froide; changer l'eau une 
fois. Si on emploie un 
jambon ordinaire, le met. 
tre tremper 1 heure seu­
lement. Si on emploie un 
jambon traité au sucre, ne 
pas le faire tremper. 

Pour un jambon de 10 
à 12 livres, le mettre dans 
une grande marmite, le 
couvrir d'eau froide, ajou­
ter 1 tasse de lait, 1 gros 
oignon piqué de 3 clous 
de girofle, 2 carottes et 1 
feuille de laurier. Ame­
ner lentement au ~int 
d'ébullition, mais eviter 
de laisser bouillir. A cet­
te fin, ajouter de l'eau 
froide quand le liquide 
veut bouillir. Si .Je jam­
bon pèse moins de 12 li­
vres, compter 30 minutes 
de cuisson par livre; s'il 
pèse plus de 12 livres, 
compter 20 minut~ de 
cuisson par livre. Quand 
le jambon est cuit, le lais­
ser refroidir 1 heure dans 
l'eau de cuisson, le reti­
rer, enlever la couenne, 
taillader le gras en forme 
de losanges, si on le dési­
re. Faire attention de 
couper la surface du gras 
seulement, si on coupe 
jusqu'au maigre, le jam­
bon se dessèche à la cuis­
son et se conserve moins 
bien par la suite. Le jam­
bon est prêt à être glacé. 

On peut remplacer la tas­
se de lait par une tasse de 
mélasse. Pour un jambon 
délicieux, le faire cuire à 
l'eau d'érable, en saison. 

CUISSON AU FOUR : 
Placer le jambon sur 

un treillis dans une rôtis­
soire, verser dans le fond 
de la rôtissoire 2 tasses 
d'eau. Couvrir et faire 
cuire au four à 300"F., 30 
minutes à la livre pour un 
jambon de moins de 12 
livres et 20 minutes à la 
livre pour un jamoon de 
plus de 12 livres. LOTs­
qu'il est cuit, le retirer 
du four, enlever la couen­
ne, taillader le gras en lo­
sanges, si on le désire, il 
est prêt à être glacé. 

Si on n 'a pas de rôtis­
soire assez grande, placer 
le jambon dans la lèche­
frite du four, sur le suP­
port, recouvrir le tout 
avec une feuille d'alumi­
nium après avoir versé 
l'eau dans le fond de ia 
lèchefrite. 

Lorsqu'on emploie un 
jambon vendu sous l'éti­
quette de "cuit, prêt à 
manger", le traiter com­
me ci-dessus, mais comp­
ter environ 15 minutes de 
cuisson à la livre. Pour 
glacer le jambon, saupou­
drer le gras, à l'aide d'un 
tamis, avec un mélange 
de 2 c. à table de cassona-
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de et 1 c. à thé de mou. 
tarde en poudre; faire do­
rer au four à 4QO•F., envi­
ron lh heure. Retourner 
afin de faire dorer unifor­
mément ; le fond du four 
dore plus vite que le de­
vant. 

Deuxième façon de gla­
cer le jambon: A l'érable 

Défaire lh verre (3 on­
ces) de gelée de pommes 
ou de groseilles, ajouter 
lh tasse de sirop d'érable, 
faire bouillir le tout 2 à 3 
minutes, badigeonner le 
jambon, le mettre au four 
à 350"F., environ 1 heure, 
·en badigeonnant toutes 
les 15 minut-es, Bien sur­
veiller pour faire dorer 
uniformement sans lais­
ser brûler. 

La grillade 
de porc frais 

au four 
Prendre une tranche de 

porc frais (dans la fes­
se) de 1 pouce d.'épais­
seur, la parer, la saupou­
drer de farine. Faire 
chauffer 1 c. à table de 
beure ou de graisse, y fai­
re saisir la viande des 
deux côtés, ajouter l'oi­
gnon émincé, 2 c. à table 
de persil haché, des feuil­
les de céleri et un peu 
d'eau pour mouiller le 



fond de poêlon. Saler et 
poivrer. Faire cuire au 
four à 350•F., en arrosant 
souvent jusqu'à ce que la 
viande soit t~ndre ce qui 
demande environ 1 heure. 
On peut couvrir le poêlon 
au début de la cuisson au 
four et le découvrir pour 
les dernières minutes de 
cuisson afin d'assécher un 
peu la surface de la vian­
de. 

Pâté de foie gras 
2 livres de foie de veau 

OU de foie de poulet 
2 livres de lard frais 

(non salé) 
1 oignon émincé 
:1,2 livre de champignons 

hachés finement 
1 gousse d'ail 
lr2 c. à thé de chacune 

d;es épices suivantes: 
muscade, macis, can­
nelle, clou 

2 oeufs légèrement bat-
tus 

2 c. à thé de sel 
lAI de c. à thé de poivre 
1 brindille de thym, 1 

branche de persil et 
une petite feuille de 
laurier. 

Dénerver le foie, le 
passer au hache-viande 
ainsi que le lard. Mettre 
le tout dans un bol; ajou. 
rer l'oignon, les épices, le 
sel, le poivre, les oeufs et 
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·les champions revenus au 
beurre. Bien mêler le 
tout, le battre quelq,ues 
minutes. Verser la prepa­
ration dans un plat ou 
une terrine qui ferme 
hermétiquement. Sur le 
dessus, poser l'ail, le 
thym, le persil et la feuil­
le de laurier. Couvrir et 
faire cuire au bain-marie 
au four. Pour faire cuire 
au bain-marie au four, 
poser le plat à cuire dans 
une lèr.hefrite contenant 
au moins 1 pouce d'eau. 
La cuisson du pâté de 
foie est de 3 h~ures à 
300•F., si on cuit toute la 
préparation dans un mê. 
me plat. On peut cuire le 
pâté de foie dans des ver­
res à gelée. Cette cuisson 
demande ~nviron 2 heu­
res. Placer les verres 
dans la lèchefrite d'eau 
de façon à ce que l'air 
chaud circule autour. 
Quand la cuisson est ter­
minée, ::-etirer le p.âté du 
four, le laisser refroidir, 
couvert, à la température 
de la pièce. 

Si on veut un foie gras 
qui se tartine facilement, 
le passer au chinois ou au 
hache-viande quand il est 
refroidi. On le moule en­
suite en le pressant dans 
les moules. 

Le foie gras se congèle 
facilement. 

Le foie cru se passe dü-

ficilement au hache-vian­
de, il est conseillé soit 
de le congeler légère­
ment, soit de le faire rai· 
dir au beurre. Dans ce 
dernier cas, éviter de le 
faire cuire. 

Porcelet farci 
et rôti 

(Cochon de lait) 

1 porcelet de 12 livres 
Farce: 

2 gros oignons émincés 
:1,2 livre de champignons 

émincés 
1 livre de veau haché 
1 livre de porc haché 

les abats du porcelet 
hachés 

1:1,2 tasse de riz cuit 
1 tasse de pommes cou­

pées en dés 
thym, sauge et sar­
:riette (très peu de 
chacun) 
sel et poivre 

Demander au boucher 
de préparer un porcelet, 
c'est-à-dire de le vider, de 
le gratter et de préparer 
la tête. A la maison, le la­
ver et le brosser à l'inté­
rieur et à l'extérieu.r; l'as­
sécher, frotter l'interieur 
avec un citron coupé en 
deux, le saler et le poi­
vrer. Faire revenir dans 
un peu de beurre les 
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champignons, les mettre 
de côté; faire revenir les 
oignons puis le porc, le 
veau, les abats, laisser 
cuire quelques minutes. 
Ajouter les pommes, le 
riz, les champignons, les 
herbes, saler, poivrer et 
mêler parfaitement. Reti­
rer du feu, ajouter les 
oeufs légèrement battus 
et laisser refroidir avant 
de farcir le porcelet de 
farce, ne pas presser cet­
te farce, coudre le porce­
let, 1~ placer sur ses pat­
tes repliées, dans une 
grande lèchefrite. Le ba­
digeonner d'huile, lui en­
velopper les oreilles et la 
queue avec du papier 
d'emballage et le mettre 
au four à 350•F. Quand il 
est ·légèrement doré, di­
minuer •la température du 
four à 300•F. et terminer 
la cuisson qui doit être 
d'environ 3 heures. Pen­
dant la cuisson, l'arroser 
afin de l'empêcher de se 
dessécher. Couvrir l·es 
parties trop brunies d'un 
papier d'emballage afin 
de les empêcher de brû­
ler. Quand il est cuit, le 
placer sur un plat de ser­
vice, le mettre au chaud 
et faire la sauce: enlever 
le surplus de gras du fond 
de la 1lèchefrite, y ajou­
ter 1 oignon et 1 carotte 
en rouelles, des feuilles 
de céleri, 2 ou 3 ·tasses 



d'eau et faire bouillir 
pour déglacer le fond de 
la lèchefrite. Couler et 
servir à part. Garnir le 
porcelet de persil, de 
pommes épicées, lui pla· 
cer un demi-citron dans 
la gueule et lui mettre un 
collier d'olives farcies. 

Porc et poulet 
braisés 

1 rôti de porc de 3 à 4 li-
vres dans la longe 

1 poulet de 3lh livres 
1 oignon en rouelles 
1 carotte tranchée 
1 bouquet de persil 

feuilles de céleri 
1 gousse d'ail 

Faire dorer le porc de 
tous les côtés dans sa pro. . 
pre graisse. L'assaisonner 
de sel, de poivre, ajouter 
les légumes, couvrir et 
mettre au four à 350•F, 
environ 1 heure. A ce mo­
ment, ajouter le poulet, 
l'assaisonner de sel et poi­
vre, remettre au four, 
marmite découvet~te pour 
les 20 premières minutes 
afin de faire dorer un 
peu le poulet. Ajouter 1 
tasse d'eau ou ce qui est 
mieux de bouillon de pou­
let, couvrir et continuer la 
euisson encore 1 heure. 
Ajouter d'autre bouillon, 
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si c'est nécessaire, conti­
nuer la cuisson, marmite 
découverte, jusqu'à ce 
que le po1ùet soit tendre. 
Si on peut trou•!er une 
petite poule de 4 livres, 
à la plac-e d'un poulet, on 
la met ruire en même 
temps que le porc; c'est 
plus savoureux encore 
que le poulet. 

Ragoût de pattes 
et de boulettes 

2 pieds de porc 
sel et poivre 

1 bouquet M persil 
boulEttes cie porc haché 
farine grillée 

2 pintes d'eau 
2 oignons 

feuilles de céleri. 

Commencer la cuisson 
des pieds à l'eau froide; 
ajouter le sel, le J.X>ivre, 
l'oignon et ·le célen ainsi 
que le persil. Faire cuire 
environ 3 heures ou jus­
qu'à ce que les pieds 
soient très tendres. Entre­
temps, préparer les bou­
lettes, 1 e s enfariner. 
Quand les pieds sont 
cuit!!, les retirer du bouil­
lon, ajouter les boulettes 
au bouillon, une à la fois, 
de façon à ne pas arrêter 
l'ébullition. Laisser cuire 
1lh heure. Désosser les 
pieds, remettre la viande 

1 
1 

dans le ragoQt, lier avec 
de la farine grillée et 
continuer la cuisson enco­
re 1 heure. Employer en­
viron lh tasse de farine 
grillée. Après 15 minutes 
de cuisson avec la farine, 
en ajouter si on trouve la 
sauce trop claire. La cuis­
son doit être condnite sur 
un feu très doux après 
l'addition de la farine 
afin d'empêcher le ragoQt 
d'attacher au fond de la 
marmite. 

Pour un ragoût des fê­
tes à l'ancienne, ajouter 
une poule quand l es pieds 
de porc ont cuit 1lh heu­
re. La désosser en même 
temps que les pieds, re­
mettre la viande après 
l'addition de la farine 
grillée ·afin de ne pas 
trop la défaire •en bras­
sant. 

Jettes, sans presser si on 
veut des boulettes ten­
dres. Bien les enfariner 
avant de ·les mettre dans 
le bouillon bouillant. 

Le piment de Jamaïque 
était autrefois souvent ap. 
pelé clou rond moulu, 
"ménille ou manille". 

On peut remplac-er le 
piment de Jamaïque par 
:14 de c. à thé de clou de 
girofle et l/4 de c. à thé 
de cannelle. 

Certaine personnes met­
tent une gousse d'ail dans 
leur ragoût. 

Comment griller la fa­
rine: 

Placer la farine dans 
une lèchefrite et dans un 
four à 350•F. La remuer 
souvent afin qu'elle grille 
uniformément sans bril-
ler. On peut aussi l·a faire 

Boulettes de Porc griller en la mettant dans 
un poêlon de fonte posé 

Pour le ragou"t directement sur un feu 
moyen. Il faut alors la 

é remuer constamment avec 
1 livre de porc bach une cuillère de bois, en 

lh tasse d'o1gnon haché écrasant les grumeaux o_ui 
très finement 

lh tasse de céleri coupé se forment. 
en très petits dés La farine grillée s'a-

lh c. à thé de piment de joute en pluie, à l'aide 
Jamaïque (allspice) d'un tamis, ·sans qu'il soit 

1 c. à thé de sel nécessaire de la délayer. 
quelques grains de poi- Néanmoins c-ertaines per­
vre. sonnes préfèrent la dé­

Bien mélanger le tout, layer dans une égale 
façonner ~n petites bou- quantité d'eau. 
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Rôti de porc 
braisé 

5 à 6 livres de porc soit 
dans la longe, soit dans 
l'épaule 

1 à 2 gousses d'ail 
1 oignon en rouelles 
1 carotte tranchée 

feuilles de céleri 
sel, poivre, eau chaude. 

Un bon rôti doit avoir 
au moins 1(4 de pouce de 
gras sur le dessus. Exiger 
la couenne afin d'avoir 
une graisse de rôti qui re­
pose sur une belle gelée. 
Faire quelques incisions 
dans le rôti et y insérer 
des petites pointel? d'ail. 
Prendre un chaudron de 
fer ou une marmite épais­
se et y faire dorer la vian­
de en tous sens, &n com­
mençant par la .partie 
grasse. Quand la viande 
est dorée, la soulever et 
poser sur ·le fond de la 
marmite ou du chaudron, 
la couenne, le côté gras 
au fond. Poser le rôti des­
sus. Saler, poivrer, ajou­
ter l'oignon, la carotte et 
les feuilles de céleri. 
Ajouter de l'eau chaude 
pour qu'il y en ait envi­
ron 1 pouce au fond de la 
marmite. Couvrir et lais­
ser cuire à feu doux en 
comptant % d'heure de 
cuisson par livre de vian-

de. Au cours de la cuis­
son, laisser diminuer 
l'~u complètement, afin 
d'avoir un beau fond 
brun. Ne pas laisser brû­
ler; ajouter alors de l'eau 
bouillante, (environ 1 
pouce dans le fond de la 
marmite) et continuer la 
cuisson. Retourner le rôti 
une fois au cours de la 
cuisson. 
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Si on veut préparer de 
la graisse de rôti, on re­
tire la viande lorsqu'elle 
est cuite, on ajoute de 
l'eau au fond de cuisson. 
Pour un rôti de 5 à 6 li­
vres, il doit rester envi­
ron 2 tasses de liquide. 
Si on ajoute de l'eau, la 
laisser bouillir pour qu'el­
le réduise de moitié. Si à 
la fin de •la cuisson, il 
reste 2 tasses de liquide, 
simplement le couler dans 
des petits bols. Laisser fi­
ger à la température de 
la pièce avant d·e mettre 
au frais. 

Si on désire manger le 
rôti chaud, avec des pom­
mes de terre braisées, 
qu'on appelle "patates 
brunes", environ 1 heure 
avant la fin de la cuisson 
du rôti, remettre un peu 
d'eau, ajouter les pom­
mes de terre tout autour 
du rôti. Les pommes de 
terre doivent être de 
moyenne grosseur et au­
tant que possible de mê-

me grosseur. Continuer la 
cuisson du rôti tout en 
ayant soin de retourner 
les pommes de terre pour 
qu'elles se colorent uni­
formément. Si on le pré­
fère, on peut trancher les 
pommes de terre pour les 
faire cuire. Elles seront 
plus imprégnées de sau­
ce. 

Tourtière 
Pour une assiette de 

10 pouces 

PATE : 
llh tasse de farine 
% de c. à thé de sel 
lh tasse de graisse 

eau glacée 

Détremper comme pour 
une pâte à tarte. Laisser 
refroidir au moins 1 heu­
re avant de l'utiliser. 

VIANDE: 
Faire revenir dans 1 c. 

à 'table de beurre, lh tas­
se d'oignon émincé, lh 
tasse de céleri coupé en 
dés fins. Quand les légu­
mes sont transparents, 
ajouter % de livre de 
porc maigre haché (pris 
dans la fesse) et o/4 de li­
vre de veau haché (sans 
cartilage). Commencer la 
cuisson en brassant conti­
nueUement jusqu'à ce 
que la viande soit bien 
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séparée. Ajouter 1 c. à 
thé de sel, du poivre 
(quelques ·tours de mou­
lin), lh c. à thé de piment 
de Jamaïque (aUspice), 2 
c. à table de persil frais 
haché. Quand la viande 
est bien revenue, couvrir, 
faire cuire sur feu très 
doux en brassant de 
temps à autre. La cuisson 
est de 11h à 2 heures. Si 
on emploi une marmite 
épaisse, et un feu très 
doux, il n'est pas néces­
saire d'ajouter d'eau. Si­
non, ajouter de l'eau 
bouillante en petites 
quantités à la fois. La 
viande est meilleure si on 
fait 2 ou 3 tourtières à la 
fois. Laissez refroidir 
avant de mettre dans la 
pâte. 

La cuisson est de 15 mi· 
nutes à 450•F. puis de 35 
à 40 minutes à 350•F. Se 
congèle parfaitement. 

• * . 
Tourtières à la mode 

d'autrefois 
5 livres de porc frais ha­

ché (dans la fesse) 
2 gros oignons entiers 
1 c. à table de grains de 

piment de Jamaïque 
(aUspice). 



Mettre le porc dans une 
marmite épaisse (chau­
dron de fer de préféren­
ce), commencer la cuis­
son sur un feu doux en 
brassant assez souvent. 
Quand la viande est blan­
chie, y enfoncer les 2 oi­
gnons entiers. Mettre les 
grains de piment de Ja­
maïque dans une boule 
en métal pour les épices, 
les ajouter dans la vian­
de. Couvrir et faire cuire 
sur feu doux en brassant 
de temps à autre, environ 
2 heures ou jusqu'à ce 
que les "bouillons" qu'on 
voit à la surface de la 
viande soient clairs. Re­
tirer les oignons, la bou­
le d'épices. Ecraser fine­
ment avec le rouleau à 
pâte 10 à 12 biscuits soda, 
les ajouter en pluie sur 
le d'essus de la viande 
afin d'absorber le surplus 
de gras. (N'en pas mettre 
trop, ce qui donnerait des 
tourtières "sèches"). Lais­
ser refroidir avant de 
remplir les abaisses. 

A la place des biscuits 
soda, incorporer 2 ou 3 
pommes de terre assez 
grosses réduites en pu­
rée. 
On peut assaisonner les 

tourtières avec de la sar­
riette à la place du pi­
ment de Jamaïque. 
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Tourtières 
porc et poule 

1 poule 
1 oignon piqué d'un clou 

de girofle 
1 branche de céleri 
1 bouquet garni: thym, 

laurier et persil 
sel et poivre 

2 livres de porc maigre 
haché 

1 oignon émincé. 

Couper la poule en 
morceaux, la faire reve­
nir dans un peu de beur­
re, ajouter de l'eau à éga­
lité, l'oignon piqué d'un 
clou, le céleri, le bouquet 
garni, saler, poivrer et 
faire cuire jusqu'à ce que 
la viande se détache des 
os. Durant ce temps, fai­
re revenir dans un peu de 
beurre l'oignon haché, 
ajouter le porc, le faire 
revenir. Quand la viande 
<est blanche, ajouter du 
bouillon de poulet, envi­
ron 1 tasse, assaisonner 
et continuer la cuisson 
dans une marmite bien 
fermé-e et sur feu doux, 
environ 1lh à 2 heures. 
Retirer du feu. Désosser 
le poulet. L'ajouter au 
porc et mêler. Laisser re­
froidir. Remplir les tour­
tières et les cuire comme 
d'habitude. 

• 

Le VEAU 
à la manière de 
cousine Blanche 

Coeurs de veau 
farcis 

3 coeurs de veau 
2 c. à table de graisse 

de bacon 
1lh tasse de jus de toma­

te 
1 oignon 

reuilles de céleri 

Fendre à demi les 
coeurs, les nettoyer, en­
lever 'les veines, les artè­
res, le sang coagulé. Far­
cir avec une farce au 
pain, coudre, saler, poi­
vrer, enfariner et faire 
revenir dans la graisse de 
bacon. Placer les coeurs 
dans un plat allant au 
four de façon à laisser le 
moins d'espace possible 
entre les coeurs, ajouter 
l'oignon émincé, les feuil­
les de céleri et le jus de 
tomate. Couvrir et faire 
cuire au four à 30Q•F. en­
viron 2 heures ou jusqu'à 
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ce que les coeurs soient 
tendres. Les retirer sur 
un plat chaud, les entou­
rer de riz cuit à l'eau 
bouillante salée, verser la 
sauce sur le riz. 

. * . 
Farce au pain 

1 tasse de mie de pain 
2 c. à table de beurre 
1 petit oignon émincé 
lf4 de tasse. de céleri cou­

pé en dés 
2 c. à table de persil 
1 oeuf légèrement battu 

sel et poivre 

Faire revenir l'oignon 
et le céleri dans le beur­
re, ajouter la mie de pain, 
le persil, du sel et du poi­
vre. Lier avec l'oeuf, lais­
ser refroidir -avant de far­
cir les coeurs. 



Epaule de veau 
farcie 

1 épaule de veau 
Farce: 

2 c. à table de beurre 
1 oignon éminc~ 
1 tasse de céleri coupé 

en dés 
1 livre de porc maigre 

haché 
lh tasse de chapelure 
1 c. à thé de fines her­

bes: persil, thym, mar­
jolaine 

2 oeufs 
sel et poivre 

Faire revenir dans le 
beurre, l'oignon et le cé­
leri. Ajouter le porc, le 
faire revenir, ajouter la 
chapelure trt les assaison­
nements. Retirer du feu, 
ajouter les oeufs légère­
ment battus. Laisser re· 
froidir. Désosser l'épaule 
de veau, mettre la farce 
à la place des os, coudre, 
bien assaisonner, déposer 
sur une grille dans une 
lèchefrite et faire cuire 
au four à 350"F., environ 
30 minutes par livre. Une 
beure avant la fin de la 
cuisson, faire la sauce en 
ajoutant dans le fond de 
la lèchefrite, 2 tasses de 
bouiUon ou d'eau. l'oi­
gnon tranché, une carotte 
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tranchée, des feuilles de 
céleri, du sel et du poi­
vre. Couler la sauce au 
moment de servir. 

. * . 
Epaule de veau 

au chou 
1 épaule de veau désos­

sée et roulée 
lh livre de petit salé 

(lard salé entrelardé) 
1 chou moyen cou~ en 

quartiers 
4 à 6 carottes 
2 oignons en rouelles 
1 tasse de bouillon 

Trancher ·le petit salé, 
le faire dorer dans la rô­
tissoire sur feu doux, le 
retirer et faire dorer l'é­
paule de veau en tous 
sens. Remettre le petit sa­
lé. Ebouillanter le chou, 
couper les carottes en 
quatre, les ajouter de mê­
me que les oignons, dans 
la rôtissoire autour du 
veau, saler poivrer et 
ajouter le bouillon. Cou­
vrir et mettre cuire au 
four à 350"F., environ 2lh 
heures ou jusqu'à ce que 
la viande soit tendre. 
Dresser la viande sur un 
plat chaud, l'entourer de 
léjpillles et l'arroser de la 
CUISSOD. 

1 
1 

Rôti de veau 
au four 

5 à 6 livres de veau dans 
la fesse 

4 à 5 tranches de lard sa­
lé 

1 oignon en rouelles 
2 c. à table de persil ha­

ché 
sel, poivre 

Essuyez soigneusement 
la pièce de viande avec 
un linge humide, l'assai­
sonner, la placer sur une 
grille dans une lèchefrite, 

poser dessus les tranches 
de lard salé, les oignons 
en rouelles et le persil 
haché. Mettre au four à 
350"F. Compter 45 minu­
tes de cuisson par livre de 
viande. An-oser une fois 
à la mi-cuisson. Quand la 
pièce de viande est à 
point, la retirer sur un 
plat chaud et faire la sau­
ce. Mettre la lèchefrite 
sur le feu, y ajouter 2 
tasses d'eau et laisser 
bouillir pour déglacer la 
lèchefrite et pour réduire 
la sauce. Saler si néces­
saire. Couler et servir à 
part. 

POUR CONNAITRE VOTRE AVENIR 1 ACHETEZ 1 

m1rrurm~~~~~œ 
quotidien 

EN VENTE 
PARTOUT 

• Obtenu une anttrn en profondtu.r de wotn 

~~':=~:.~' ~~· ::~~:~ :.n:!:l~:~~;~:'lir. ~::•:,·. 
• D6finition dt vos rtves 
• l.u prfnoms du mois 
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''PAS BATTABLE" 
pour apprêter 
l'AGNEAU 
l'oncle Ephrem 

Blanquette d'agneau 
3 livres d'agneau (épau­

le ou poitrine) 
bouillon 

1 carotte 
1 oignon piqué d'un 

clou de g1rofle 
bouquet garni: thym, 
laurier, persil 
feuilles de céleri 
sel et poivre 

12 petits oignons cuits 
12 tronçons de carottes 

cuites 
1 c. à table de jus de ci­

tron 
~ tasse de crème 
1 jaune d'oeuf 

Couper la viande en 
morceaux réguliers. La 
faire revenir dans un peu 
de beurre, la saupoudrer 
d'un peu de farine, ne 
pas laisser colorer; mouil­
ler avec du bouillon à 
égalité de la viande. ajou­
ter l'oigoon, la carotte, 
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les feuilles de céleri, le 
bouquet garni; saler et 
poivrer. Couvrir et laisser 
mijoter sur feu doux, en­
viron 1 ~ heure. Egoutter 
les morceaux de viande, 
les désosser si on le dési­
re, les déposer dans une 
sauteuse avec les petits 
oignons et les tronçons de 
carottes. Dans une casse­
role à part, faire une sau­
ce avec 4 c. à table de 
beurre, 4 c. à table de fa­
rine, 2lh tasses de bouil­
lon de cuisson de l'a­
gneau. Quand la sauce a 
jeté quelques bouŒ.ons la 
verser dans la sauteuse 
avec l'agneau et les légu­
mes. Couvrir et laisser 
mijoter, sur feu doux une 
dizaine de minutes. Bat­
tre le jaune d'oeuf avec 
la crème, les ajout-er à la 
sauce de même que le jus 
de citron. Saupoudrer de 
persil haché et servir très 
chaud. 

1 
1 
2 
1 

1 
1 
~ 

Gigot d'agneau 
au four 

gigot d•e 5 à 6 livres 
gousse d 'ail 
c. à table de farine 
c. à thé de sucre 
carotte tranchée 
oignon tranché 
tasse de 'faisins secs 

Enlever le surplus de 
gras du gigot, •!'essuyer 
avec un linge humide, 
couper la gousse d'ail en 
minces filets, faire quel­
ques incisions dans le gi­
got et y ins~rer les filets 
d'ali. Enfariner et saler 
le gigot. Le déposer sur 
une grille dans une lèche­
frite. Saupoudrer le sucre 
d8'ns le fond de la lèche­
frite. Mettre au four à 
300"F. et faire cuire 45 mi­
nutes à la ·!ivre pour un 
gi~ot bien cuit. Un gigot 
sa1gnant ne requiert que 
25 minut-es de cuisson à 
la livre. Une heure avant 
la fin de la cuisson, met­
tre dans le fond de la lè· 
chefrite, l'oignon, la ca­
rotte et les raisins. Ajou­
ter 2 tasses d 'eau chaude. 
Couler ce fond de cuisson 
pour faire la sauce. 
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Ragoût. d'agneau 

3 livres d'agneau dans 
l'épaule 

4 c. à table de farine 
2 carottes en rouelles 
1 oignon en roueJ)es 
2 branches de ·céleri cou­

pé en bouts · 
3 tasses d'eau chaude 
1 bouquet garni: thym, 

laurier, persil 
sel et poivre 

1 boîte de petits pois 
ver ts 

Couper la viande en 
morceaux de 1 pouce. Les 
enfariner et les faire re­
venir dans une casserole 
épaisse. Laisser vivement 
colorer la viande. S'il res­
te de la farine, l'ajouter 
et la laisser colorer. A­
jouter l'oignon, les carot­
tes, le céleri, l'eau chau­
de le bouquet garni. Saler 
et poivrer. Couvrir et lais­
ser cuire à feu doux en­
viron 1 ~ heure. 5 ou 6 
minutes avant la fin de la 
cuisson ajouter les pois 
verts égouttés et les lais­
ser chauffer. Servir bien 
chaud sur assiettes chau­
des. 



le POULET du 
dimanche comme 
l'aimait l'oncle Louis 

Pâté au poulet 

1 poule ou 1 poulet 
2 à 3 tasses d'eau chaude 
1 tasse de crème 
1 c. à thé de sel 
2 c. à table de beurre 
6 c. à table de farine 
1 c. à table d'oignon râpé 

pâte brisée 

Bien laver et assécher 
une poule ou un poulel 
Découper en morceaux. 
Faire fondre ·le beurre, y 
faire revenir la volaille. 
Quand tous les morceaux 
sont dorés, ajouter de 
l'eau chaude à égalité de 
la viande, saler, poivrer 
et faire cuire jusqu'à ce 
que la viande se détache 
des os. Désosser. Cou­
ler le bouillon, le dégrais­
ser. Faire une sauce avec 
2 tasses de bouillon, la 
tasse de crème et les 6 
cuillerées à table de fari-
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. * . 
ne. Ajouter l'oignon râpé, 
assaisonner. Foncer un 
plat profond allant au 
four avec une bonne pâte 
brisée, remplir le plat 
avec les morceaux de 
poulet et la sauce. Mettre 
une seconde abaisse, y 
faire des incisions pour 
laisser échapper la va. 
peur et faire cuire au 
four à 450°F., les 15 pre­
mières minutes, diminuer 
la chaleur à 350°F. et fai­
re cuire encore 45 minu­
tes ou jusqu'à ce que la 
pâte du dessous soit do­
rée. 

On peut ajouter à la 
sauce, des légumes en 
dés, des petits pois ou des 
champignons Tevenus au 
beurre. 

- , 
' 

Poulet en aspic 
1 poulet de 6 à 7 livres 

ou une poule 
2 livres de jarret de veau 
2 branches de céleri 
1 oignon piqué de 2 clous 

de girofle 
1 carotte 
1 feuille de laurier 
1 c. à table de sel 

Bien nettoyer le poulet 
et le jarret de veau. Met­
tre d'abord dans la casse­
role, le jarret de veau, 
l'eau froide et tous les as­
saisonnements. Laisser 
bouillir 1 heure. Ajouter 
le poulet et laisser cuire à 
petit feu jusqu'à ce que 
la viande soit tendre, en­
viron 2 heures. Laisser 
ref<roidir dans le bouillon 
1 heure. Retirer la viande 
qui servira pour l'aspic. 
Couler le bouillon, le lais­
ser refroidir complète-. 
ment, le dégraisser. Re­
mettre sur le feu pour la 
clarification qui se fait 
comme suit: battre légè­
rement 2 blancs d'oeufs 
avec 2 cuillerées à table 
d'eau froide. Jeter dans 
le bouillon à peine tiède 
(ceci est important), fai­
re chauffer en battant et 
laisser mijooor jusqu'à ce 
qu'il se forme une mous­
se épaisse à la surface. 
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Retirer du feu, laisser re­
poser quelques minutes, 
jusqu'à ce qu'il se forme 
un espace clair à la surfa­
ce du bouillon, couler à 
travers une mousseline 
passée à l'eau froide. Le 
bouillon est prêt pour 
l'aspic. S'il est bien con­
sistant, on ajoute lh c. à 
table de gélatine pour 2 
tasses de bouillon; s'il est 
mince, on en ajoute 1 c. à 
table. 

Pour monter l'aspic, 
huiler un moule, le pas­
ser à l'eau froide, couler 
environ lf4 de pouce de 
gelée au fond, laisser 
prendre. Sur ce fond, po­
ser une garniture au 
choix: oeufs cuits dur ou 
olives etc., fixer cette gar­
niture avec un peu de ge­
lée et laisser prendre. Dé­
poser les morceaux de 
poulet, en con.mençant 
par un rang de viande 
blanche. Couler de la ge­
lée pour faire prendre ce 
rang. Continuer à poser 
les rangs de morceaux de 
poulet, en plaçant les 
morceaux de blanc au­
tour du moule et les 
moins beaux morceaux au 
centre. Toujours couler 
de la gelée et laisser 
prendre entre chaque 
rang. Laisser prendre fer­
me. Démouler, garnir de 
persil ou de cresson et de 
légumes croquants. 



,. 

Poulet farci 
et rôti 

Flamber le poulet pour 
griller le duvet, le nettoy­
er, le laver et l'assécher 
avec un linge. Saler l'in­
térieur et le remplir de 
farce refroidie. 

Farce pour un poulet 
de 41h à 5 livres: 

2 c. à table de beurre 
1 gros oignon émincé 
1h tasse de céleri en dés 
11h tasse de porc maigre 

haché 
1 ·tasse de mie de pain 

émiettée finement 
sel, poivre, bouillon. 

1h c. à thé de marjolai· 
ne 

lh c. à -thé de thym 
2 oeufs légèrement bat­

tus 

Faire revenir l'oignon 
dans le beurre ainsi que 
le céleri, ajouter la vian­
de, bien mêle:1 laisser 
cuire environ 'tl heure. 
Ajouter la mie de pain, 
assez de bouillon pour 
que la farce soit liante, 
saler, poivrer. Retirer du 
feu, ajouter les oeufs lé­
gèrement battus, les her­
bes et bien mêler. Laisser 
refroidir. Quand le poulet 
est farci, le placer sur 
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une grille dans une lèche­
frite, et le faire cuire au 
four à 350"F. en comptant 
1h à % d'beure par livre 
de poulet. Quand le pou­
let est à point, le retirer 
au chaud, enlever la gril­
le de la lèchefrite, ajou­
ter de l'eau dans la lèche­
frite, saler, poivrer, lais­
ser bouillir pour faire la 
sauce, la couler et la ser­
vir à part. 

On peut remplacer la 
tasse de pain par 1 tasse 
de riz cuit et lf4 de tasse 
~e chapelure; et ajouter 
a la recette 1 tasse de 
champignons coupés en 
dés et revenus au beurre 
et 1h tasse de noix ha­
chées. 

. 1 
' 
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le POISSON 
qu'apprêtait 
'mémère' 

Croquettes· 
de morue salée 

1 tasse de morue dessa­
lée 

1 tasse de purée de pom­
mes de terre 

2 c. à table de lait 
1 oeuf 

farine 
chapelure 

Matelote 
de petits poissons 

des chenaux 
(Poulamon) 

2 livres de petits pois­
sons 

8 pommes de terre moy­
ennes, tranchées 

1/4 de livre de lard salé 
tranché très mince 

2 oignons émincés 
fines herbes hachées 
sel, poivre 

Faire tremper Ia mo­
rue dans l'eau froide 
pour la des!laler. L'égout. 
ter la couvrir d'eau froi- Vider, laver, é-ponger 
de' et la faire cuire quel- les petits poissons. Faire 
ques minutes, la défaire à revenir le lard, le mettre 
la fourchette, la mêler à de côté, faire revenir les 
la purée de pommes de oignons, les retirer. Met­
terre. Battre légèrement tre dans la marmite, un 
l'oeuf avec le lait. Façon- rang de pommes de terre, 
ner la morue en croquet- un rang de poissons, quel­
tes, les enfariner, les pas- ques grillades, des. oi­
ser dans l'oeuf puis dans gnons, du sel, du poiVre, 
la chapelure. Faire cuire du persil haché. Recom­
en pleine friture, 1 minu- mencer. Quand tous ~~ 
te Egoutter et servir ingrédients ont été utili­
avec sauce béchamel. sés, verser de l'eau bouil-
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Jante à égalité, couvrir et 
faire cuire à feu moyen. 
On peut saupoudrer un 
peu de farine entre cha­
que rang de poisson, ou 
encore mélanger 112 tasse 
de miettes de biscuits S(). 
da à une tasse de lait 
chaud et les ajouter un 
quart d'heure avant la fin 
de la cuisson. 

La matelote est à point, 
quand les pommes de ter­
re sont tellement cuites 
qu'elles commencent à se 
défaire. 

Morue salée 
en sauce blanche 

1 livre de morue salée 
4 c. à table de beurre 
4 c. à table de farine 
2 tasses de lait 

Faire dessaler la mo­
rue: la laver puis la met­
tre tremper 12 heures 
dans de l'eau froide; chan­
ger l'eau une ou deux 
fois. S'assurer que l'eau 
couvre la morue. L'égout­
ter, la orecouvrir de nou­
veau d'eau froide, faire 
chauffer au point d'ébul­
lition, laisser mijoter 
quelques minutes et 
égoutter. Défaire avec la 
fourchette. Prépl(er une 
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sauce avec le beurre, la 
farine et le lait. Quand la 
sauce est cuite, y ajouter 
la morue, bien mêler et 
laisser sur feu doux quel­
ques minutes avant de 
servir avec des pommes 
de terre bouillies. 

Pâté au saumon 
C'est une ancienne re­

cette, des plus savoureu­
se, quoique très économi­
que. Elle se prépare avec 
du saumon en conserve 
émietté, mélangé à une 
bonne purée de pommes 
de terre ;:.ssaisonnée de 
sel, de poivre, de jus d'oi­
gnon, d'un peu de persil 
haché. Pour une boîte de 
saumon de 7 onces on 
ajoute 2 tasses de purée. 
Foncer une assiette à tar­
te profonde avec une bon­
ne pâte brisée, remplir 
l'abaisse de purée au sau­
mon, parsemer de noiset­
tes de bel.lTTe, couvrir d'u­
ne seconde abaisse dans 
laquelle on fait une ou­
verture pour laisser 
échapper la va.peur. Badi­
geonner le pâte de crème 
ou de lait. Faire cuire J.o 
minutes à 450"F., dimi­
nuer la chaleur à 350"F. 
et continuer la cuisson 
jusqu'à ce que le pâté soit 
dore, environ 30 minutes. 



r 

L 'oie farcie, 
·un plat digne d'un roi 
voir page 51 

-~ 

• 1 
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De /VIE à la 
PERDRIX en passant 
par les GALETTES et , 
les FEVES AU LARD 
Galettes au beurre 

2 tasses de farine tout­
usage 

4 c. à thé de poudre à 
pâte 

1 c. à thé de sel 
4 c. à table de beurre 
3/4 de tasse de lait sür 
lf4 de c. à thé de soda à 

pâte 

Tamiser la farine, la 
poudre à pâte et le sel 
dans un bol, y incorporer 
·l·e beurre avec le bout des 
doigts. Faire fondre le so­
da dans le lait, l'ajot.ter 
tout à la fois, bien mêler 
avec une fourchette. Ren­
verser la pâte sur une 
planche enfarinée, l'a­
•baisser vivement en la ta­
potant légèrement avec la 
main; la couper en car­
rés, la poser sur une pla­
que graissée et faire cui­
re au four à 450"F. envi­
ron 12 à 15 minutes. Dès 
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que les galettes sont cui­
tes et bien dorées, les re­
tirer du four, les couper 
à demi en deux, tartiner 
l'intérieur de beurre. Ser­
vir chaud. 

Fèves au lard 
2 tasses de haricots sé-

chés (fèves blanches) 
6 tasses d'eau froide 
lf4 à lh livre de lard salé 
2 c. à ·table de cassonade 
1 c. à thé de sel 
1/4 de tasse de mélasse 
2 c. à table de catsup 

rouge 

Faire tremper les fèves 
dans l'eau froide après 
les avoir triées et bien la­
vées. Quand elles ont 
trempé toute une nuit ou 
8 heures, les faire cuire 
sur le feu, dans l'eau de 
trempage, à feu doux, en-



viron 1 heure ou jusqu'à 
ce que la peHicule blan­
che qui recouvre les fèves 
se plisse et s'enlève facile­
ment entre le pouce et 
l'index. Prendre un pot à 
fèves en grès ou une mar­
mite épaisse, placer au 
fond un rang de lard salé 
tranché mince. Verser les 
fèves cuites. Couvrir d'un 
.autre rang de lard tran­
ché . mince. Mélanger les 
assaisonnements, les ajou. 
te~. de même que l'eau de 
cuiSSon. Fermer herméti­
quement, faire cuire au 
four à 250•F., 7 à 8 heures 
Pour la dernière heuré 
de cuisson, retirer le cou­
vercle afin de faire dorer 
les fèves. Si on doit ajou­
ter d~ l'eau,, il faut que 
ce SOit de 1 eau bouillan­
te; en outre elle doit être 
assaisonnée de sel, de 
cassonade, de mélasse et 
d~ catsup; l'eau doit être 
a]outée avant la dernière 
heure de cuisson. Il ne 
faut pas brasser les fèves 
durant la cuisson. 

• * • 
Lièvre en terrine 
lièvre 
livre de veau dans le 
cuisseau (fesse) 
livre de porc maigre 

50 

1 oignon émincé 
2 c. à table de persil ha­

ché 
sel et poivre 

1 livre de lard salé cou­
pé en tranches minces 
(bardes) 

lh tasse de vin blanc sec 
ou de bouillon 

1 feuille de laurier 
1 brindille de thym 

Désosser un lièvre le 
hacher ainsi que le ~eau 
et A le porc maigre. Bien 
meler les viandes, l'oi­
gnon et le persil. Assai­
sonner de très peu de sel 
à cause du lard salé poi­
vre!\ au goût. Foncer une 
terrtne en <terre cuite ou 
un plat en pyrex avec des 
bardes de lard, sur ce 
fond, mettre la moitié de 
la préparation de viande 
c~uvrir de bardes de lard: 
a]outer le reste de la pré­
P3!ation de viande, orecou­
vnr du reste des tranches 
de lard salé. Arroser le 
tout avec le vin, placer au 
c~ntre le thYm et le !au­
ner. Couvrir hermétique­
ment, faire cuire au four 
à 325•F. durant 5 à 6 heu­
res. Servir chaud ou 
froid. 

Parfois, le lard salé est 
suffisant pour saler la 
préparation. 

\ 

\ 

Mayonnaise à l'huile 
1 oeuf 
1 c. à thé de sel 
1 c. à thé de moutarde en 

poudre 
1 c. à thé de sucre 
2 c. à table de vinaigre 
2 tasses d 'huile 
2 c. à table d'eau bouil­

lante 

Battre l'oeuf lé~ère­
ment 1lvec les ingréd1ents 
se~s. Aj~uter l'huile en 
mmce flld et battre. 
Quand le mélan~ com­
mence à épaissir, ajouter 
plus d'huile à la fois }us­
qu'à lh tasse en alternant 
?vec. le vinaigre. Il est 
muble de battre long­
temps lorsque l'huile est 
émulsionnée. A la fin 
ajouter l'·eau bouillante' 
ce .qui enlève. l'apparence 
bulleuse. B1en battre 
après l'addition de l'eau. 

4 

1 

1 

Moutarde 
canadienne 

c. à table de moutar­
de en poudre 
c. à table de farine 
blanche 
c. à table de farine 
grillée 
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4 c. à ·table de cassona-
de 

11,2 tasse de vinaigre 
chaud 

* tasse de vinaigre 
froid 
sel et poivre 

Mélanger la moutarde 
la farine, la cassonade le 
sel, et le poivre et 'dé­
layer avec le vinaigre 
froid. Verser ce mélange 
dans le vinaigre chaud et 
faire cuire, au bain-marie 
en brassant 15 à 20 minu: 
tes. Déposer dans des bo­
caux fermant hermétique­
ment. 

• * • 
Oie farcie et rôtie 
Flamber l'oie et la la­

ver à l'eau chaude addi­
tionpée d'un peu de soda 
à pate; frotter l'intérieur 
et l'extérieur avec un de­
mi~itron pour enlever le 
goüt d'huile. Préparer 
une f-arce aux fruits la 
laisser refroidir. Saler 
l'oie à l'intérieur la rem­
plir de farce, la èoudre et 
la mettre au froid toute 
une nuit afin que la farce 
aux fruits la parfume. La 
déposer sur une grille 
dans ~ne lèchefrite, la fai­
re cutre au four à 325•F., 
en comptant 30 minutes 



de cuisson par livre. Pour 
faire la sauce, retirer 
l'oie sur un plat chaud, 
dégraisser le fond de la 
lèchefrite, ajouter dans le 
fond de sauce 3 c. à table 
de farine, bien mélangerr, 
ajouter 3 à 4 tasses de jus 
de pomme ou de cidre et 
faire cuire en brassant 
jusqu'à ce que la sauce 
soit épaissie; couler et 
servir à part. 

Farce aux fruits 
1 c. à table de beurre 
1 oignon émincé 
lh livre de porc frais 

haché 
1 
1lh 

livre de pruneaux 
tasse dil pommes cou­
pées en dés 

1 tasse de mie de pain 
lh tasse de raisins secs 
lf4 de tasse de lait 

feu, ajouter l'oeuf, saler, 
poivrer et laisser , refroi­
dir avant de farcir l'oie. 

Pâte brisée 
(Pour tartes 

et tartelettes) 

3 tasses de farine tout­
usage 

1 c. à thé de sel 
1 tasse de graisse végéta­

le 
eau glacée 

Tamiser de la farine, 
en mesurer 2 tasses, la 
tamiser de nouveau avec 
le sel. Ajouter la graisse 
et la couper dans la fari­
ne à l'aide de 2 couteaux 
ou d'un appareil spécial. 
Les morceaux de graisse 
doivent être de la gros­
seur d'un pois. Faire une 
fontaine au centre du mé-

1 oeuf légèrement 
tu 

lange, ajouter de l'eau 

sel et poivre 

bat- glacée en petite quantité 
à la fois. A l'aide d'un 
couteau, rréunir la pâte en 
une boule assez ferme et 

Faire tremper les pru- non collante. Envelopper 
neaux dans l'eau froide 3 la pâte dans du papier pa­
ou 4 heures, les dénoyau- raffiné et la laisser repo. 
ter et les hacher. Faire ser au frais au moins 15 
revenir l'oignon dans le minutes. Ces proportions 
beurre, ajouter le porc et donnent 4 abaisses de 9 
le faire revenir, le laisser pouces. La pâte brisée se 
cuire quelques minutes. cuit à 450"F. pour les 10 
Ajouter les fruits, la mie premières minutes de 
de pain, le lait et faire un cuisson et ensuite à 
beau mélange. Retirer du 350"F. 
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Perdrix à la crème 
2 perdrix 
2 c. à table de beurre 
10 à 12 petits oignons 
1lh tasse de bouillon de 

poulet 
1 tasse de crème 

le jus d'un citron 
sel et poivre 

Parer les perdrix, les 
faire revenir dans le 
beurre. Les retirer, faire 
revenir les petits oignons. 
Quand les oignons sont 
dorés, les mettre de côté, 
remettre les perdrix dans 
la marmite, ajouter le 
bouillon, assaisonner, cou­
vrir et laisser cuire à pe­
tit feu. Retourner les oi­
seaux 2 ou 3 fois au cours 
de la cuisson qui peut va­
rier de 1lh à 2 heures ou 
plus selon l'âge des oi­
seaux. Lorsque les per­
drix commencent à etre 
tendres, ajouter les oi­
gnons •et la crème. Quand 
les oignons sont tendres, 
ajouter le jus de citron, 
mais ne ;>as laisser bouil­
lir la preparation ensuite. 

Perdrix au chou 
1 perdrix 
2 ou 3 tranches de lard 

minces 
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1 carotte en rouelles 
1lh tasse de bouillon de 

boeuf 
1 chou moyen 
1 oignon en rouelles 

Parer la perdrix. Saler 
l'intérieur et y introduire 
la carotte et l'oignon, l'at­
tacher. Faire dorer les 
bardes de lard puis la 
perdrix en ayant soin de 
ne pas opérer sur un feu 
trop vif afin de ne pas 
durcir la chair. Couper 
le chou en 8 sections et le 
plonger 3 à 4 minutes 
dans l'eau bouillante sa­
lée, l'égoutter. Retirer la 
perdrix, couvrir le fond 
de la marmite où on a fait 
dorerr la perdrix avec la 
moitié du chou. Placer la 
perdrix au centre, recou­
vrir avec le reste du 
chou. Saler et poivrer. 
Placer surr le tout les bar­
des de lard. Arroser de 
bouillon. Couvrir herrné­
tiquement. Faire cuire au 
four à 350"F. environ 2 
heures. 

Le six-pâtes 
Faire une pâte brisée 

avec: 
3 tasses de farine tout­

usage 
1 c. à thé de sel 



1 tasse de graisse végéta­
le 
~au glacée 

Préparer les ingré­
dients suivants: 

1 poulet ou 2 perdrix 
1 lapin ou 1 lièvre 
1 canard domestique ou 2 

canards sauvages 
1 livre de porc maigre 

haché 
4 minœs tranches de 

lard salé 
3 oignons en rouelles 
1 feuille de laurier 

une pincée de marjolai­
ne 
feuilles de céleri 
sel et poivre 

Couper les viandes en 
portions, mais ne pas les 
désosser. Faire des bou­
lettes av:ec la viande ha­
chée bien assaisonnée de 
sel et de poiwe. On peut 
y mettre lh c. à 'thé de pi­
ment de Jamaïque (all­
spiœ). Prendre un chau­
dron en fer ou une mar­
mite épaisse qui a un bon 
couvercle. Mettre 2 tran­
ch~s de lard dans le fond 
puis le tapisser de pâte. 
Placer les morceaux de 
viande en alternant les 
sortes, assaisonner chaque 
rang de sel, de poivre, 
d'oignon, de persil. 
Quand le chaudron est 
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rempli aux trois-quarts, 
placer les boulettes et le 
reste des assaisonne­
ments. Couvrir de pâte, 
faire une ouverture au 
centre et couler du bouil­
lon à égalité de la pâte. 
Faire cu~ au four à 
450"F. jusqu'à ce que la 
pâte commence à dorer, 
environ 10 à 15 minutes. 
Retirer le six-pâtes du 
four, diminuer la tempé­
rature à 300•F. Mettre le 
couvercle sur le chau­
dron, le sceller avec un 
cordon de pâte fait de fa­
rine et d'eau. Remettre 
au four et faire cuire 
doucement 5lh à 6 heu­
res. Cette recette sert 12 
à 15 personnes. 

. * . 
Savez-vous lequel 
des horaires de 
télévision est 
le plus vendu 
au Québec? 
Ne cherchez plus. 
C'est évidemment 

Pourquoi 
ne pas l 'essayer? 

De la POMME de 
TERRE à la SALADE 
de l'oncle Emile 

Beignets de maïs 
1 boîte de maïs en crème 
1 tasse de farine 
1 c. à thé de poudre à 

pàte 
2 c. à thé de sel 
2 oeufs 
1 c. à table de persil. 

Verser le maïs dans un 
bol, y ajouter la farine, 
la poudre à pâte, le sel 
et le persil. Bien mêler. 
A j ou ter 1 es jaunes 
d'oeufs, bien battre. Bat­
tre les blancs jusqu'à ce 
qu'ils soient fermes, y in­
corporer délicatement le 
premier mélange. Faire 
cuire par cuillerées dans 
un peu de graisse ou 
d'huile. Egoutter sur pa­
pier absorbant. Servir 
brü~ant. 

Fricassée de pommes 
de terre 

Peler des pommes de 
terre et les couper en 
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tranches; peler le même 
nombre d'oignons et les 
trancher; défaire les tran­
ches en rouelles. Mettre 
dans une casserole, un 
rang d'oignon, un de pom­
mes de terre. Ajouter de 
l'eau, un peu moins qu'à 
égalité, saler, poivrer et 
ajouter un bon gros mor­
ceau de beurre, t'nviron 
1 c. à table par pomme 
de terre. Couvrir et lais­
ser cuire sur feu plutôt 
doux environ 1 heure ou 
jusqu'à ce que les pom­
mes de terre commencent 
à se défaire. 

Poireaux à la crème 
6 à 8 poireaux 

beurre, sel, muscade 
1 c. à table de farine 

bouillon de légumt's 
2 à 3 c. à table de crème. 

Faire revenir au beur­
re les poireaux bit'n lavés 
et émincés; les assaison­
ner de sel. de poivre, 
d'une pincée de muscade, 



les saupoudrer de farine, 
mêl~r. mouiiler avec un 
peu de bouillon, couvrir 
et faire cuire à l'étuvée 
jusqu'à ce qu'ils soient 
tendres, environ % d'heu­
re. Ajouter du bouillon 
au cours de la cuisscn si 
c'est nécessaire. Le bouil­
lon doit être complète­
ment évaporé à la fin de 
la cuisson. Arros!'r avec 
la crème et servir très 
chaud. 

Pommes de terre 
au lard 

5 à 6 pommes de terre 
coupées en dés ou 
tranchées 

1 gros oignon en rouel­
les 

lf4 de livre de lard ( 4 à 
5 tranches) 

1 c. à table de farine 
thym, laurier, persil. 

Trancher le lard, le 
couvrir d'eau bouillante 
pendant 5 minutes, l'é­
goutter et le faire dorer. 
Aj!'Juter l'oie:non, le faire 
revenir, poudrer la fari­
ne, la laisser roussir légè­
rement; ajouter l'eau 
bouillante, les pommes de 
terre, le bonquet garni, 
poivrer et laisser mijoter 
jusqu'à parfaite cuisson. 
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Pommes de terre 
en escalopes 

4 tasses de pommes de 
terre tranchées mince 

1 c. à table de farine 
1 c. à thé de sel 

un peu de poivre 
1 c. à table de beurre 
1lh tasse de lait 

lf4 de c. à thé de mou­
tarde en poudre 

1 tasse de fromage ca­
nadien fort, râpé. 

Laver et peler les pom­
mes de terre, les trancher 
aussi mince que possible. 
Faire fondre le beurre, 
ajouter la farine, bien 
mêler et mouiller avec le 
lait. Faire cuire en bras­
sant jusqu'à ce que la pré­
paration ait bouilli. Reti­
rer du feu, ajouter les 
assaisonnements, la moitié 
du fromage. Dans un plat 
graissé allant au four, al­
terner un rang de pom­
mes de terre, un de sau­
ce. Saupoudrer le reste 
du fromage sur le dessus. 
Faire cuire au four à 
350"F. durant 1 heure et 
15 minutes. Le temps de 
cuisson peut varier selon 
l'épaisseur des tranches 
de pommes de terre. 

Salade de tomates 
Trancher mince des to­

mates et des oignons es­
pagnols, les arroser de sau­
ce française et les laisser 
macérer lk heure. Dres­
ser dans un saladier, sau­
poudrer de menthe fraî­
che hachée ou de menthe 
séchée pulvérisée. 

Sauce française 
1 tasse d'huile d'olive 

lf4 de tasse de vin:.~igre 
1 c. à thé de sel 

lh c. à thé de sucre. 

Mettre tous les ingré­
die.nts dans un carafon, 
les garder au frais. Au 
moment de s'en servir, 
agiter vivement. 

Salade perfection 
1 c. à table de gélatine 

lf4 de tasse d'eau froide 
o/4 de tasse d'eau bouil­

lante 
1lk c. â table de jus de 

citron 
lf4 de tasse de vinaigre 

1 c. à thé de sel 
1 c. à table de sucre 
11h c. à table d'oignon 

rApé 

lh tasse de carottes râ­
pées 

lh tasse de chou émincé 
lh tasse de céleri haché 

finement 
1 c. à table de poireau 

émincé. 

Faire gonfler la gélati­
ne à l'eau froide 5 minu­
tes, la dissoudre dans 
l'eau bouillante. Ajouter 
le jus de citron, le vinai­
gre, le sel et le sucre. 
Lorsque le mélange com­
mence à prendre, incor­
porer les légumes. Verser 
la préparation dans des 
moules individuels préa­
lablement huilés et pas­
sés à l'eau froide. Laisser 
prendre, démouler sur de 
la laitue croquante. 

NOUVEAU! 
PASSIONNANT! 
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Les tartes 
généreuses 
à la manière 
de tante Aurore 

Tarte à la citroui lle 
Pâte brisée : 
1 tasse de farine tout­

usage 
lf.J de tasse de graisse vé­

gétale 
lh c. à thé de sel 

eau glacée. 
Mélanger la farinP. et 

le sel, y couper le gras 
en morceaux de la gros­
seur d'un pois. F:~ire la 
détrempe en ajoutl:lnt jus­
t e assez d'eau glacée pour 
obtenir une boule de pâte 
qui ne colle ni au bol, ni 
aux doigts. Envelopper la 
pâte et la mettre au frais 
au moins 15 minutes, 
deux heures si c'est pos­
sible. L'abaisser, en fon­
cer une assiette à tarte 
profonde de 9 à 10 po~;~­
ces de diamètre. Remphr 
de la garniture suivante : 

Garniture : 
2 tasses de citrouille 

en purée 
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1lh tasse de lait chaud 
lf.l de tasse de mélasse 

3 ou 4 oeufs 
1 tasse de sucre 
lh c. à thé de muscade. 

Cuire la citrouille à la 
vapeur ou au four dans 
un plat couvert, la passer 
au tamis. Battre légère­
ment les oeufs, ajo~ter le 
sucre le lait, la melasse, 
la citrouille et la musca­
de. Verser dans l'abaiss~ 
et faire cuire au four a 
450•F., les 10 premières 
minutes, diminuer la cha­
leur à 35Q•F. et continuer 
la cuisson encore 30 à 40 
minutes ou jusqu'à ce que 
le centre de la tarte soit 
pris et le dessus légère­
ment doré. 

Ta rte à la fer louche 
1 tasse de mélasse 
3 tasses d'eau 
1 tasse de cassonade 
3 r. à table d'amidon de 

maïs 



1 c. à thé de zeste d'o· 
range râpé 

lh c. à thé de zeste de ci­
tron râpé 
une pincée de muscade 
noix hachées. 

Délayer l'amidon avec 
un peu d'eau froide, met­
tre le reste de l'eau, la 
mél~ssc. la cassonade, les 
zestes et la :nuscade dans 
une sauteuse et faire 
chauffer. Quand la pré>pa­
ration bout, ajouter l'a­
midon délayé, faire cuire 
en brassant jusqu'à épais­
sissement et transparen­
ce. Laisser refroidir un 
peu et verser dans une 
abaisse de tarte déjà cui­
te et refroidie. Garnir de 
noix hachée~. 

Ta rte à la rhubarbe 
fraîche 

Pâte brisée pour deux 
abaisses de 8 pouces 

3 tasses de rhubarbe 
1 tasse de sucre 
4 c. à table de farine 

tout-usage 
2 c. à table de beurre. 

Préparer une bonne pâ­
te brisée avec 1 tasse de 
farine et lf.l de tasse de 
graisse végétale. En abais-
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ser la moitié et foncer une 
assiette à tarte profonde 
de 8 pouces de diamètre. 
Laver la rhubarbe, la 
couper en bouts de lh 
pouce, en mesurer 3 tas­
ses et la dép()ser dans l'a­
baisse. Mélanger le sucre 
et la farine et saupoudrer 
ce mélange sur la rhubar­
be. Parsemer le tout de 
noisettes de beurre. Cou­
vrir d'une seconde abais­
se dans laquelle on fait 
des incisions pour laisser 
échapper la vapeur. Faire 
cuire au four à 450"F., les 
15 premières minutes, di­
minuer la chaleur à 
350•F. et faire cuire en. 
core 35 à 40 minutes. 

Tarte à l'érable 
6 c. à table de beurre 
6 c. à table de farine 
1lh tasse de sirop d'éra-

ble 
lh tasse d'eau chaude 
lh tasse de noix hachées. 

Faire fondre le beurre, 
ajouter la farine, bien 
mêler. Ajouter le sirop 
d'érable et l'eau. Faire 
cuire en brassant jusqu'à 
ce que la préparation soit 
très épaisse et transpa­
rente. Verser dans une 
abaisse déjà cuite. P()u­
drer de noix. 

.. 

Tarte au citron 
Pour une tarte, prépa­

rer une pâte brisée avec 
1 ' tasse de farine, autre­
ment dit, le tiers de la 
recette de base. Garnir 
une assiette de 9 pouces, 
piquer l'abaisse et la fai­
re cuire. La laisser refroi­
dir et la remplir de la 
garniture au citron. 

Garniture au citron 
1 tasse d'eau 
1 tasse de sucre 
4 c. à table d'amidon de 

maïs 
1 c. à table de beurre 
2 oeufs 

jus et zeste d'un citron. 
Bien mêler le sucre et 

l'amidon, ajouter l'eau et 
le zeste râpé; faire ruire 
en brassant jusqu'à ce 
que le mélange ait ~eté 
quelques bouillons. AJOU­
ter le beurre et les jau­
nes légèrement battus. 
Laisser cuire 1 minute 
sans bouillir. Retirer du 
feu, ajouter le jus de ci­
tron et laisser refroidir. 
Verser dans l'abaisse éga­
lement refroidie. 

Préparer la meringue: 
battre les blancs d'oeufs 
en neige, aj()uter 4 cuil­
lerées à table de sucre 
(1 c. à table à la fois) en 
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battant entre cha-tue ad­
dition. Décorer la tarte 
avec la meringue et la 
faire d()rer à f()ur doux, 
(300"F.). 

Tarte au sucre 
2 tasses de sucre d'éra­

ble 
1 tasse de crème épaisse 

lh tasse de noix hachées. 

Faire cuire sur feu 
doux durant 15 à 20 mi­
nutes; ajouter les noix et 
laisser tiédir. Verser dans 
une abaisse et faire cuire 
au four à 375"F. environ 
40 minutes. 

On peut remplacer le 
sucre d'érable par 1 tasse 
de sucre granulé et 1 tas­
se de ca~sonade, ajouter 
alors 1 c. à thé d'essence 
d'érable. 
Pâte : 
1lh tasse de farine 
lh c. à thé de sel 
1/4 de tasse de beurre 
'{4 de tasse de graisse 

végétale 
2 c. à table dE' sucre 
1 oeuf. 

Défaire le gras dans la 
farine, ajouter }'()euf, fai­
re la détrempe. S'il faut 
plus de liquide, ajouter 
de la crème ou du lait ri­
che. 



Si ~n le désire, cm peut 
couvrir la tarte au sucre 
d'une seconde abaisse 
avant de la faire cuire. 

Ta rte au sucre d' éra­
ble et à la crème 

4 tasses de sucre d'érable 
2 tasses de crème à 15%. 

Prendre du sucre d'éra­
ble cristallisé ou hacher 
un pain. Mêler dans une 
sauteuse assez grande, le 
sucre et la crème. Faire 
cuire sur un feu doux 
jusqu'à ce que le sucre 
soit fondu. Mettre alors 
sur un feu moyen et fai· 
re cuire, sans brasser jus­
qu'à 234"F. ou balle molle 
dans l'eau glacée. Reti­
rer du feu, laisser refroi­
dir et battre. Dès que la 
masse est épaisse, la ver­
ser dans une abaisse déjà 
cuite et refroidie. Garnir 
de crème fouettée sucrée 
de sucre d'érable. 

Tarte au suif 
1 tasse de sucre d'éra­

ble 
1 tasse de raisins 
lh tasse de suif 

1 lh c. à table de vinai­
gre. 

Mêler tous les ingré­
dients, les faire fondre 
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sur feu doux. Les verser 
dans une abaisse, poser 
des bandelettes de pâte 
sur le dessus et faire cui­
re au four à 450"F. les 10 
premières minutes. Dimi­
nuer la chaleur à 350--F. 
et continuer la cuisson en­
viron 30 minutes de plus. 

3 

Tarte aux raisins 
c. à table d'amidon 
de maïs 

% de tasse de cassona­
de 

1lh tasse de raisins sans 
pépins 

1~ tasse d'eau 
le jus d'une orange 
et d'un citron. 

Mélanger dans une cas­
serole, Ia cassonade, l'a­
midon, les raisins bien la­
vés et l'eau froide. Faire 
cuire en brassant jusqu'à 
ce que le mélange épaisis­
se. Laisser mijoter une ou 
deux minutes, retirer du 
feu1 ajouter les jus de 
frUit, bien mêler, laisser 
refroidir. Foncer une as­
siette à tarte avec de la 
pâte brisée, y verser la 
préparation aux raisins. 
Couvrir d'une seconde 
abaisse ou seulement de 
bandelettes de pâte entre­
croisées, badigeonner de 
lait, saupoudrer de sucre 
granulé et mettre cuire à 
450"F . durant 10 minutes, 

diminuer la chaleur à 
35~·F. et prolonger la 
cwsson lh heure. 

Tarte aux pommes 
2 c. à table de beurre 
8 pommes à cuire tran­
chées mince 
1 tasse de sucre 

le jus d'un demi-citron. 

Faire fondre le beurre 
dans une marmite épaisse; 
y faire revenir les pom­
mes jusqu'à ce qu'elles 
aient diminué de volume. 
Retirer Ja marmite du 
feu; ajouter le jus de ci­
tron et le sucre. Laisser 
refroidir. Foncer une as­
siette à tarte de pâte bri­
sée, remplir avec la gar­
niture aux pommes. Hu­
mecter les bords de la 
première abaise et recou­
vrir la tarte d'une secon­
de abaisse dans laquelle 
on a fait des incisions 
pour laisser échapper la 
vapeur. Bien presser les 
bords de l'abaisse; badi­
geonner la surface de lait 
ou d'eau; saupoudrer lé­
gèrement de sucre. Faire 
cuire au four à 450"F. du­
..ant les 10 premières mi­
nutes; diminuer la cha­
leur à 350"F. et prolonger 
la cuisson durant environ 
35 l 40 minutes. 
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Tarte aux fraises 
1 ~ tasse de sucre 
1 c. à table d'amidon 

de maïs 
1 pincée de sel 
3 tasses de fraises tran­

chées 
1 c. à table de beurre. 
Pâte brisée : 

Faire un mélange avec 
le sucre, l'amidon et le 
sel; ajouter ce mélange 
aux fraises. Foncer une 
assiette à tarte avec de la 
pâte brisée, y verser les 
fraises, parsemer de noi­
settes de beurre, couvrir 
de bandelettes de pâte 
entre-croisées. Faire cui­
re au four à 450•F. les 10 
premières minutes, puis à 
350•F., 30 minutes de 
plus. 

3 
lh 

1 
1lf.J 
% 

Ta rte aux oeufs 
oeufs 
c. à thé de vanille 
pincée de muscade 
tasse de lait tiède 
de tasse de sucre. 

Battre les oeufs, ajou­
ter le sucre, le lait, la va­
nille et la muscade. Ver­
ser dans une abaisse de 
tarte. Cuire l 0 minutes à 
450" F. Diminuer la tem­
pérature à 350° F. et ter­
miner la cuisson, environ 
30 minutes ou jusqu'à ce 
que les oeufs soient pris. 



Avant la POIRE et 
le FROMAGE, les 
plantureux desserts 
de cousine Alzire 

Blanc-manger 
3 tasses de lait 
lh tasse de sucre 

une pincée de sel 
3 c. à table d'amidon de 

maïs 
3 c. à table d'eau froide 
1 c. à thé de v11nille 

Faire chauffer le lait, 
le sucre et le sel. Délayer 
l'amidon dans l'eau froi­
de, l'a jouter et faire cui­
re -en brassant jusqu'à ce 
que le mélange ait jeté 
quelques bouillons. ArO­
matiser et retirer du feu. 
Verser dans un moule 
passé à l'eau froide et 
laisser prendre. Démou­
ler et servir avec du sirop 
ou du sucre d'érable ou 
encore de la confiture de 
fraises. 

Blanc-manger 
trois couleurs 

Préparer la recette ci­
dessus, quand elle est cui-
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te, la séparer en trois par­
ties égales. Passer un 
moule à l'eau froide, ver­
ser la partie blanche dans 
le moule. Colorer la deux­
ième partie en rose, ver­
ser sur le blanc. Dél:~yer 
2 c. à table de cacao dans 
2 c. à table d'eau bouil­
lante, l'ajouter à la troi­
sième partie. bien mêler 
et verser dans le moule. 
L~issP.r prendre, démou­
ler et servir avec de la 
crème douce ou de la crè­
me fouettée vanillée et 
sucrée. 

Carrés aux dattes 
1 ~ tasse d'av{)ine roulée 
1;2 tasse de farine à pâ­

tisserie 
'14 de c. à thé de soda à 

pâte 
une pincée de sel 

~ tasse de beurre 
1 tasse de cassonade 

Défaire le beurre en 
crème, y incorporer la 



cassonade, la farine, le 
soda, l'avoine roulée. Dé­
poser la moitié de ce mé­
lange dans une- lèchefrite 
graissée de 9 pouces car­
rés. Faire cuire quelques 
minutes au four à 350•F. 
environ 8 à 10 minutes. 
La pâte doit être très lé­
gèrement dorée sur les 
bords. Retirer du four, 
étendre la garniture aux 
dattes, répartir le reste 
de la pâte sur la garnitu­
re aux dattes et remettre 
au four jusqu'à ce que le 
dessus ·soit ùoré, environ 
15 à 20 minutes. LalSSer 
refroidir et couper en car­
rés. 

Beignes à la mode 
d'autrefois 

4 oeufs bien battus 
lh tasse de sucre 
% de tasse de crème sQre 

épaisse 
lh c. à thé de soda à pâte 

farine tout-us~ge 
lh c. à thé de sel 

1·4 c. à thé de poudre à 
pâte 

Tamiser de la farine, 
en mesurer une tasse, la 
tamiser de nouveau avec 
la poudre à pâte et le sel, 
la mettre de côté. Battre 
les oeufs, quand ils sont 
mousseux, ajouter le su­
cre graduellement, puis la 
farine en alternant avec 
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la crème sQre dans la­
quelle on a fait disSQudre 
le soda. Ajouter la tasse 
de farine préparée et en­
suite assez de farine pour 
obtenir une pâte qui ne 
colle pas, mais 1ui est en­
core un peu molle. Dépo­
ser la pâte au froid et la 
laisser refroidir complè­
tement. La prendre par 
petites quanmés à la foi<; 
pour l'abaisser. Employ­
er le moins de farine pos­
sible pour abaisser la pâ­
te. Couper à l'cmportP­
pièce spécial et faire cui­
re en grande friture. Au 
thermomètre à friture, le 
degré de cuisson est de 
370•F. Si on n'a pas de 
thermomètre, faire l'é­
preuve avec un cube de 
pain d'un pouce, si ce 
dernier devient brun do­
ré dans une minute, la 
fnture est à point. Lais­
ser cuire les beignes d'un 
côté avant de les retour­
ner. RetournPr !es bei­
gnes avec une cuillère 
trouée ou un bâtonnet, 
mais ne pas les piquer. 

Quand les beignes sont 
cuits, les retirer de la fri­
ture, les placer sur un 
·papier absorbant posé sur 
une grille et les laisser 
refrl'idir complètement. 
Les placer dans une chau­
dière ou dans une boîte 
de métal et les m~ttre 
geler. 

• 

• 

Si on désire des bei­
gnes poudrés de sucre! les 
chat:Uer dans le xour 
avant de les servir, pla­
cer du sucre à glacer dans 
un sac, y ajout<er les bei­
gnes chauds, bien agiter. 

Biscuits à 
l'ammoniaque 

3 oeufs 
2 tasses de sucre 
lh tasse de beurre 
lh tasse de graisse végé­

tale 
2 c. à table de carbona­

te d'amm,.,nhque 
1 tasse d,e iait 

farine tout usage 
une pincée de sel 

Battre les oeufs jusqu'à 
c-e qu'ils soient bien 
mousseux, y ajouter gra­
duellement une partie du 
sucr•e; défaire le beurre 
et la graisse en crème, y 
ajoute: graduellement le 
l'este du sucre, bien bat­
tre et ajouter au premier 
mélange. Dissoudre l'am­
moniaque dans le lait. 
Ajouter de la farine tout­
usage en alternant avec 
le lait jusqu'à obtention 
d'une pâte assez ferme 
qui s'abaisse bien au rou­
leau à pâte. Ajouter à la 
première tasse de farine, 
la pincée de sel. Laisser 
refroidir la pâte, en pren­
dre une partie et l'abais-
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ser au rouleau à lfs de 
pouce d'épaisseur; la cou­
per à l'emporte-pièce, dé­
poser les biscuits sur des 
plaques graissées et faire 
cuire au four à 400•F., jus­
qu'à ce que le tour des 
biscuits soit légèrement 
doré. Retirer du four, pla­
cer sur des grilles à gâ­
teaux et laisser refroidir. 
Conserver dans une boite 
de métal qui ferme her­
métiquement. Oes biscuits 
se conservent plusieurs 
semaines. On peut se pro­
curer le carbonate d'am­
moniaque dans les phar­
macies. 

Biscuits au beurre 
d'arachides 

1lh tasse de farine tout­
usage 

1 c. à thé de soda à pâ-
te 

1 pincée de sel 
1 c. à thé de vanille 
lh tasse de beurre 
lh tasse de beurre d'a-

rachides 
lh tasse de cassonade 
lh tasse de sucr.e 
1 oeuf 

Tamiser la farine avec 
le soda et le sel. Défaire 
les beurres en crème, y 
ajouter graduellement la 
cassonade et le sucre. A­
jouter l'oeuf, bien battre, 
ajouter la vanille et in-



corporer la farine. Dépo­
ser sur des plaques grais· 
sées, par petites cuille­
rées, les aplatir à la four­
chette dans les deux sens 
et faire cuire au four à 
375•F., environ 10 minu­
tes. 

Biscuits au sucre 
lh tasse de beurre 
% de tasse de sucre 
1 oeuf battu 
1lh tasse de farine tout­

usage 
lf4 de c. à thé de sel 
1 c. à thé de crème de 

tartre 
lk c. à thé de soda à pâ­

te 
lh c. à thé de vanille 

Défaire le beurre en 
crème, ajouter graduelle· 
ment le sucre puis l 'oeuf. 
Bien battre. Incorporer la 
farine tamisée avec les in­
grédients osees. Ajouter la 
vanille. Laisser reposer la 
pâte au froid. En prendre 
le quart, l'!lbaisser très 
mince, la couper à l'em­
porte-pièce, poudrer cha­
que biscuits avec du su­
cre, les voser sur une pla­
que grrussée et les faire 
cuire au four à 40Q•F. jus­
qu'à ce que les tours 
soient légèrement dorés, 
environ 6 à 8 minutes. 

Mettre refroidir sur 
une grille avant de con­
server dans une boîte de 
métal bien fermée. 
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Biscuits croquants 
au gingembre 

1 tasse de mélasse 
lh tasse de beurre OU 

de graisse végétale 
1 c. à table de gigem­

bre 
2 c. à table de lait 

chaud 
1 c. à table de soda à 

pâte 
1 c. à thé de sel 
2lh tasses de farine tout­

usage 
Faire chauffer la mélas­

se jusqu'au point d'ébul­
lition, ajouter le beurre, 
le gingembre, le soda dis­
sout dans le lait chaud, 
le sel et la farine. Mettre 
refroidir. Abaisser très 
mince sur une planche 
enfarinée. Découper à 
l'emporte-pièce. dé~oser 
sur une plaque graissée 
et faire cuire au four à 
350•F., environ 6 à 8 mi· 
nutes. 

Crêpes au riz 
1 tasse de riz 
2 tasses d'eau bouillante 
lh c. à thé de sel 
2 tasses de lait chaud 
4 oeufs 
1 tasse de farine tout­

usage 
2 c. à table de sucre 
1 c. à thé de poudre à 

pâte 

Faire cuire le riz dans 
l'eau bouillante salée; 
quand toute l'eau a éte 
absorbée, ajouter le lait 
chaud et laisser mijoter, 
en brassant souvent, jus­
qu'à ce que le riz soit ten­
dre. Retirer du feu, ajou­
ter les jaunes d'oeufs, et 
laisser refroidir. Ajouter 
la farine tamisée avec la 
poudre à pâte et le su­
cre. Incorporer les blancs 
battus ferme. Chauffer 
une crêpière ou un po&. 
lon, le beurrer légère­
ment et faire cuire les 
crêpes par cuillerées. Do­
rer des deux côtés. Servir 
les crêpes avec du sirop 
d'érable. 

Crème brûlée 
3 c. à table d'amidon de 

maïs 
3 c. à table de sucre 
2 tasses de lait 
lh tasse de mélasse 
lh c. à thé d'essence d'a· 

mande 
crème fouettée sucrée 

Mélanger l'amidon de 
maïs et le sucre dans une 
casserole, ajouter le lait, 
faire cuire en brassant 
jusqu'à obtention d'une 
crème épaisse et bien lis­
se. D'autre part, faire 
chauffer la mélasse dans 
un petit poêlon jusqu'à 
ce qu'elle commenœ à 
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se caraméliser c'est-à-dire 
quand il s'en éChapPf! une 
légère fumée. Verser ce 
caramel dans la crème et 
brasser pour obtenir une 
crème bien lisse et dorée. 
Aromatiser avec l'essence 
d'amande et verser dans 
des coupes. Laisser re­
froiC:ir et décorer de crè­
me fouettée. · 

Echaudés aux 
pommes 

Abaisser de la pâte bri. 
sée et la couper en carrés. 
Déposer sur chacun une 
petite pomme à cuire 
dont on a enlevé le coeur 
et qu'on a pelée. La sau­
poudrer de sucre et assai­
sonner, au goût, soit d'une 
pointe de cannelle, soit 
d'une pointe de muscade. 
Replier la pâte de façon 
à bien envelopper la pom. 
me. Placer les échaudés 
dans un ·plat graissé al­
lant au four. Faire cuire 
à 450°F. durant 15 minu­
tes. Après ce temps, arro­
ser avec le sirop suivant: 
1lh tasse d'eau 
o/4 de tasse de cassonade 
2 à 3 c. à table de beur-

re 
Mélanger tous les ingré­

dients et faire bouillir 3 
à 4 minutes. Verser bouil­
lant sur les échaudés. 
Continuer la cuisson au 



four encore 30 minutes. 
Quand les échaudés sont 
bien dorés, diminuer la 
chaleur du four à 350°F. 

Gâteau simple 
lh de tasse de beurre 
% de tasse de sucre 
2 oeufs 
lf• de c. à thé de sel 
2 c. à thé de poudre à 

pâte 
2 tasses de farine à pâ­

tisserie 
% de tasse de lait 
1 c. à thé de vanille 
Tamiser la farine. la me­

surer et la tamiser de 
nouveau avt~c les ingré­
dients secs. Défaire le 
beurre en crème, y ajou­
ter le sucre eraduelle­
ment, puis l'oeuf et bien 
battre. Incorporer h fa­
rint> en alternart avec le 
lait. Aromatiser. Vt'rser 
dans des moules graissM 
foncés d'un papier grais­
sé et faire cuire au four 
à 350°F., 20 à 25 minutes. 
On peut utiliser 2 moules 
de 8 pouces ou t moule 
de 9 x 12. Servir chaud 
avec une sauce au vi­
naigre. 

Sauce au vinaigre 
Mélanger dans une sau­

teuse lf4 de tasse de fari­
ne avec % de tasse de su­
cre, verser 2 tasses d'eau 
bouillante et lf4 de tasse 
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de vinaigre. Faire cuire 
en brassant jusqu'à trans­
parence. Ajouter un mor­
ceau de beurre et servir 
chaud. 

Grands-pères 
canadiens 

llh tasse de farine tout­
usage 

3 c .• à thé de poudre à 
pate 

lh c. à thé de sel 
lh de tasse de lait 
2 oeufs battus 
1 pinte de sirop d'éra­

ble 
Tamiser les ingrédients 

secs. Mêler le lait et !es 
oeufs et les ajoutn à la 
farine, détremper vive­
ment. Jeter cette pâte 
épaisse, par cuillerées, 
dans le sirop bouillant. 
Couvrir hermétiquement 
t>t laisser cuire. Servir les 
pât-es avec le sirop épaissi 
de la cuisson. Il faut 
avoir soin de prendre une 
marmite assez grande 
pour que la p!'éparation 
ne déborde pas en cui-
sant. Le sirop doit être 
bouillant au moment où 
on commence la détrem­
pe, car la pâte ne doit pas 
attendre. Le secret pour 
réussir des grands-pères 
t~ndres et légers, c'est de 
les cuire dar.s une marmi­
te hermétiquement close, 
les 20 premiires minutes. 

• 

Oeufs à la neige 
4 blancs d'oeufs 
lh tasse de sucre à fruits 
4 jaunes d'oeufs 
2 tasses de lait 
lh tasse de sucre 

pincée de sel 
1 c. à thé de vanille 

Pain d'épices 
lh ·tasse de raisins 
2 tasses de farine tout-

usage 
lh c. à thé de sel 
1 c. à thé de canuelle 
1/4 de c. à thé de muscade 
lf4 de c.. à thé de clou 
lh tasse de graisse végé-

tale 
1 tasse de cassonade 
1 oeuf 
% de tasse de lait sûr 
1 c. à thé de soda à pâte 

Laver les raisins et les 
assécher. Tamiser la fa­
rine, la mesur.er, la tami­
ser de nouveau avec le sel 
et les épices. Y enfariner 
les raisins. Défaire le 
gras en crème, y ajouter 
graduellement la eas;;ona­
de, puis l'oeuf •et bien bat­
tre. Ajouter le soda dans 
le lait. Incorporer la fari­
ne au premier mélange 
en alternant avec le lait, 
ajouter les raisins. Verser 
la pâte dans un mo!.ile à 
pain graissé et faire cui­
re au four à 350°F., envi­
ron 45 minutes. 

Pain doré au sucre 
d'érable 

1 tasse de lait 
2 oeufs 

Battre les blancs jus­
qu'à ce qu'ils soient fer­
mes mais non cassants, y 
ajouter graduellement le 
sucre fin, par cuillerée 
et battre entre chaque ad­
dition. ·Quand la merin­
gue est ferme, verser de 
l 'eau bouillante dans un 
grand poêlon, déposer la 
meringue par grosses 
cuillerées sur l'eau et 
laisser cuire dans l'eau 
frémissante mais non 
bouillante, 15 à 20 minu­
tes. Pendant ce temps, 
:pr.épa~er la crème aux 
Jaunes d'oeufs: ·battre les 
jaunes d'oeufs avec le su­
cre dans la partie supé­
rieure d'un bain-marie, y 
ajouter le lait et le sel et 
faire cuire en •brassant 
au-dessus de l'eau bouil­
lante jusqu'à ce que la 
crème nappe légèrement 
la cuillère. Retirer du 
feu, ajouter la vanille et 
verser dans un plat 
creux. Poser les merin­
gues sur cette crème. ii tranches de pain 
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•beurre 
sucre d'érable 

Battre les oeufs, :~jou­
ter le lait. Tremper cha­
aue tranr.l\e de pain, des 
dt>ux côtés, dans ce mé­
lange. Faire dorer des 
deux côtés dans le beurre. 
Déposer sur un plat 
chaud, poudrer généreu­
sement de sucre, déposer 
dessus une autre tranche 
de pain don\ du sucre et 
ai.nsi de suite jusqu'à ce 
que toutes les tranches de 
pain soient utilisées. Ser­
vir chaud. 

• * • 
Pommes au four 

6 pommes à cuire 
3/.a de tasse d'eau 
lh tasse de sucre 

Laver et essuyer les 
pommes, enlever le coeur 
de chacune, déposer dans 
un pyrex. Préparer un si­
rop avec le sucre et l'eau, 
ayant soin de ne laisser 
bouillir que 5 minutes. 
Verser ce sirop sur les 
pommes et faire cuire au 
four à 350°F., jusqu'à ce 
que les pommes soient 
tendres, 35 à 40 minutes. 
Arroser souvent au cours 
de la cuisson afin de gla­
cer les pommes. 
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Pommes en gelée 
Peler 6 pommes, enle­

ver les coeurs, placer cha­
que pomme dans un py­
rex individuel, les sau­
poudrer de sucre et les 
mettre cuire à four doux 
300°F., jusqu'à ce qu'elles 
soient tendres. Les reti­
rer du four et les laisser 
refroidir. Préparer un pa­
quet de 3 onces de gelée 
aux fraises c;;elon lE's indi­
cations sur le paquet, lais­
ser refroidir. Prendre 6 
autres -pyrex, les passer à 
l'eau froide, verser 14 de 
pouce de gelée dans le 
fond de chacun, les met­
tre au réfrigérateur et 
laisser prendre la gelée. 
Mettre une pomme refroi­
die sur la gelée dans cha­
que moule, couler un peu 
de gelée et laisser pren­
dre afin de fixer la pom­
me. Remplir les moules 
avec le reste de la gelée. 
Laisser prendre au moins 
6 heures ou toute une 
nuit. Démouler et garnir 
de crème fouettée sucrée 
et vanillée. 

On appelait cette recet­
te les pommes en lasses, 
parce que nos grands-mè­
res ramassaient les tasses 
qui avaient perdu leur an­
se -pour cette préparation 
qu'elles offraient à la 
Noël. 

r 

Pommes en neige 
2 blancs d'oeufs 
1 tasse de sucre fin 
2 grosses pommes pelées 

Battre les blancs 
d'oeufs jusqu'à ce qu'ils 
soient mousseux, ajouter 
graduellement le sucre 
tout en continuant de bat­
tre pour obtenir une me­
ringue ferme. Râper les 
pommes et les incorporer 
à la meringue tout en 
continuant de battre. Ser­
vir avec sauce aux oeufs. 

Sauce aux oeufs 
2 jaunes d'oeufs 
% de tasse de sucre 
1 tasse de lait 
lh c. à .thé de vaniile 

Dans la partie supé­
rieure d'un bain-marie, 
mélanger le sucre et les 
jaunes d'oeufs, ajouter le 
lait et faire cuire en bras­
sant au-dessus de l'eau 
bouillante jusqu'à ce que 
la préparatiCJn nappe lé­
gèrement la cuillère. Re­
tirer de dessus l'eau bouil­
lante, ajouter la vanille 
et laisser refroidir. 

Pouding au riz 
lh tasse de riz 
1 tasse d'eau bo:tillante 
'{, de c. à thé de sel 
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1 ~ tasse de lait 
% de tasse de sucre 
2 · oeufs battus 
1 c. à thé de vanille 
1 c. à table de beurre 

Faire cuire le riz dans 
l'eau bouillant-e avec le 
sel. Quand toute l'eau a 
été absorbée. ajouter le 
lait et continuer la cuis­
son sur un feu doux jus­
qu'à ce que le riz soit ten­
dre. Retirer du feu, ajou­
ter les oetûs battus avec 
le sucre, le beurre et la 
vanille. Verser dans un 
moule beurré et faire cui­
re au four à 350°F. en­
viron 3/.a d'heure ou jus­
qu'à ce que les oeufs 
soient pris au centre du 
pouding. 

Pouding aux 
framboises 

lh de tasse de beurre 
3f4 de tasse de sucre 
1 oeuf 
lh tasse de lait 
llh tasse de farine à pâ­

tisserie 
3 c. à thé de P<.'Udre à 

pâte 
une pincée de sel 

Tamiser la farine, la 
mesurer et la tamiser en­
core avec les ingrédients 
secs. Défaire le beurre en 
crème, y ajouter graduel­
lement le sucre, puis 
l'oeuf et bien battre. In-



corp()fer la farine en al· 
ternant avac le lait. Beur­
rer un plat profond al­
lant au four, y mettre 4 
tasses de framboises et 
une tasse de sucre. Verser 
la pâte sur les fruits. Fai­
re cuire au four à 350°F. 
environ 1 heure. 

Pouding "Boules 
de neige" 

1/.& de tasse de beurre 
lh tasse de sucre 
lf4 de tasse de lait 
11/.& tasse de farine 
2 c. à thé de poudre à 

pâte 
une pincée de sel 

2 blancs d'oeufs 
1 c. à thé d'essence au 

choix: vanille, citron 
ou amande. 

Défaire le beurre en 
crème; ajouter graduelle­
ment le sucre, la farine 
tamisée avec la poudre à 
pâte et le sel. Incorporer 
les blancs battus ferme et 
remplir aux deux tiers 
des verres à gelée grais· 
sés et enfarinés. Mettre 
le couvercle, faire cuire 
à la vapeur 35 minutes. 
Servir chaud avec une 
sauce aux jaunes d'oeufs 
ou une sauce au caramel. 

Pour faire cuire les 
poudings à la vapeur, on 
place un treillis dans le 
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fond d'une marmite, on 
pose les verres cur le 
treillis et on ajoute de 
l'eau chaude, non bouil­
hmtc, jusqu'aux trois 
quarts de la hauteur des 
verrP.S. On cuit sur le des­
sus de la cuisinière. On 
commence à ccmpter le 
temps de cuisson q:tand 
l'eau bout assez pour lais· 
ser échapper de la va­
peur. 

Pouding bourgeois 
2 tasses de cubes de gâ. 

te au 
1lh tasse de lait chaud 
2 oeufs 
lf.J de tasse de sucre 

une pincée de sel 
1 c. a thé de vanille 

Faire chauffeur le lait 
jusqu'au point d'ébulli­
tion et le verser sur les 
cubes de gât·eau. Battre 
les oeufs jusqu'à ce qu'ils 
soient mousseux, ajouter 
le sucre, le sel, la vanil­
le, ajouter à la première 
préparation. Verser dans 
un moule de pyrex grais­
sé et faire cuire au four à 
350°F. environ 35 à 40 
minutes ou jusqu'à ce que 
le mélange de lait et 
d'oeufs soit pris au cen­
tre. On peut préparer ce 
pouding avec des cubes 
de pain, doubler alors la 
quantite de sucre. 

t 
T 

/ 

• 

Pruneaux au sirop 
d'érable 

1 livre de pruneaux 
1 pinte d'eau froide 
1 tasse de sirop d'érable 
1 tasse de crème fouet-

tée 
lf4 de tasse de noix ha­

chées 
Laver les pruneaux, les 

faire cuire dans l'eau froi­
de sur un feu doux. Vers 
la fin de la cuisson, ajou­
ter le sirop. Les retirer du 
feu , les laisser refroidir 
complètement dans leur 
sirop. Dresser les pru­
neaux en pyramide sur 
un plat. Décorer de crème 
fouettée et de noix ha­
chées. On peut également 
servir les pruneaux avec 
leur sirop de cuisson, 
sans crème ni noix. 

Sauce aux jaunes 
d'oeufs 

lf4 de tasse de sucre 
1lh c. à table d'amidon 

de maïs 
2 jaunes d'oeufs 
2 tasses de lait 
1 c. à table de beurre 
1 c. à thé de vanille 

Mêler le sucre, l'ami­
don et une pincée de sel. 
Ajouter les jaunes, bien 
mêler. Ajouter graduelle-

ment le lait et faire cuire 
en brassant sur feu doux, 

. jusqu'à ce que la prépara­
tion soit épaissie. Laisser 
bouillir 1 minute. Retirer 
du feu, ajouter le beurre 
et la vanille, bien brasser. 

Sauce caramel 
1 c. à table de beurre 
2 c. à table de farine 
1 pincée de sel 
1 tasse de cassonade 
1lh tasse d'eau bouillante 
lh c. à thé de vanille 

Faire fondre le beurre, 
ajouter la cassonade et la 
farine, laisser caraméliser 
légèrement. Ajouter l'eau 
bouillante et faire cuire 
jusqu'à épaississement. 
Retirer du feu, ajouter 
la vanille. 
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Sucre à la crème 
1 tasse de sucre d'érable 
1 tasse de sucre granulé 
1 tasse de crème 
lh tasse de noix longues 

ou de noix de Greno­
ble 

Mélanger les sucres et 
la crème dans une casse­
role assez grande pour 
laisser bouillir sans que 
la préparation déborde. 
Faire fondre les sucres 
sur un feu doux, en bras­
sant d'un mouvement 



d'aller et retour. Quand 
les sucres sont complète­
ment fondus, faire cuire à 
feu assez vü. sans brasser 
jusqu'à 23'6•F. au thermo­
mètre à bonbons ou jus­
qu'à ce qu'un peu de la 
préparation jeté dans 
l'eau glacée fasse une 
boule très molle. Retirer 
du feu et laisser refroidir 
à la température de la 
main. Ajouter les noix et 
brasser alors avec une 
cuillère de bois jusqu'à 
ce que le sucre commence 
à perdre son lustre. Ver­
ser vivement dans un 
moule beurré et couper 
en carrés. Il est préféra­
ble de prendre de la crè­
me de table si on veut 
battre le sucre. Pour un 
sucre légèrement granu­
leux, utiliser de la crème 
à 35%. Faire cuire à 
238°F. et verser le sucre 
dans le moule immédia­
tement après la cuisson, 
sans le battre. On peut 
remplacer le sucre d'éra­
ble par de la cassonade 
et ajouter alors un peu 
d'essence d'érable. 

Tire à la mélasse 
2 tasses de mélasse 
1 tasse <le sucre 
lh tasse d'eau 
2 c. à table de beurre 
lf4 de c. à thé de crème 

de tartre 
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lfs de c. à thé de bicarbo­
nate de soude 

Placer dans une casse­
role assez grande tous les 
ingrédients à l'exception 
du bicarbonate de soude. 
Cuire jusqu'à 254° F. 
Ajouter le bicarbonate de 
soude et continuer la 
cuisson jusqu'à 265° F. ou 
270• F. Verser sur a 
beurré. Quand le mélange 
est assez refroidi pour 
être manipulé, l'étirer 
jusqu'à ce qu'il soit ter­
ne, le couper en coussi­
nets et l'envelopper avec 
du papier paraffiné si on 
désire le conserver quel­
que temps. 

Gâteau étage à 
l'érable 

lh tasse de belliTe 
lh tasse de sucre 
2 oeufs 
1 tasse de sirop d'érable 
3 :tasses de farinl:' à pâ-

tisserie 
3 c. à thé de poudre à 

pâte 
1 c. à thé de sel 
lh tasse de lait 

Graisser 2 moules à gâ­
teaux de 9 poures de dia­
mètre et les foncer d'un 
papier brun; graisser le 
papier. Défaire le beurre 

en crème y ajouter le su­
cre ·puis ies oeufs un à la 
fois en battant pour gar- • 
der un mélange léger. Ta­
miser les ingrédients 
secs, les ajouter -en alter­
nant avec le lait et le si­
rop d'érable mélangés. 
Commencer par ajouter 
de la farine et fi:c.ir avec 
la farine. Verser la pâte 
dans les motùes pJ·éparés. 
Faire cuire au four à 
350°F. environ 30 à 35 
minutes. Laisser refroidir 
et garnir de glace à l'é­
rable. 

. * . 
Glace à l'érable 

6 c. à table de beurre 
6 c. à table de sirop Q.'é­

rable 
3 tasses de sucre à gla­

cer tamisé 
1h de tasse de noix de 

Grenoble hachées 
quelques demi-noix 

Défaire le beurre avec 
1~ sirop d'érable; -aJOUter 
le sucre graduellement et 
battre jusqu'à obtention 
d'un mélange homogène. 
Etendre une partie de la 
glace sur un gâteau, par­
semer les noix hachées. 
Placer le second gâteau 
sur le premier. Glacer le 
tour et le dessus. Garnir 
avec les demi-noix. 
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Gâteau aux fruits 
(Pâte blanche) 

1 tasse de beurre ou 
graisse végétale 

1 tasse de sucre 
6 oeufs non battus 
l/4 tasse de mélasse 
2 tasses de farine tout­

usage 
1 c. à thé de "Ali Spi-

ces" 
2 c. à thé de cannelle 
lh c. à thé de muscade 
~ c. à thé de clou 
lh c. à thé de soda à pâte 
l/4 c. à thé de sel 
2 tasses de rai5'ins de Co­

rinthe 
1 tasse de cerises confi­

tes 
1 tasse de fruits confits 
2 tasses de raisins épé­

pinés 
lh tasse d'écorces de 

fruits confites 
1 tasse de dattes 
1 tasse de n-oix de coco 
1 tasse d'amandes 
1/4 tasse de café fort 
1/4 tasse de jus de fruits 

Tamiser la farine, me­
surer et tamiser de nou­
veau avec tous 1~ ingré­
dients secs. Préparer tous 
les fruits et les faire ma­
cérer dans le jus de fruits 
et le café. Les enfariner 
avec une tasse de farine 
juste au moment de les 
ajouter à la pâte. Défaire 
le beurre en crème; ajou-



ter graduellement le su­
cre et la mél~sse. Ajouter 
les oeufs un â un et bien 
battre entre chaque addi­
tion. Ajouter la farine, 
puis en dernier lieu les 
fruits enfarinés. Verser la 
pâte dans un moule ta­
pissé de 2 épaisseurs de 
papier graissé. Cuire dans 
un four de 25Q•F. durant 
3 heures environ. Mettre 
une lèchefrite d'eau en 
dessous du moule. Après 
2lh heures de cuisson, re­
tirer la lèchefrite, et con­
tinuer la cuisson durant 
lh heure environ. Démou­
ler, refroidir, envelo,Pper 
dans le papier de cutsson 
et conserver au frais dans 
une boîte bien fermée. 

4 
1 
1lh 

1 
* 1lh 

3 

Plum-Pouding 
oeufs 
tasse de sucre 
tasse de suif de ro­
gnon de boeuf 
tasse de mie de pain 
tasse de lait 
tasse de farine tout­
usage 
c. à •thé de poudre à 
pâte 

lh c. à thé de muscade 
1 c. à thé de cannelle 
1 c. à thé de clou 
2 c. à thé de gingembre 
1 c. à thé de macis 
1 c. à thé de sel 
1 tasse de raisins épé­

pinés 
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lh tasse de dattes cou­
pées finement 

1 tasse de fruits confits 
coupés en filets 

lh tasse d'amandes cou­
pées en filets 

lh tasse de pruneaux en 
filets 

Préparer les fruits et 
les enfariner avec lh tas­
se de farine. Tamiser la 
farine, en mesurer 1 tasse, 
tamiser de nouveau avec 
tous les ingrédients sées. 
Battre les oeufs, y ajouter 
le sucre graduellement. 
Ajouter le suif haché et 
la mie de pain humectée 
avec le lait. Incorporer la 
farine, puis les fruits en­
farinés. Verser la J?âte 
dans un moule graisse ~ 
légèrement enfariné. Fer­
mer hermétiquement et 
cuire à la vapeur durant 
3 à 4 heures. ServiT bien 
chaud avec une sauce au 
Rhum ou à l'orange. 

N.B. - On peut, selon 
la méthode anglaise, 
mouiller un coton, l'enfa­
-riner, déposer la pâte de­
dans et cuire dans l'eau 
bouillante. 

Sauce au rhum 
Mettre dans une casse­

role 1 tasse de sucre, 2 c. 
à table d'amidon de maïs 
et 1 pincée de sel. Délay­
er avec 1 tasse d'eau. Cui-

re jusqu'à épaississemen~. 
Retirer du feu et aromab­
ser avec du Rhum au 
goût. 

Bûche de Noël 
4 oeufs 
1 tasse de sucre à 

fruits 
3 c. à table d'eau froide 
1 lh c. à table d'amidon de 

maïs 
1 tasse de farine à pâ­

tisserie 
11/4 c. à thé de poudre à 

pâte 
lf4 c. à thé de sel 
112 c. à thé d'essence de 

vanille 

Tamiser la farine, me­
surer et tamiser de nou­
veau avec l'amidon, la 
poudre à pâte et le sel. 
Battre les blancs d'oeufs 
avec la moitié du sucre. 
Battre les jaunes avec le 
reste du sucre et l'eau. 
Incorporer aux blancs, 
ajouter la farine à l'aide 
du tamis et l'incorporer 
délicatement. Aromatiser. 
Verser la pâte dans une 
lèchefrite rectangulaire 
foncée d'un papier grais­
sé. Cuire 15 à 20 minutes 
à 350• F. Renverser sur 
un linge humide, enlever 
les bords, badigeonner de 
gelée de pommes et rou­
ler vivement. Garnir de 
.-1 ème au beurre. 
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Crème au beurre 
1lh tasse d'eau froide 
1/4 tasse de café !'n 

grains 
1 tasse de sucre 
1 tasse de beurre 
1 carré de chocolat 

Mettre dans une casse­
role l'eau et le café. Lais­
ser mijoter 5 minutes. 
Couler dans 2 épaisseurs 
de coton à fromage. Faire 
un sirop avec le café et le 
sucre, cuire jusqu'à 230• 
F. Laisser tiédir. D'autre 
part, défaire le beurre en 
crème, y ajouter graduel­
lement le sirop en bat­
tant à l'aide d'un mous­
soir jusqu'à obtention 
d'une crème légère. Met­
tre quelques cuill~C'rées de 
cetta crème de côté pour 
les bouts de la bûche. In­
corporer au reste de la 
crème le chocolat fondu. 

Gâteau au chocolat 
lh tasse de beurre 
1 tasse de sucre 
3 oeufs 
% tasse de lait • 
2 tasses de farme à pâ­

tisserie 
1 c. à thé de sod!i à pâte 
2 c. à thé de crème de 

tartre 
1 c. à thé de vanille 
2 carrés de chocolat, ou 



6 c. à table de cacao 
V• c. à thé de sel 

Tamiser la farine, la 
mesurer et tamiser de 
nouveau avec le soda à 
pâte, la crème de tartre 
et le sel. Défaire le beur­
re en crème, ajouter la 
moitié du sucre et le cho­
colat fondu. Bien mous­
ser les oeufs avec l'<~utre 
moitié du sucre, ajouter 
au premier mélc;nge et 
bien battre. Incorporer la 
farine en alternant avec 
le lait. Aromatiser. Ver­
ser la pâte dans un moule 
graissé et cuire lh heure à 
350°F. Au sortir du four, 
verser dessus la glace sui­
vante: 

GLACE FUDGE 

Fondre dans une casse­
role 1lh carré de choco­
lat, ajouter 1lh tasse de 
sucre, lh tasse de lait, 
V• de c. à thé de crème 
de tartre et 1 pincée de 
sel. Cuire jusqu'à 230°F. 
Laisser refroidir jusqu'à 
ll0°F., ajouter 3 c. à table 
de ;beurre, 1 pincée de 
cannelle et lh c. à thé de 
vanille. Battre et verser 
sur le gâteau chaud. 

Crème espagnole 
1lh 'C. à table de gélatine 
3 tasses de lait 
3 oeufs 
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/ 
lf.J tasse d'eau f·roide 
~ tasse de sucre 
1 c. à t hé de vanille 

Gonfler la gélatine 
dans l'eau froide 5 minu­
tes. Mélanger dans la par­
tie supérieure du bain­
marie le sucre et les jau­
nes d'oeufs, délayer avec 
le lait. Cuire jusqu'à ce 
que le mélange colle à la 
cuillère. Retirer du feu, 
aromatiser et verser sur 
la gélatine. Brasser pour 
dissoudre. Laisser refroi­
dir et incorporer les 
blancs battus en neige. 
Verser dans un moule 
passé à l'eau froide et 
laisser prendre bien fer­
me. Cette crème peut se 
servir avec de la gelée ou 
de la confiture. 

Gâteau aux fruits 
(pâte blanche) 

1 

1 

1 
2lh 

1 

1 
1 

1 

5 

·tasse de noix de Gre­
noble 
tasse de cerises confi­
tes 
tasse de raisins 
tasses de farine tout­
usage 
tasse de beurre ou 
graisse végétale 
tasse de sucre 
c. à table de zeste 
d'orange 
c. à table de zeste de 
citron 
oeufs non battus 

. . 

1 c. à thé de poudre à 
pâte 

lh c. à thé de sel 
1 c. à table de jus de 

citron 

Laver les raisins et les 
assécher. Couper les ceri­
ses en filets et hacher les 
noix. Enfariner les fruits 
avec lh tasse de farine. 
Tamiser la farine, en me­
surer 2 tasses et tamiser 
de nouveau avec la pou­
dre à pâte et le sel. Défai­
re le beurre en crème, 
ajouter le sucre graduel­
lement et les zestes de 
fruits. Ajouter les oeufs 
un à un et bien battre à 
chaque addition. Incorpo­
rer la farine. Aromatiser 
avec le jus de citron et 
ajouter les fruits enfari­
nés Verser la pâte dans 
un ·moule tapissé de pa­
pier graissé -et cuire à 
325°F. durant 1 o/4 heure 
environ. 

Chaussons aux 
pommes 

Abaisser de la pâte bri­
sée assez mince, tailler en 
rondelles. Sur une moitié, 
mettre des pommes tran­
chées mince, saupoudrer 
d'une c. à table de sucre 
mélangé à une pincée l}e 
cannelle moulue, mettre 
une noisette de beurre. 
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Hu.meeter le bord de la 
pâte, ·ramener le côté li­
bre de la pâte sur les 
pommes, presser pour fai­
re adhérer les bords, ba­
digeonner de lait, sa·upou­
drer de sucre. Mettre sur 
une plaque graissée. Cui­
re à 450°F. 10 minutes. 
Diminuer la chaleur à 
350°F. et cuire encore lh 
heure ou jusqu'à ce que 
les chaussons soient bien 
dorés. 

Pouding au chocolat 
3 c. à table de beurre 
1 oeuf 
2V4 tasses de farine. 
2lh carrés de chocolat 
% de tasse de sucre . 
1 tasse de lait 
4lh c. à .thé de poudre à 

pâte . 
V• c. à thé de sel 

Tamiser la farine, la 
mesurer et la tamiser de 
nouveau avec les ingré­
dients secs. Défaire le 
beurre en crème, ajouter 
graduellement le sucre, le 
chocolat et l'oeuf battu. 
Incorporer la farine en al­
ternant avec le lait. Ver­
ser dans des petits mou­
les graissés, les fermer 
hermétiquement. Cuire ~ 
la vapeur 1 heure enVI­
ron. Servir avec glace 
mousseuse. 
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Glace mousseuse 
blancs d'oeufs 

6 
1 
1lk 
If• 

c. à table d'eau froide 
pincée de sel · 
tasse de sucre 
c. à thé de crème de 
tartre 

Mêler les ingrédients 
dans la partie supérieure 
du bain-marie. Mettre au­
dessus de l'eau bouillante. 
Battre au moussoir jus­
qu'à ce que la glace garde 
sa forme. Retirer de l'eau 
bouillante aussitôt que la 
glace est ferme. Servir 
avec pouding. 

Pouding aux pommes 
10 à 12 pommes 
2 tasses de sucre 
2 c. à table de beurre 
2 c. à table de jus de ci­

tron 

Couper les ·pommes en 
tranches minces, les ré­
partir dans un moule 
beurré de 8 x 12 pouces 
répandre le sucre sur les 
pommes, mêler, parsemer 
de noisettes de beurre 
arroser de jus de citro~ 
et mettre au four à 350°F 
environ lk heure. Sortir 
du four et laisser refroi­
dir. Verser sur les pom­
mes la pâte suivante: 

~~ de tasse de beurre 
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........ 
1 tasse de sucre 
1 oeuf 
1 tasse de farine tout­

usage 
1 c. à thé de poudre à 

pâte 
une pincée de sel 

lk tasse de lait 
1 c. à thé de vanille 

Défaire le beurre en 
crème, y ajouter graduel­
lement la moitié du sucre 
Battre l'oeuf et y ajouter 
graduellement le reste du 
sucre. Réunir les deux 
mélanges et bien battre 
Tamiser la farine, la me: 
surer et la tamiser de 
nouveau avec la poudre à 
pâte et le sel, l'incorporer 
en alternant avec le lait 
Aromatiser avec la vanil: 
le. Verser sur les pommes, 
remettre au. four à 350°F. 
et fa1re cu1re environ 45 
minutes. Servir avec de la 
crème claire. N.B. - Si 
on le désire, on peut sau­
poudrer les pommes de 2f.r 
c. à thé de cannelle. 

Gelée de pomme 
5 tasses de jus de pom­

mes, 3% tasses de sucre. 
Chauffer le jus, le laisser 
bouillir de 4 à 5 minutes 
ajouter le sucre en pluie' 
lentement, afin de ne pas 
arrêter l'ébullition, re­
muer de bas en haut avec 
la cuillère de bois (ne pas 

brasser en tournant). Au­
tant que possible, ne pas 
jeter de sucre sur les pa­
rois de la casserole, sinon, 
enlever le sucre à l'aide 
d'un pinceau ou d'un lin­
ge trempé à l'eau froide. 
Quand tout le sucre est 
ajouté, faire cuire sans 
brasser jusqu'à 220°F. 
ou jusqu'à obtention de 2 
gouttes Jumelles, qui ad­
hèrent a la cuillère et 
viennent se réunir vers le 
centre de la cuillère. Cet­
te épreuve se fait avec 
une cuillère de métal. 
Quand la gelée est à 
point, la retirer du feu, 
l'écumer et la verser 
bouillante dans des ver­
res stérilisés. Avoir soin 
de remplir les verres d'un 
seul trait continu. Ecu­
mer chaque verre s'il y a 
lieu, laisser refroidir et 
paraffiner. 

La gelée de pomme 
Extraction du jus 
Pour réussir la gelée de 

pomme, il faut choisir des 
pommes légèrement aci­
des, pas complètement 
mQres. On emploie tout 
le fruit. Laver les pom­
mes, les couper en quar­
tiers ou en sections selon 
la grosseur. Enlever les 
parties gâtées, la mouche 
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(ou extrémité du calice) 
et la queue. Placer les 
pommes dans une marmi­
te avec de l'eau froide à 
égalité. Il est très impor­
tant de placer la main sur 
les pommes afin de s'as­
surer qu'elles ne nagent 
pas, car s'il y a trop 
d'eau, la gelée ne prendra 
pas. La cuisson doit être 
maintenue au point d'é­
bullition. Il ne faut pas 
laisser bouillir fortement. 
Quand les pommes sont 
cuites en marmelade, les 
retirer du feu et les cou­
ler dans un sac fait de 
flanelle légère ou de deux 
épaisseurs de coton clair, 
mais pas du coton à fro­
mage. Le sac doit être 
mouillé à l'eau froide 
avant de servir. Il faut 
que le jus seulement pas­
se et non la pulpe si on 
veut une gelée limpide. 
Pour ce, on laisse égout­
ter le jus sans presser le 
sac. 

On peut faire une deux­
ième extraction de jus. Il 
sera certes moins concen­
tré et moins savoureux. Il 
suffit de mettre ce qui 
reste dans le sac dans une 
marmite avec de l'eau 
froide à égalité et de lais­
ser au point d'ébullition 
au moins 30 minutes. Cou­
ler. Cependant, en em­
ployant ce jus de deuxiè­
me extraction, il faudra 



le laisser bouillir 10 mi­
nutes avant de le mesurer 
pour faire la gelée. Les 
meilleures pommes pour 
les gelées sont les "pom­
mettes", mais il faut choi­
sir celles qui sont dures 
et non une variété fari­
neuse et molle. 

Il est bon de rappeler 
qu'on peut faire d'excel­
lente gelée en employant 
seulement les coeurs de 
pommes et les pelures. 
La partie près de la pelu­
re est la plus riche en 
pectine qru fait prendre 
la gelée. 

œ !;t;:J a: t' •:••1 
est le seul journal 

INTERDIT! 
ou~ il est interdit de l'acheter 

car le lire une fois 
c 'est prendre 
une bonne habitude. 

malgré cette interdiction 

LA SEMAINE 
est en vente partout 
le lundi 

LA SEMAINE offre la c616bre rubrique de Jean Manotesco. 
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Le restaurant du GRAND CHARLES, un établissement 
t l'ancienne dans le Viewt Montréal d'aujourd'hui 
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Prendre un 
p 'lit coup c'est 
agréable, surtout 
à la manière 
de l'oncle Pit 

Caribou 
Whisky blanc à 30% 

avec vin de Tarragone 
rouge ou Porto en qua-n­
tité égale. Servir froid. 

Tifret ou pouglous 
ou puglous 

Pour ·40 onces: 
Faire dissoudr-e '1 tasse 

de sucre blanc dans 10 on­
ces d'eau bouillante, ver­
ser dans une bouteille de 
40 onces, ajouter le ius 
d'un citron coulé et Ï 'é­
corse du citron. Remplir 
d'alcool à 30%. Bouchér 
et laisser reposer au 
moins 2 jours. Servir tel 
quel. 

Champagne aux fruits 
3 oranges 
3 citrons 
3 bananes 
4 livres de raisins secs 
5 pintes d'eau 
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4 livres de sucre 

Couper les fnùts en 
tranches minces. Les met­
tre dans un baril ou une 
grand pot de grès très 
propre. Chauffer l'eau et 
le sucre. Quand l'eau est 
bouillante, la verser sur 
les fruits. Laisser refroi­
dir .à la température de 
la ptèce (70 à 72•). Ajou­
ter alors lh enveloppe de 
levure granulée ou ~ de 
carré de levure compri­
mée, Saupoudrer la le­
vure granulée, et si c'est 
de la levure compri­
mée, la défaire en miet­
tes et la répartir sur 
le dessus des fruits. Tous 
les jours, peser sur les 
fruits pour les humec­
ter; ne pas brasser jus­
qu:au fond. 15 jours · a­
pres, enlever les fruits à 
l'aide d'une louche trouée 
ou d'un tamis. Laisser re­
poser le vin 15 jours 
sans le brasser. Sip.hon~ 
ner et embouteiller ou 
mettre en cruches, ce qui 

est mieux. Les cruches 
doivent être bien pleines. 
Poser les bouchons sw· 
les cruches, mais ne pas 
les enfoncer ni les visse.r, 
ou si on le préfère, cou­
vrir d'un coton propre et 
laisser continuer la fer­
mentation jusqu'à ce qu'­
elle s'arrête. Ceci peut va­
rier de 25 à 40 jours. Il 
est facile de s'en rendre 
compte, on écoute au-des­
sus des cruches . . . tant 
que le vin fermente on 
entend un léger crépite­
ment. Il ne faut pas bou­
cher les cruches tant que 
ce crépitement n'est pas 
fini. Quand le vin a fini 
de fermenter, le boucher 
hermétiquement et le 
mettre en cave. Peut être 
consommé au bout ·de 
trois mois. 

Avec les fruits enlevés, 
on peut faire un deuxiè­
me vin avec sucre, eau et 
levure. Procéder de la 
même façon. Pour donner 
du corps à ce deuxième 
vin on peut ajouter avec 
les fruits 1 tasse de blé 
ou 1 livre de raisins. 

Conseils pour réussir 
les vins domestiques 

--'Lorsqu'on fait du vin 
pour la première fois, fai­
re une petite quantité a­
fin de pouvoir maîtÎ'i$er 
la façon de procéder; ain-
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si on ne risque pas de 
gaspiller trop de temps 
et d'argent. Si la fabrica­
tion du vin domestique 
est relativement facile, il 
faut quand même acqué­
rir un certain tour de 
main et observer certai­
n~ règles élémentaires_: 
-Employer des fruits et 
des légumes de bo~e 
qualité. 
-Observer la plus rigou­
reuse propreté. 
- Employer des pots de 
grès vernis ou des tonne­
lets stridement propres. 
-Tous les ustensiles qui 
viennent en contact ayec 
les jus de fruits ou le vin 
doivent être de verre, de 
!n'ès vernis, de bois, ou 
émaillés. Eviter tout c~m­
tact avec le fer ou le cui~ 
v re. 
-Autant que possible 
garder la température à 
environ 70° pour la fer­
mentation, surtout l'au­
tomne, il sera nécessaire 
de chauffer le local où 
s'opère la fermentation. 
-Toujours couvrir les ré­
cipients où le vin fermen­
te avec des linges stric­
tement propres. 
-Ne jamais boucher her­
métiquement cruches et 
bouteilles tant que la fer­
mentation n'est pas ter­
minée. On peut empêcher 
le contact avec l'air avec 
de l'ouate ou du coton 
absorbant. 



-Si on emploie des bou­
chons de liège, les mett.re 
tremper dans l'eau bouil­
lante pour les attendrir 
et pouvoir mieux sceller 
les bouteilles. 
-Conserver les bouteilles 
"couchées" dans la cave. 

Jus de pomme épicé 
(pour 12 personnes) 

1 pinte de jus de pomme 
1 tasse d'eau 
lh tasse de cassonade 
lh citron tranché mince 
lh orange tranchée mince 
1 bâton de cannelle 
lf4 de c. à thé de muscade 

Mettre Ie tout dans 'Qlle 
sauteuse, couvrir et 
chauffer lentement àu 
point d'ébullition, laiS$er 
sur feu doux, sans bo\lil· 
lir, 10 minutes. Servir 
chaud garni de citron ou 
servir froid garni de men· 
the fraîche. 

Jus de rhubarbe 
Laver la rhubarbe, la 

couper en morceaux. Pour 
chaque pinte de rhubar­
be, ajouter 1 tasse d'eau. 
Couvrir et amener lente­
ment à ébullition, laisser 
mijouter 5 à 6 minutes. 
Couler, sucrer au goQt, 
remettre sur le feu, 
chauffer de nouveau au 
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point d'ébullition. Servir 
très froid. 

Martini 
1 once de "dry" gin 
!h once de vermouth 

français 

Mettre dan.s le "sha­
ker", bien agiter avec de 
la glace; couler dans un 
verre rafraîchi. 

Donne un cocktail très 
sec. Pour un cocktail un 
peu plus doux, employer 
une égale quantité de gin 
et de vermouth français 
et pour un cocktail vrai­
ment doux, 1 once de &in 
et une denù-once de ver­
mouth italien. 

Manhattan 
~ d'once de rye 
% d'once de vermouth 

italien 
1 goutte d'amer 

Bronx 
1 once de "dry" gin 
lh once de vermouth 

français 
'12 once de vermouth 

italien 
jus d'un quart d'or!lD­
ge 

Pink Lady 
1lh once de "dry" gin 
1 c. à table de grana­

dine 
1 filet de citron 

Punch aux fruits (pour 
25 à 30 personnes) 

1h tasse de raisins secs 
1lh pinte d'eau froide 
2 tasses de sucre 
1 bâton de cannelle de 

2 pouces 
le zeste d'un 1h citron 

11/4 tasse de jus d'oranie 
% de tasse de jus de 

citron 
2 tasses de jus de pom-

mes 
2 bouteilles de Bor­

deaux rouge 
13 onces de brandy ou 

cognac 

Faire chauffer len~­
ment et dans une manru· 
te couverte, le raisin et 
l'eau· laisser mijoter 20 
minÙtes. Ajouter le ~u­
cre la cannelle, le zeste 

vin et l'alcool peuvent ê­
tre remplacées par 2 
grosses bouteilles de "gin· 
ger ale" bien froide. 

Punch glacé 
. 1 bouteille de vin blanc 

(Bordeaux) 
o/4 de tasse de sucre fin 
1 clou de girofle 

le zeste d'un citron 
1h tasse de cognac 
2lh tasses de thé infusé 
1 tasse de rhum 

Faire chauffer le vin 
avec le sucre, le clou oe 
girofle et le ~este de ci· 
tron. Quand il se forme 
une mousse à la surface 
du mélange, le retirer du 
feu et ajouter le cognac, 
le thé et le rhum. Verser 
dans un ·bol et mettre au 
froid. Servir glacé. 

Punch "scorpion" 
5 onces de rhum 
2 onces de "dry" gin 
2 onces de Brandy 
lh tasse de jus de citron 
1h tasse de jus d'orange 

de 'citron et laisser mijo­
ter 5 minutes de plus. 
Couler, laisser refroidir. 6 
Préparer les jus de. fru!ts, 

1 c. à thé d'essence d'a­
mande 

les mêler au prem1er JUS 1 
et garder le tout dans un 
bocal couvert au frais. Au 
moment de servir, ajouter 

c. à table de sucre à 
fruits 
goutte d'huile de men· 
the ou quelques feuil-

le vin et le brandy. Le 1 
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les de menthe fraîche 
écrasées 
tasse de vin blanc sec 



Mettre le tout dans un 
"shaker" de 40 onces, le 
remplir de glace concas­
sée finement. Laisser re­
poser jusqu'au moment 
de servir (au moins 1 
heure); agiter et servir. 
On peut aussi mettre tous 
les ingrédients dans une 
bouteille de 40 onces, la 
remplir d'eau froide et 
placer le tout au réfri_gé­
rateur. Servir très frQid. 

Sirop de framboises 
2 .pintes de framboises 
% de tasse d'eau froide 
5 tasses de sucre 

Trjer, laver et écraser 
les fruits, les saupoudrer 
avec le sucre; couvrir et 
laisser reposer toute la 
nuit. Ajouter l'eau, ame­
ner doucement au point 
d'ébullition et laisser mi­
joter 20 minutes. Passer 
à travers 2 épaisseurs de 
coton à fromage. Chauf­
fer de nouveau au point 
d'ébullition, remplir · les 
bouteilles aussi pleines 
que possible, boucher 
hermétiquement. 

Framboises vinaigrées 
5 pintes de framboises 
1 pinte de vinaigre 
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Verser le vinaigre sur 
les framboises et lai&~r 
reposer 24 heures. Cou­
ler. Ajouter 1 tasse de 
sucre par pinte de jus. 
Amener à ébullition et 
embouteiller. 

Vin de betteraves 
8 livres de betteraves 
2 gallons d'eau 
7 livres de sucre 
3 citrons 
6 oranges 

Laver les betteraves, 
ne pas les peler. ·Les e<>u­
per en dés et les faire 
cuire jusqu'à ce qu'elle.s 
soient tendres. Ajouter le 
sucre, les oranges et les 
citrons coupés en tran­
ches et faire bouillir 20 
minutes de plus. Couler et 
lorsque le liquide est re­
froidi, ajouter 1 envelo,p­
pe ou 1 carré de levm:e. 
Laisser fermenœr 5 à 6 
jours, mettre en cruche 
et laisser reposer un 
mois. Les cruches doiv~nt 
être bouchées seulement 
avec du coton ou de l'ou­
ate. Siphonner dans les 
bouteilles, boucher et 
mettre en cave. Quand 
les betteraves sont cuites, 
s'il ne reste pas 2 gallons 
de liquide, ajouter de 
l'eau. 

Vin de panais 
2. pintes de panais ha-

chés très finement 
4 pintes d'eau 
3 livres de sucre 
1 citron tranché mince 
1 orange tranchée mince 
1 enveloppe de levure 

granulée ou 1 carré de 
levure comprimée 

Gratter les racines et 
enlever la partie verte de 
la tige. Hacher très fine­
ment, mesurer le panais, 
le mettre dans une mar­
mite avec l'eau, couvrir 
et chauffer lentement au 
point d'ébullition; laisser 
cuire à petit feu jusqu'à 
ce que les légumes soient 
très tendres. Couler et 
laisser reposer le liquide 
24 heures pour qu'il se 
clarifie. Siphonner le li­
quide clair. Ajouter le su­
cre, le citron et l'orange 
puis la levure. Laisser 
fermenter 9 à 10 jours; 
brasser tous les jours. 
Couler ou siphonner dans 
des cruches. Laisser fer­
menter encore un mois 
avant de boucher et de 
mettre en cave. 

Le vin de carottes se 
fait de la même façon. 

Vin de pissenlits 
Cueillir les fleurs alors 

qu'elles sont très épa-

91 

nouies, par temps eWr 
et ensoleillé. Cueillir les 
fleurs seulement et pas 
de tiges ce qui rendrait 
le vin .amer. Mesurer les 
fleurs au fur et à mesu.re 
de la cueillette, ne pas 
les presser, les étendre 
sur une table propre, éll­
miner les herbes et les 
petits insectes. 
4 pintes d'eau bouillante 
4 pintes de fleurs 
4 livres de sucre 
3 citrons tranchés mince 
3 oranges tranchées 

mince 
1 tasse de raisins secs 
1h carré de levure com­

primée ou 1 envelom>e 
de levure granulée 

Jeter l'eau bouillante 
sur les fleurs; laisser re­
poser 24 heures. Couler 
à ·travers un coton. 'Met­
tre dans un -baril ou dans 
un pot de grès. Ajouter 
le sucre, brasser pour le 
faire fondre. Ajouter les 
fruits puis la levure. 
Laisser fermenter 9 jours 
en 'brassant 3 fois par 
jour. Couler, mettre en 
cruche et boucher avec 
du coton. Laisser fermèn­
ter encore 40 jours. Si­
phonner dans des bouteil­
les, boucher et mettre en 
cave. Peut être consom­
mé après six mois. Est 
meilleur lorsqu'il a un 
an. 
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par ordre alphabétique 

AGNEAU 
' Blanquette d'agneau 40 

Gigot d'agneau au four 41 
Ragoi\t d'agneau 41 

BOEUF 
Boeuf à la mode 16 
Boeuf à la mode en gelée 16 
Boeuf à l'étuvée 

avec grands-pères 15 
Boeuf braisé 17 
Boeuf haché 

en sauce brune 17 
C<Jeurs de boeuf farcis 18 
Coquettes de viande 18 
Fricassée de boeuf 21 
Langue de boeuf braisée 19 
Pain de viande 20 
Pain de viande farci 20 
Pâte pour grands·pères 15 
Pâté au boeuf 

et au maraconi 21 
Pâté chinois 21 
Pot-au-feu ou 

bouilli canadien 22 
Ragoi\t de boeuf 16 
Rosbif à la faç.on 

d'autrefois 2!1 
Rosbif au jus 2!1 
Tranches de boeuf 

braisées 24 

COCKTAILS 
Bronx 88 
Caribou 86 
Champagne aux fruits 86 
Conseils pour réussir 

les vins domestiques 87 
Framboises vinaigrées 90 
Jus de pomme c\pin:· !1!1 
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Jus de rhubarbe 88 
Manhattan 88 
Martini 88 
Pink lady 89 
Punch aux fruits 89 
Punch glacé 89 
P.unch "scorpion" 89 
S~rop de framboises 90 
T ifret ou pouglous 

ou puglous 86 
Vin de betteraves 90 
Vin de panais 91 
Vin de pissenlits 91 
DESSERTS 
Beignes à la mode 

d'autrefois 66 
Biscuits à l'ammoniaque 67 
Biscuits au beurre 

d'arachides 67 
Biscuits au sucre 68 
Biscuits croquants 

au gingembre 68 
Blanc-manger 65 
Diane-manger 

trois couleurs 65 
Bilche de Noël 79 
Carrés aux dattes 65 
Chaussons aux pommes 81 
Crème au beurre 79 
Crème brûlée 69 
Crème espagnole 80 
Crêpes 5 
Crêpes au riz 68 
Echaudés aux pommes 69 
Garniture au citron 61 
Gâteau au chocolat 79 
Gâteau aux fruits 

(pâte blanche) 77 
Gâteau aux fruits 

(pâte blanche) 80 
Gâteau étage à l'érable 76 
Gâteau simple - sauce 

au vinaigre 70 
Gelée de pomme 82 



et à la crème 62 INDEX 
Pâté de foie gras ! 0 

INDEX Tarte au suif 62 Pommes de terre au Jard 56 

Tarte aux fraises 63 Porcelet farci et rôti 

Gelée de pomme (La) 
Tarte aux oeufs 6! Omelette 6 (cochon de lait) 31 

8!1-84 
Tarte aux pommes 63 Pain doré 7 Porc et poulet braisés 32 

- extraction du jus Tarte aux raisins 62 Pain doré au sucre 71 Ragoût de pattes 
Glace à l'érable 77 Tire à la mélasse 76 Sauce aux jaunes d'oeufs 75 ct de boulettes 32 
Glace mousseuse 82 DIVERS Sauce aux oeufs 7!1 Rôti de porc braisé 34 
Grands-pères canadiens 70 Fèves au lard 49 Tarte aux oeufs 63 Tourtière 35 
Oeufs à la neige 71 Calettes au beurre 49 PAIN 

T ourtières à la mode 
Pain aux noix Mayonnaise à l'huile 51 Farce au pain 

d'autrefois 35 
ct aux dattes 7 37 Tourtières porc et poule 36 

Pain d'épices 71 Moutarde canadienne 51 Pain doré 7 
Sauce française 57 Pain doré au POULET 

Pain doré 7 
sucre Pâté au poulet 

Pain doré au sucre GIBIER d'érable 71 42 

d'érable 71 Farce aux fruits 52 PATE 
l'ore et poulet braisés 32 

Plum-pouding 78 Lièvre en terrine 50 Pâte brisée (pour tartes 
Poulet en aspic 43 

Pommes au four 72 Oie farde et rôtie 51 ou tartelettes) 52 
Poulet farci et rôti 44 

Pommes en gelée 72 Perdrix à la crème 53 P:lte pour grands-pères 15 
Tourtières porc et poule 36 

Pommes en neige Perdrix au chou 53 POISSON SOUPES 

- sauce aux oeufs 73 Six-pâtes (Le) 53 ; Chowder au poisson 9 Bouillon aux carottes 8 

Pouding au chocolat 81 LEGUMES Croquettes Bouillon de légumes 8 

Pouding au riz 73 Beignets de maïs 55 de morue salée 46 Chowder au maïs Il 

Pouding aux framboises 73 Fricassée de Mat~lote de petits Chowder au poisson 9 

Pouding aux pommes 82 pommes de terre 55 potssons des chenaux Crème aux tomates 9 

Pouding Poireaux à la crème 55 (Poulamon) 46 Potage au potiron 11 
" Boules de neige" 74 Pommes de terre au Jard 56 Morue salée Potage aux pommes 

Pouding bourgeois 74 Pommes de terre en sauce blanche 47 de terre 10 

Pruneaux au sirop en escalopes 56 Pâté au saumon 47 Soupe à l'oignon gratinée 10 

d'érable 75 Salarie de tomates 57 PORC Soupe au chou Il 

Sauce au rhum 78 Salade perfection 57 Boulettes de porc Soupe au pain 12 

Sauce au vinaigre 70 OEUFS pour le ragoilt 33 Soupe au riz et au navet 13 

Sauce aux jaunes d'oeufs 7.i Bcil?:"es à la mode Côtelettes de porc Soupe aux huîtres I I 

Sauce aux oeufs 73 d autrefois 66 fermière 26 Soupe aux légumes 12 

Sauce caramel 75 Beignets de maïs 55 Crêpes au lard 5 Soupe aux pois 12 

Sucre à la crème 75 Crêpes 5 Cre tons 26 Scupe maigre 

Tarte ;i la citrouille 59 Crêpes au Jard 5 Déje(lner du dimanche aux légumes 13 

Tarte à la ferlouche 59 Crêpes au riz 68 de P5qucs 27 VEAU 
Tarte à la rhubarbe Déjeûner du dimanche Fromage de tête 27 Coeurs de veau farcis 37 

fraîche 60 de Pâques 27 Grillade de porc frais Epaule de veau au chou 38 
Tarte à l'érable 60 Oeufs it la crème 6 au four (La) 29 Epaule de veau farci 38 
Tarte au citron 61 Oeufs à la neige 71 Jambon glacé 28 Farce au pain 37 
Tane au sucre 61 Oeufs marinés ou oeufs Pain de viande 20 Rôti de veau au four 39 
T arte au sucre d'érable dans le vinaigre 6 Pain de viande farci 20 T ourtière 35 

94 95 



~~ 

v 
DANS LA MEME COLLECTION: 

L'AMOUR ET L'HARMONIE SEXUELLE 

LE DICTIONNAIRE DES REVES 

MAIGRIR POUR SEDUIRE 

MOTS CROISES MINI 

LE SAVOIR-VIVRE 

ETES-VOUS UNE FEMME EXTRAORDINAIRE? 

VOTRE AVENIR 

APPRENEZ L'HYPNOTISME 

CAMPING ET CARAVANING POUR TOUS 

45 PHOTOS COULEUR - BIOGRAPHIES 
DE VOS VEDETTES 

FABRICATION DU VIN A LA MAISON 

AU REVOIR MARIANO 
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