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HELLENE. —Voici la recette de Ia
creme yraiinee, aimablement fournie
par Mme .9;, que nous remercions en
votre nom. Mettre dans une casserole
un demi-litre, de lait avec 125 gr. de
sucre; tair'e bouillir. D'.autre part, fai-
re griller de belle couleur 'brune 80 k
100 gr. d'amandes; en les sortant du
four, les frotte'r dans un li'nge pour en
enlever la peau; les trier et pla'eer
dans un mortier ou un. recipient quel'-',
conque, ajouter un 'demi-verre de' lait

iet . Ies piler jusqu'a obtention d'une
sorte de pate tres fine. , La verser dans.
la' casserole contenant sucre et lait et
bien ' mdlanger. Gasser dans ' une ter-
rine quatre - jaunes d'cehfs, melanger
avec. une petite cuiller de fecule. ~Ver-
ser le conteuu, de la casserole sur' ccs
jaunes d'ceufs en melangeant bien. .Re;

~ mettre Ie tout dans la casserole, pla-
cer celle-ci sur le feu; remuer vive-
ment jusqu'5, 0yaississement, mais sans
laisser cuire. Passer la creme a travers
une yassoire.

AU CHASSEUR. —Monsieur, un ai-
mable abonnh offre de -vous faire, voir

'le catalogue d'armes de Saint-Etienne
qu' il uossede et qui contien' 744 pages
et 8000 gravures. Envel'oppe affr'anchie',
your recevoir I'adresse de .notre obli-
geant corre'spondant.

SPORTIFS'; - NINON, Val-de-Ruz;
XCRhS; ROND DE CUIR; reponses
dans le. prochain courrier.

LA. PLUhIE D'OIE. '
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faite, la desc, user tres soigneusement, ens'uite .cufre'-parfaitement
W

m'ais pas trop', ten'dre, et sa'ns ajouter de la fariue"'dans:les sauces.
-' La sterilisatioii~ doit se faire tres lentement jusqu'au. degre indique.

L'eau dans la marmite ne doit jamais bouillir fortement, seulement,

~ ~

mijoter.
Viandes bouilties. .

La viande bouillie, comme: le boeuf, des viandes fume'es ou salees,
sont 'preparees et cuites comme a 1'ordinaire, seulement on laissera
cuire' a petit feu et pas jusqu'a point, on. risquerait que la viande ne
se ramolisse'trop en sterilisant. Arreter la cuisson une. demie heure .

plus tot 'que, d' habitude (scion la grandeur du m'orceau) et introdhire
-la viande tout-de-sui'te dans les bocaux e'chauffes, Ajouter du bouillon,
jusqu'a. environ. 'deux centiinetr''es du bord', superieur. Si on desire
avoir une conserve- specislement', belle pour' des' grandes "occasions, '

ou pent employer de la gelee de viande ap lieu de bouillon, 'preparee
avec des pieds de veau. Il est plus ayantageux. d.e steriliser le bouilli
en grands' morceaux pour qu' il reste bien succhlent' et ne se'ramolisse
pas trop 'en cuisant.

Duree de la sterilisation pour le bouilli: 60'minutes a' 100 degres.

Viandes roties.
Memes conditions corn'me'pour le bouilli —' laisser rotir a' point

.—mais pas ciiir'e trop. Pour les:especes tendres comme la langue,
la vollaille ect. , -il faut faire. bien attention et veiller s, ce qu'elles ne

, soient pas" tro'p cuftes, ' car c'est seulement dans la verre que la viande
deviendrs,

'
tendre: Desosser, rohle'r et:brider. le' morceah, suivant la

grar'deur du verre, partager les os et les rotir avec la-viande pour
J

bbtenir' un'bo'n jus. Faire, :rotir la viande et la roussir promptement
. en. l'arrosant de, temps en. temps. avec la graisse. 'Une fois cuite, ,

mettre e'n bocaux .echauffes, ajouter du jus a la hauteur. de, 2 a 8
centimetres, pas d'avantage, car les rotis n'en doivent pas etre. com-

ppletement recouverts comme les viandes 'bouillie's. Si on prefere la
viande sans jus, comme par exemple: les beefsteaks, les cotelettes,
la vollaille etc. on peut laisser. le jus tout I fait pour steriliser et

, .arroser la visnde-avec du beurre 'ou .bien. de la bonne graisse. Ces
graisses' peuvent etre 'employees: plus tard. pour' la preparation'des.
legumes, :des potages ect. „Pour les rotis, la volaille ect. dont o'n d'esire ~

se servir. pbur des plate froids on aims .avoir~ de la gelee. Celui-ci
est ajoutee peu h.peu en rotisant la viande. Naturellement un:roti
pent etre aussi tranche avant la sterilisation. Dans ce cas les tranches
sont sterilisees. avec le jus: Mais cette methode se prete plutot pour
les, restes de viande, car un morceau entier reste plus succulant,
comme 'nous I'avons deja fait remarquer. La volaille est .tranchee,
avant la sterilisation; sauf la toute petite. Les os sont eloignes aussi
b!en que possible. Duree .d'e la sterilisation poui la viande 'rotie:
60 minutes a 100 degres.



",~-,': . ' Viande, braisees.
Les ragouts sbnt' egalement. sterilises' sans os, . ou bien, ' si cela

n'est pas possible comme, .par exemple pour le civet de lievre, il faut
-. les fendre en p'etits morceaux. On. prepare les ragouts comme d'habi-

' . . tude, mais, sans ajouter de farine; Celle-ci serait acidifiant pour la.
1

viande et peut;etre ajoutee aux viandes seulement apres la sterilisation.
' Duree de la sterilisation. de la viande braisee: 60 minutes a, .

100 degres. '

. . Viandes panees.
Comme panure' on emploie, de preference du pain blanc seche au

four 'et tres. finement egruge' . Une panure' trop' foncee donne une.
. mauvaise apparence 0, la viande; Tremper les cotelettes ou les esca- .

'

loppes ect. dans. l'oeuf battu, les assaisonner de 'sel et de poire, les.
passer dans la panure, puis les faire culre. doucement a.la graisse et
enfin les laisse'r refroidir completement. On ne mettr'a la viande panee '

dans les bocaux 'qu's, pres entier refroidissement et .on sterilisera a
sec, c'est a dire, sa'ns ajouter de jus, "ou bien seulement un peu de-

. beurre fondu. .'

' ' Duree de la sterilisation pour la viande panee: 60 minutes a;

- 100 deg'res.

SaucIssons. pates; pains.
La pate a saucisses est mise erne en bocaux, sans boyau. La '

sterilisation avec le boyau n'est pas a recommander. -L'interieur des'

,
: .recipients est endhit. avec de la grsisse ou garni de fines bardes de

~ lard. Quand on v'cut sortir le pate du verre'on enveloppe ce 'dernier"
/

d'u'n lin'ge. trempe' dans. l'eau chaude. De cette maniere le pate se
. detacher'a facilement sans perd're sa forme. La', sterilisation devra ~

l

s'operer tres lentement. Duree de la sterilisation: 2 heures I 100 degree.
Les'pates cbauds ou froids constituent un' plat, trhs recherche a.

I
toute table et ils ne devraient manquer dans aucun garde-manger. .

Tous les restes de viande peuvent etre employes'a, preparer de bona.

pates, mais on donnera la, preference aux viandes rAties, car elles. ,

sont naturellement plus substantielles qu'une viande bouillie. Ces-
, pates 'ne doivent etre. ni secs, ni. trop'gias, bien assaisonnes et savou- .

. Pendant lacuisson, les pates gonflent, le verre 'ne' dolt done
pas' etre trop rempli. Le degre de la sterilisation ne doit pas de-

passer 08' Celcius.
Les pains de viande sont prepar'ees avec de la viande tres finement.

.hachee et passee au tamis, du bouillon et des epices, Ils doivent etre
tres savobreux et'se laisser etendre' sur le pain. Vous' trouvez de.

. plus amples details dans I'e manuel II:Week. Sterilisation de la viande. .

Le gibier.
!

L'a sterili'sation du. gibier est tout specialement a recominander. '

I
C' est' un m'oyen' tout indique d-'utiliser 'le gibier qui se .trouve quelque-

. fois en trop, grande abondance dans le garde-manger. Nous conseillons.



/ '. '
//

/, 4ava'nt tout aux intendances d'hopita'ux et aux'. proprietaires d,'hotels
//hsitue a 1'ecart de steriliser de la volaille ou d'u 'gibier'. Ces derniers

seraient moins dans 1'embarras dans un moment d-'uri forte affluence
d'hotes' inattendus, s'ils avaient pris la bonne h'abitude de steriliser
d'avantages. En trhs, peu de te'mps il leurs serait possible de servir'
un, exellent diner, . grace a, leurs provisions-de gibier ou de volaille
sterilises.

'
Un' roti de. lihvre' ou de chevreuil. est certainement une

delicatesse, surtout dans la periode ou 'la chasse est fermee. "
'

Mais il est important de se souvenir toujour de la meme regle: .
ne ste'riliser que de la viande de'premiere" fraicherir. Le gibier fai- '

/

saride nest plu's apte a/fournir une bonne conserve. Il va sans dire
qu'on'ne se' servira pas du lievre, du chevreuil- ect. immediatement
'apres qu'ils 'sont ete t'ues; on les laissera suspendus pendant quelques
jours dans un endroit frais.

, /

Les canards sauvages, les becasses ect. ayant un goiit tres fort,
, sont' marines avant la sterilisation pour perdre un peu'de ce' goiit.

/

Duree" de la sterilisation pour le gibie'r: 60 minutes a 100 degres.

Prepar'ation des vlandes. sterllisees.
Pour'etre servie a, table, la v'iande''sterilisee .peut etre, prepare'e

de testes les manieres. 'Avant tout il est absolument necessaire' de
servir les conserves chaud comme une viande fraichement preparee,
s'ans cela elles perdent leur gout e't leur sayeur. ,Si 1'on desire servir
la viaride fhoide, la conserve est'sortie du recipient, .coupee /en fines
tranches et.servie a v'olonte. La viande bouillie, les soupes; les sauces,
les jus, les ragouts s'ont echauffes'd'ans les recipients au'bain-marie.
Pour le ragout on prepare une. sauce en tirant parti du liquide

. , 'contenu dans le verre. Pour. les viandes marinees on'preparera. une
'sauce brun'e. Ls, viande fumee ou salee'est cuite env'iron dix a, quinze
minutes avec le legum'e. La pate. s, .saucisson est chauffee dans le
verre au bain-'marie ou bien seryie froide, Toute''viande, .preparee
dans une friture comme par exemple la viande yance, est sortie et
vite sautee encore une fois dans la, graisse. Les rotis et la volaille
seront egalement chauffes dans 'la. graisse dans rine casserole ou au'
four, on ajoutera le jus qu'on liera avec un peu de fecule de riz.
Les sauces liees avec des oeufs rie doivent pas etre sterili'sees de
meme que, celles' avec. de la faririe; ni les oeufs, ni la' farine se
preterit a la sterilisation. Les verres entames, dont le contenu n'est
employe qadi'en pet'ite"partie, doivent etre resterilises avec les restes.
Si 1'on. ne tient qu'a, 'les conserver pour quelques jours il'suffira une
sterilisation de 15 minutes a 100 degres, pour une plus longueduree'
il faudra steriliser 60 minutes iL 100 degree".

R e c'e t t e s.
L,Bouillon. Duree de la sterilisation: 60 minutes a 100 degres. '

'Prendre des 'os, .ajouter un litre d' eau, laissei arriver s', 1'ebullition et
mettr'e ensuite la viande (grumeau, cote-couverte, tranche grasse ect.): /

4



)

8'
"e.

des carottes. 'poir'eau~, ';celeri, panai's; choux, un oignon, piqile'de deux

.clone de girofleb. laisser cuire douceinent pendant 2'/2 a 8 heures, .

ralenter le feu et couyrir'la marniite en laissant ime o'uverture pour

permettre a la vapeur de s'echapper et empecher ainsi. le .bouillon

de cuire 'trop fort. Il'doit simplement mi-joter. L'auto-cuiseur est
,trhs'utile et pratique. . Passer ensu'ite:le bouillon par le tamis, verser

le toilet-d'e-suite dan's les bbcaux jusqu'a '8' cm environ dti bord et
steriliser. ;,

2. Consomme. Duree de la'sterilisation: 60 minutes a'100 degres.
'.Par '1 litre 'de. bouillon prendre 500 gr. de'v'iande:hac'hee fin, , la
met'tre'-da'ns une casserole ayec de-1'eau froide du sel, quelques:mor-

ceaux de' carottes, poireau, et celerie et 'faire cuir'e tres dollceme'nt.

L'auto'-cuiseur„:, rend d'excellentsservices. La'caisson terminee passer

; le bo'uillon par un tamis, le verser de'suite dans les b'ocaux, echauffer

et steriliser.
8. Beef-tea, . I; Duree de'. la ste'rilisation:i60 minutes 6;-100, degres.

. 1 kg'de boeuf niaigre. ,Couper. en des, les mettre dans le. recipient
sans' aucune addition'et echauffer 1 heure'a. 100 degres. Passer ensu'ite

le. consomme par une mousseline, 'saqer. legerement et steriliser.
'

II.. Couper 'ou.'hacher tres fin 1 kg 'de boeuf; .sauter la viande

dans une cas'serole 'avec de la bonne graisse jusqu'a ce. que 1'e' su'c'

sort, remuer 'et laisser reposer,
'
ajouter '/4 'de litre d' eau, du sel, un

oignon avec' des' clous de girofle et faire cuire tres lentement 80-a

.45- minutes. Le consomme doit' siinplement mijoter. Puis 'passer' a,
'

travers une mousseline, remplir en boceaux et sterilis'er.

4. Soupe an'x tomate's. Duroc de'la sterilisation: 30 minutes a
100' degres. Couper 500 gr. de' tomates '. en fines", tranches, les passer

' a la graisse, ajouter. '1 litre d'. eau, du sel, du, eelerie, .un petit oignou,
'

laisser cuire. jusqu'a' ce que le tout sera tendr'e. Puis passer les to-
' mates au tamis, , remett're la puree dansila casserole, ajouter un peu-

de'semoule faire, cuire encore une fois'et remplir ensuite. en bocaux.
Pour seryir' a table' ajouter un jaiine d'oeuf ou de la creme aigre.

Presque'toutes, les soups's peuvent etre' preparees de cette maniere

et steriliser, ' 'seule'ment sans farine. Voir les indications au man'uel II
Week': la, sterilisation d'e, la'viande.

'1,

Boeuf. '

Les 'morceaux. .qui se pretent bien pour la sterilisation sont:&'L'e

bouilli; le roti, 'la,
'

langue, la,cervelle, les tripes, le museau, le bceuf sale.

1.'Boeuf bouilli ou Pot-au-feu. Duree de la sterilisatioii:. 60 mi'-

n'utes a 100 degres. Pour obtenir un bon bouilli et un bouillon sa-. '

' voureux. choisir de la' vian'de 'fraiche; p'as trop grasse, ' Un morc'eau
'"

d'e'ssech'e rie donner'a jamais un bon bouillon. 'Desosser, . form'er et
ficeller la viande de maniere' bien apropriee suivant la grandeu'r du

. : . recipient. Apices avoir la,'ve. les'o's, 1'es mettre'a, ve'c'1'eau necessa, ire,
leghrement salee, les legumes bien laves et' coupes en morceaux, sur'

le feu et f~ire .cuiie lentement jusqu'a, '. 1'ebullition, "puis ajouter la
l
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viande et 'cuire -tres doucement, simplement mi'joter, '.-L'aiito-cuiseur

est tr6s' re'commandable; (un'e'd'eini heure sur le feu. ,et,3 heures, dans

.1'auto-cuiseur), Peu de. .temps, avant que la viande soit cuite a;point,
'

la retire'i du bouillori eti. la:mettre, immediatement dans"un'. boca),
place spr un linge:mouille. et. plie, plusieurs'fois; ls, couvrir ave'cI'le

bouillon passe par' le .tamis, jiisqu'a '8 cm du'bord et steriliser. , Si le ', ' '

bouillori ne couvre pas tout a' fait'ls;. viande, 'c'elle-cil devient noire. ', "
2, Boeuf sale. Duree de.la sterilisati'on: 60 minutes a.100'd'egres:

Le boeuf sale, doit' etre, trempe assez longtemps d'avance, 8 a 10,jours
(dans. un endroit a'ere). puis le cuire a grande:eau comme le bouilli,

mettre en bocaux, 'arroser avec le liquids et.steriliser. Excellent p'our

servir. froid av'ec" de, la .salade etc.
8. Roti. Duree de, 1'a sterilisation:, 60 'minutes .a. . 100'degres .;

L'aloyau, le filet; le rumsteak. les', cotes. couvertes. , Desosser, rouler
et ficeller le morceau, assais'onner avec du s'el, et' dh poivre et' faire '

' rotir. au four chaiid dans une casserole, laisser roussir'des deux, cot'es

(cuire, les os avec), puis arroser ayec de 1'e'au, aux t'rois quarts enlever"
la graisse, detach'er le .jus de la lechefrite avec un peu' de'viri" ou de

bouillon, ;arroser de -temps en. 'temps. la viande. . Comm'e garnitur'e.

ajoute'r 'im oignon pique de' deux', cloiis de girofle, 'un bouquet' garni,
une carotte coupee en quatre. ' Les. morceaux rotis, mais 'pas tr'op.

cuits;, sont mis dans 'les bocaux ec'hauffes, passer la'sauce'au tamis,
'

~

ajouter et' steriliser avec la, viande. '

'4. Daube. ' Duree de. la sterilisation; 60 miniites a 100 degres.
Prendre dans le bo'euf le coin rond, la. .'tranche ou bien. la fausse
tranche; Desosser et battre .la, viande' et la, ,faire mariner ave'c un. -

oignon pique, trois a,
'

six, jours, selon la saison, au vinaigre on moitie"

vin et inoitie vinsigre. La.via'nde doit ahtant que possible. etre re-.
couverte par la marinade, la retourner tous:les, joiirs. et la conserver " '

couverte aii frais. ~

Faire chauffer. dans une. casserole, ,une'cuilleree de bonne gr'aisse.

. et y mettre la viande bien egouttee, laisser rouss'ir, doucement. sur '-.
toutes les. faces, p'uis enlever' une partie de la graisse, ajopter. 2 a, 8

,cuillerees de marinade .pour 'detacher le'. jus et gla'cer la viande. ~

Assaisonner de sel et de poivre; 'ajouter 2 carottes coupees en, quar-
tiers; un oignon et un bouquet g'arni et lai'sser cuire doucenient en arro-.

sant. et, retournant la viande de temps, en temps. Ensuite mettre en'

bocaux echauffes, arroser avec le jus passe au tamis et steriliser. Pour la . .

preparation culinaire lier la sauce avec''de la'farine et un peu de creme.

5.''Langue de'boeuf. Duree de la:sterilisation:- 60. minutes 'a,

100 degres. .Bien laver la ls'ngue de'boeuf et nettoyei. la gorge, qui
est attenante. Puis la faire bouillir comme' le boeuf bouilli a 1'eau

froide, 'ajouter du sel, :un oignon, deux carottesi des. clous de girefle
1' et. laisser' cuire' doucement, jusq, 'u'a ce qu'ell'e soit: devenue: presque

tendre. . (L'auto-cuiseiir est'tres recommandable, ) Enlever soigiieuse-'
ment' la pean apres avoir, ote. la:gor'ge, 'mettre dans' le verr'e, arroser.
avec' le 'liquide. bouillant et. steriliser. 'Avant' de' servir, .echauffer le
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recipient. au bain'-, marie et, preparer "une sauce aux capres ou sauce
4

piquante en se sex'vant. du liquide' daris'le. 'verre.
;6. Lan'gue de 'boeuf. salee. Duree de la sterilisation': 60 minutes

a. 100 degres. Laver et bien:nettoyer .la langue, '. faire deux ou trois
incisions et' la mett're pendant' 8 a 10.jours' en saumure. , "Ensuite la
faire cuire comme' une langue fraiche, la peler et steriliser . avec le
liquide; Excellente a manger froide. '

7. 'Roulades' de boeuf. ' D'uree de la ste'rilisat'ion: '60.minutes. .a
100 degres. Les roulades, de boeuf se font avec 'de 'la viande tendre:. ,

P fausse tranche' ou.'rumsteak; I es battre et les assaisonner de poivre .

et:de sel. Puis etendre sur 'chacune'. un peu de, .pe'rsils et d'oignons
haches, tres fin et passes au beurre sans etre roussis. Y placer une
fine tranche de lsr4, rouler et attacher les roulades et les dorer au
beurre' dans hne„casserole. Lorsque, les. . roulades ont pris couleur,

'- ajouter du vin. blanc, en laissant. .reduire chaque foie pour detacher
le jus et glacer. Puis'mouiller d' eau chaude ou de bouillon. Lorsqu". ls
sont presque;tendre, enlever'les ficelles, mettre les'. roulades bien
serres, en boca:ux, arroser avec le jus'et' steriliser. Pour la preparation

, culinaire' lier la .sauce avec de la farin'e et' finir avec 'lin- peu' de
.creme ou .un petit 'verre 'de Marsala.

I
8. Beefsteaks. Duree de'la sterilisa, tion: 60 minutes a 100 degres.

Les meilleurs beefsteaks se coupent dans. le filet, ou bien aussi, dans-
le 'rumsteak et la' fausse tranche. Il faut couper le. ''beefsteak 'de
1'epaissehr d'un'bon doigt, plutot epa'is que trop large. Les battre
leghrement et leur donner'une forme un peu'ronde. Puis les faire
macerer. dans un peu d'huile d'olive. et les laisser pendant qu'elque
temps. On'peut le's saler avant' la, cuisson mais il est preferable de'
les saler quarid ils sont a.moitie cuits, pour' ne 'pas en faire sortir
le'..suc. .Placer les beefsteaks dans la, gr'aisse, tres'chaude et les laisser
roussir: Arroser bien avec la graisse. Lorsqu. 'on voit des gouttelettes
de, jus, perler ala surface de la viande, elle est s point-(5 a, 6 minutes).

, . Zutroduire aussitot en bocaux echauffes, ' oter la gkaisse, detacher le.P

'jus ayec, de 1'eau chaude ou du b'ouillon, faire'cuire et verser chaud
. s ur,:les beef steaks.

- 9. Museau. de bo'euf 'pour ragouts ou salade. Duree. de la steri-
lisatiori 60 minutes a,100 degres. . Le museau de boeuf se prepare

''comme la langue, bieri nettoyer'et'cfire doucement a'.~l'eau salee. Puis
'-'couper, en morceaux ou filets, 'mettre en bocaux et ajouter le bouillon

passe air tamis. .

10. Cervelles. Duree de la sterilisation: 60 minute's's, 100 degres.
. Faire tremper a l'eau fraiche', les cervelles pour les degorger, les

peler soigneusement, en-versant dess'us de l'eau un peu chaude-et
';enlever la. pean avec la. point d'un petit. couteau. Les cervelles de
'. boeuf' se cuisent 20'a 25 minutes, celles, de veau,

'

porc ou mouton
10'a 15'minu'tes. La cuisson se' fait tres l'entement a Pean'leghrement .

'; salee avec un oigno'n pique. Ensuite introduire en bocaux, arroserl.
avec le liquide, 'filtre et sterili'ser. Pour la preparation culinaire toutes
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, les mod. es s'appretent comme pour les.cervelles'fraiches, 'au beilrre, '
/

en sauce, au beurre noire, '- ssauce avec tomat'e'sI~ en matelote, , 'en

beignets ect.
11. Tripes. Duree de. la sterilisation: -60-minutes a 100 degres.

Bien les laver et' les faire cuire'a 1'eau, froide salee avec un oignon, ,
/

pique, des carottes, poireaui persil, du l'aurier et u'n bon verre de. v'in

.blanc jusqu'a' ce qu'elles-. soient tendres. Puis les. , couper en-filbts,
inettre en bocaux, , arroser avec le liquide et steriliser. Pour servir:-'
Preparation. avec„une'sapce on comme salade.

Veau. .
1.. Le rfiti de veau est prepare comme h, l'ordinaire, soit. cote '

ou carre de veau, soit longe de 'veau, fricandeau, filet etc. La viande
est desossee', .rot&lee d'apres la'hauteifr du bocal et ficellee, Sdivant
le mode de traitement on peut 'aussi la barder. L'e roti doit etre
tendre mais'pas' trop. cuit. Le mettre en' bocal, arroser avec la sauce
et steriliser '60 miu. a 100'd; Le rognon 'peut, etre roti avec le filet,
mais il doit etre. 'sterilise 0, part 60 min. a 100 degre's.

2. Poitrine de veau. ;Duree, de la' sterilisation: 60 min. "a, 100 d. ,

Desosser soign'eusement la poitrine; faire une ouverture' d'un'cote
pour fo'rmer. une, poche qu'on remplira, avec une farce. Pixie coudre
l'ouverture et les parties par ou la farce po'urrait sortir et placer

'
la poitrine de v'eau da'us'un. 'pl'at a cuire avec. un peu'de lard ou de
bonne graisse, assaisonner'. de sel. Faire cuire au four oh. '0, la casse-
role comme les rotis. La poitrine est coupee en tra'nches epaisses.
placer celles-ci dans les bocaux. echauffes, srr'oser avec la sauce et
steriliser. Comme ave'c les rotis, ls, sauce ne'doit 'pas depa'seer la'

1

viande, seulement atteindre .u'n' niveau de 2 I 8 cm du fond 'du verre.
Farce' au pain et fines herbes. : Couper du lard "en petite car-

-relets qu'on fera revenir dans une casserol'e avec une noix, de beurre,
ajouter 'un oignon coupe tres' fin. et'une . cuillerie 'de persil'hache,

'

'puis v meler. 'de la mie d'e pain trempee dans 1'eau froide et bien
pressee. Laisser cuire 'en remuant avec la cuiller 'de'bois pour li'er

le pain et le dessech'er. Humecter ensuite. d'une ou deux cuillerees
de lait, assaisonner de sel, poivre et muscade. et lier avec un cegf

. entier ou deux jaunes. La, farce doit etre un peu consist'ante. On

peut aussi ajouter du jambon ou .des champigrions ha'ches. —Pour .—

la preparation bulinaire. fair'e echauffer le verre au bain-marie et lier
' la sauc'e.

.8. Ragout. Doree de la sterilisation. 60 min. a.100,degres. Les
ragofits se font'. avec la poitrine, l'epaule, le ratelet ou avec le harit
des cotelettes. La viande e'st coupee en morceaux, puis:roti douce-
ment'a la graisse pour les sautes ou bien blanchie et,bouillie a 1'eau

salee avec garni'tures pour les blanquettes. Zusuite mettre: en bocaux
et verser dessus la' s'auce ou le. 'bbuillon.

Avant de, servir; echauffer les verres au bain. marie et preparer
une sauce a volonte.
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4. Cotelettes':de„. veau panees. Duree de la ster'ilisation:. 60 min.
ah100 degres. Oter~les os, battre legerement les. cotelettes pour les.
aplatir, les-assaisonner de sel' e't de poivr'e, ' les, passer .dans .Pceuf
battu et.les/entourer de joli panure blanche, Les cuire, do'ucement

C

-. avec, de la bonne grai'sse et ensuite 'les laisser refroidir. Apres le
.

,
" refroidissement les placer dans les recipients, ajouter' dg behirre ou

de la graisse fondue et steriliser. -

Pour servir, 'rotir les cotelettes dans la poele au beurre jusqu'a,
ce.quelles soient. croustillantes des. deux cotes.

5. Escalopes. de veau. Duree de la sterilisation: 60 min; a 100
degres. Meme. mode de-preparation que po'ur les cotelettes ou bien

'aussi' au "naturel. —' Porir 'servir les:sauter 'au beurre clarifie et ajouter
des

'

rondelles
'
de, citron. '

~: 6." Tete de veau'. Duree-de la ster'ilisation". 60 min. 'a 100 degres. -

'Desosser et nettoyer soignerisement la tete de veau, la mettre dans
une casserole avec assez d'cari froide pour la couvrir; — la placer sur
le feu et faire cuire'jusqu'a ce qu' il se forme de 1'ecume. Puis retirer
la tete de veau et:la remettre dans' 1'eau froide svec un oignon pique,
carottes, 'celerie etc. et, les os legerement roussis'. Saler a proportiori' "

et laisser cuire, doucement (l'auto-cuiseur). Ensuite deta, ch'er. la, viande;
J

la couper en morceaux et. m'ettre en. bocaux. ' Arroser avec le-. liqnide
h,

passe 'au tamis et steriliser. Pour "la preparation, 'culinaire
'

faire,
echauffer le, verre au bain-marie. . Servir a part, a volonte. une sauce
piquante, ;/ une sauce aux tomates, , 'une sauce madere, une sauce. ,

vinaigrette ou bien en tortue. L'es morc'eaux. peuvent aussi etr'e
1

trempes dans zine pate'a frire on bi'eri. 'dans'la panure et fait rotir.
Boulette ou,guenelles a la viande; Duree de la sterilisation:

60 min. s, 100 degres. Prendre du. veau ou bien'moitie veau et moitie
. , 'porc, 'ou bien 'aussi de la pate de saucisses blanches. Hach'er. la'viande

et faire tremper daris le lait des petite:pains. rassis, ajouter des ceufs
h

h

et assaisonner de. sel et de poivre. Hacher aussi une pincee de persil
'avec un petit. oignon fin. et'travailler bien la-masse; Elle doit' etre-
lisse, fine. et avoir bon-goi/t. h Former des'boulettes, les jeter dans

/'
; l'eau bouillante, salee, et lorsqu, 'elles-. remontent, retirer la.casserole. '

a. cote du feu, la couvrir'. et, laisser ".pocher les boulettes sans cuire
pendant quelques minhtes, puis l'es remplir en bocaux et arroser
avec, le bouillon. ' Ces' quenelles, sont employees pour le remplissage'h
des. pates ou bien, on peut. les'servir:seliles avec une sauce bla'nche

aq vin blanc, garriies de croutons de pain 'frit's. '

Porc. .
. 1. Roti-.de Porc. 'Duree de la sterilisation: 60 min. A, :100' degres.

'

Choisir. un, 'beau morceau. ,de, porc ';(filet, carre, eotes) le desosser et
le rouler; le frotter. .avec du sel' et puis'-fair'e roilssir 'la. viande' de

/

.
' '.tous cotes, en'. ajoutant; un pe'u. d' eau. Rotir, la,viande jusqu'a ce

qu'elle'soit d'evenue presque tendre avec, une garniture, d'un oignon
' ' coupe, et "carottes. , Introduire' de suite 'da'us les bocaux echauffes,/.

. y verser du jus, et steriliser.
I '



' Pour la'preparatio'n culinaire echauffer le roti, dans le jus'et lier

la sauce avec de'. la farine.
)

porc b'ouilli. , Meme fanon de proceder comme boeuf bouilli

'No. 1.
6. Porc sale. Meme. faoon de proceder comme boeuf sale No:2.

4. Langue de por'c fumee. Duree de la;sterilisation: 60 min. s,

100 degres. Mettre au sel pendant S jours comme la langue de boeuf;

'ensuite la fumer. .environ quinze jours.
' Puis laver. 'la viande et. la

cuire tres doucement (a 1'auto-cuiseur) jusqu'a ce qu'elle soit presque

tendre. Iritroduire la langue dans un bocal de for'me alongee, ' a'rroser

du bouillon .'et steriliser. Meme fanon, :de proceder pour les autres

viandes fumees. Si la viande est tres salee on peut. la mettre, pendant

quelques heures dans 1'eau tiede pour lui oter le go'iit fort.

5. Jambonnets. . Duree de la sterilisa'tion: 60 min. a 100 degres. '

Choisir, des petits, jambonnets
.et les former' d'apres les. .dimensions.

des bocaux, laver le jambonnet dans'1'eau chaude, avec une brosse

et 'ensuite le'faire tremper dans 1'eau froide. pe'ndsnt quelques heures.

Puis le desi&sser, rouler, et.cuire a 1'eau chaude dans hne casserolel

suffisament couvert d.'eau, ajouter un. bouquet garni, deux. -carottes

—et faire cuire doucement (auto-cuiseur). Le .jambon. est cuit" quand '.

on peut facilement y enfoncer un'petit morceau de'bois pointu. In-

troduire en bocaux, arr'oser du liquids et'steriliser.
Il est preferable de steriliser le jambon coupe en tranches. '.

6. Saucisses grillees. " Duree de la sterili'sati'on: 40 min. 'a '100

degres. Mettre le's saucisses dans un recipient avec de Pea!r chaude

pour quelques minutes, puis -les faire griller soigneusement. avec de

1'oignon harche fin jusqu'a ce qu'elles soi'ent bien colorees, mettre en. '

C'. bocaux a chsud et verser le.ju's par, dessus, Avant de servir les

echauffer a la graisse.
I

7; Roti de viande hachee ou Fricadelle. Driree de la sterilisation: ' '

60 min. -. a, 100 degree. Faire hacher' psr le boucher. ou h'acher 'par ls,

machine une quantite egale de boeuf tendre, de v'eau et de porc.
Tremper un morceau de mie de' pain. dans 'du lait, le'serrer" pour en

oter le lait et le meler bien avec la viande. Assaisonner d'e sel, de

poivre et de muscade, ajout'er des fines herbes:et de. 1'oignon bache,
'

ainsi. que' lm a de'ux, 'oeufs, .meler bien le tout eri ava'nt soin'd'hume'cter

', d'un peu. d' eau, fraiche ou de bouillon froid, ce' qui' liera 'la viande. "
Former un pain serre suivarit la.grandeur. du bocal (sans farine!),
et faire rotir la viande avec de la graisse, jhsqu'a ce qu'elle .soit

bien coloree.
'

Puis enlever' la graisse, verser un peu' de bouillon. ou

de 1'eau pour detacher le 'jus et arroser de temps 'en t'emps la.viande'

Introdtrife le roti 'dans le bocal, ajouter le jus et steriliser'.

Pour la- preparation culinaire echauffer .' au' .'bain-marie, lier le .
,

jus a'v'ec de la farine' bu creme de r'iz, , ou bien, seivir-avec-une'sarice

aux tomates. La frica'dells s'e.mange volontier;froide, entouree de.

son jus pris en gelee. ;
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8. Boudin„'n'oir ou au sing. Buree de la sterilisation: 2 heures.
a 100'degree: '/f litres de sang de porc, passe par''un tamis. '/~ -litre
de 'bouillon'de porc, 1 kg de viande de p'orc, '/a kg de lard gras, , '.

.'/a kg couennes. Les couennes sont mises:dans I'eau froide pendant
1 a, 2 heures, renohveller de temps en temps, ensuite, chauffer avec
I'eau froide jusqu'au'degree d'ebullition, bien ecumer, . ajouter du sel,
I's, viande; le lard et la,

' moitie d'ixn oignon roussi et laisser cuire'
pendant l,a 1'/a heures. Quand les couennes s'ont ten'dree et se
laissent piq'uer leger'ement, -il faut les retirer, passer la'moitie par la

O
machine a hacher et ajouter ce melange' au sang. L'autre moitie:
la, viand'e refroi'die et le.lard sont coupes en qgartiers, assaisonne'
avec du sel et bien melanges. Laisser macerer pendant un quart

'
~ d'heure, puis 'meler ce pate, avec le sang, assaisonner avec du. sel,

differantes epices, comme poivre. blanc, marjolaine, poudre de girofle,
- 'epices'melarigees, a'jouter le bouillon et remuer le tout. Avant de

remplir dans les bocaux 'laisser refroidir' le pate et'. remplir seule- '

ment ju'squ'a, 4 centimetres, du, bord du verre, mesure a, l'exterieur,
Le'dosage. du sel et' des epices est comme suivant: 50' gr, , du

'
sel, 2 gr. 'de ma'rjolaine, 1' a 2 gr. pohdre de'girofle, 2 gr. de poivre,

', 8 g'r. d.'epices inelangees. —Il est evident qu'on. pent employer tout
porc bouilli 'et- surtout aussi' la tete du porc, 'quand on tue une. bete

t

a domicile. '

I9. Boudins blancs ou du'foie. Duree de la, sterilisation, 2 heures
a 90. degree.

Iugredients:. 1 kg de foie, de porc, 1 kg du panse de'porc frais
et gras, '/~ litr'e de bouillon 'du panse, de porc, deux. oigrions coupes,

. en' carres et sautes au beurre, 80 gr. de sel, du poivre, blanc, epices
-' melangees'. marjolaine, gingombre, thym, poudre de girofle.

Mettre le p'anse du porc dans autant d' eau. bouillante" et salee
que la viande est entihrement couv'erte. Laisser mijoter pendant 1
a 1'/~ heures. Puis ajouter le foie de porc bien lave et faire. cuire,
doucement pendant dix minutes. Laisser refroidir, 'couper en' morceaux
et passer par la machine a hacher. Remett're tous les dechets, qui
resten't a'ttaches a la machine'dans. 'le bouillon. Puis ietirer aussi le

I
panes'du porc et le laisser 'refroidir. Passer le foie encore une fois

', par la machirie, . ensuite separer la coueune du' .panse& partager' la
viande en deux moities et passer un' moitie avec couenne par la
machine. 'Puis le foie avec les oignons et la viande ensemble une, '

troisieme fois. Detailler-la seconds, m'oitie de la viaride en carrelets .

et les m'clanger. avec l'e. pate. Ajouter '/~ litre de bouillon et les
diverses epices et bien travailler le tout. Scion le geist personnel on '

laissera, de cote.telle'spice ou'on remplacera par une autre. Laisser
reposer le, pate environ 10 minutes, piis. bien le goiter, remuer, et'
le pisser par I'entonnoire dans' les. bocaux jusqu'a 8 cm' du bord-'

mesure s, I'exterieur du verr'e. L'eau dans la' marmite doit atteindre
le bord, des verres, echauffer lentement jusqu'a 90 degres. Maintenir
cette temperathre pendant 2 heures et ne jamais, depasser 90 degree.
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. Ensuite. retirer 1'appareil de la marmite, mais laissei. les verres sous

la pression 'des-ressorts jusqu'a ce qibe le, contenu 'devient froid.
Placer, dans un endroit a, 1'abri des courants 'd'air. Notez bien que
les spices perdent une, partie de lour arome par la sterilisation, Il
faut done bien assaisonner le pate'pour' que:le saucisson ait un gout
bon et piquant.

'
Volaille.

1. Ragout de peale: ou. Poule 'du pot-au-feu. Duree ',de la
sterilisation: 60, min. a. 100"degree. La poule pas trop vieille est
prep'arse, videe et mise au, feu avec de 1'eau tiede. Ajouter' du sel;
un morces, u de poireau, de celerie et.un oignon pique de'deux clous de

7

girofle et faire bodillir, doucement jusqu'a ce que la viande soit
tendre. Puis retirer la poule du bouillon,

' oter' la pean de la poitr'ine
et' des pieds. La decouper 'en partageant la poitrine en quatre mor-

I

ceaux, chaque jambe en deux, placer le dos en arriere. ' Ranger. la
viande bien serree dans un bocal, arro'ser avec le bouillon filtre et.

. steriliser.
. 2. Poulet, roti. Duree de la sterilisation: 60 miri. s, 100 degres.

Preparer, et saler'' bien le poulet, le rotir doucement;dans du beurre

fondu ou de la'bonne graisse, ajouter un oignon et a volonte 1'inte-

rieur du poulet (coeur, estomac, foie), arroser au commencement

s'eulement avec 'du beurre, puis avec, du bouillon frais. Lorsqu'il est
a point, le mettre immediatement dans le verre, passer le jus par
un tamis, ajouter et steriliser.

B.Poulet saute. Duree de la sterilisation 60 min. a 100 d.egres.
.Choisir des poulets de grossepr moyerine, bien en' chair et tres tendre.

,Preparrir le poulet et le bien saler. Faire chauffer dans une casserole
du beurre et un peu d'huile'd'olive, r'anger dans ce beu'rre'tres chaud

. les morceaux. de poulet et 1'es -'faire colorer' vivement en '1'es retour-

nant, 'Lorsque les poulets sont a moitie cuits', les degraisser en partie
et detacher le jus ayec du bouillon ou d'e 1'eau chaude. Ajouter;deux.

I
' cuilleree's de.sauce tomates, .deux echalotes et une carotte, coupees'

finement et quelques petits oignons roussis au beurre. Laisser mi-

joter les poulets 'et la cAisson etant terminee, les introduire dans 'les.
. :bocaux, ajouter la 'sauce et steriliser. Pour servir, echauffer dans la

sauce et, lier la'dernier'e avec'-de la creme de riz.
'4. Oie rotie. ''Dur'ee 'de la steri'lisation: 66 minutes s, 100'.degres'. ,

Vider' et preparer une'oie' et ls, frotter avec du sel f.t du poivre, pris
l

la faire &otir d'oucement .avec un morceau de beurrl, , en arrosant de

temps en temps avec 'la graisse. Lorsqu'elle es't'co~cree„. retirer. la ',

l
rsisse et detacher le jus avec du bouillon ou d

/

de 1'eau chaude, une carotte, un ou deux 'oignons, (et lar»er

doucement. La criisson etant complete, laisser refroi&. 1 o ei Pu's la '

couper en trariches et intro'duire celles-ci dans les'bopux. aussi serre

que possible. Arroser avec le jus filtre et steriliser. Egtir encore irn

peir avant de servir et lier la sauce.
5.' Oie farci; Dure'e de Ia 'sterilisation, r 60 minut'es ', 00 degree-. .

/s:
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Meme facon;de /proceder 'comme indiquee au no. 8 seulement garnir'
la volaille de preference sous la pean 'du cou retroussee sur le dos,
avec une'farce de cha, tai'gnes bouillies et'pelees. ;Pour empecher la
farce de sortir, recoudre 1'ouverture. . On peut, aussi ajouter les„cha-

, ' taignes a.part. Apres avoir verse la sauce dans le bo'cal jusqu'a la moitie
de la 'hauteur, finir de remplir avec des. chataignes a. moitie bouillies.

6. Canard roti. Duree de la sterilisation: 60 'min. a 100 degres.
Vider et preparer. le. canard comme les poulets et les oies. '. Les
jeunes canards se -rotissent au fever, ou a la casserole '/a. heure a
~/4 d'heure. Le. canard'se fsr'cit'aussi'comme l'oie:

7. C nard braise. 'Duree de, la sterilisation: 60 minutes a 100 degres.
Choisir des cs,nards bien fournis en chair,

'
le preparer et assaisonner

'
de,'sel, 'colorer au beurre et deglacer avec un peu de vin blanc. Ajouter.

, des petits oignons a moitie cuits au beurre, ainsi qu'une a deux to-/ '

mates .et du bouillon et laisser cuire doucement le canard dans cette
sauce. La 'cuisson etant, terminee, coup'er le .canard, en tranches,

.'.mettre en bocaux, passer la 'sauce et ajouter a la, .volaille. . .

Pour la preparation culinaire'echauffer le recipient 'au bain-marie,
lier la sauce et servir avec le'canard;

'8. Pigeons. Duree de la. sterilisatioii&! 60 minutes a, .100 degree.
' 'Vider et preparer les pigeons, les'rotir au four, ce.uverts d'une bande
-: de.lard ou' a la casserole avec un morceau de.beurre en 1'es retour-,

nant de temps en'temps et en mouillant le fond de la casserole d'un'

peu. d' eau. Un jeune pigeon est cuit en 20 minutes environ. Le couper
en moities ou quartiers, mettre en bocaux avec le jus filtre et steriliser.

Pour servir echauffer ap bain-marie, lier 'la sauce et ajo'uter un

peu de creme.
B. Pigeons en 'compote. Duree 'de la sterilisation 60'minutes I

/

100 degres, Couper les pigeons en quatre, les.dorer. dans une casse-
role avec' un morceau de beurre et des carrelets'de lard; deglacer
.avec du vin blanc et ajouter .du bouillon ou, 'de l',eau ch'aude, quelques

'

petits-oignons, passes a'u. beurr'e, des champignons, des petits pois,
des caro'ttes et des pommes de terr'e, 'coupe's en des, ainsi qu'une a
deux'tomates. . Faire cuire doucement le 'tout' et srroser souvent

/

pendant la'chisson. Introduire avec le legume et la sauce en bocaux
et. steriliser.

10. Perdreaux. ~Duree de' la st'e-'ilisation: 60 minutes a 100 degres.
Pour la steriliss'tion il faut choisir seulement" des perdreaux fiaiche-
ment tires, Les/, &erdreaux, sortant du 'coffre a.glace o'u, comme c'est
1'usage dori la sais'on froide, sus'pendus' dans les yitrines, ne valent

4

rien'poiir:la/cons'ervation. Si la place ou. le coup, de feu est. entre est
verdatre, .c'est un-signe. que la decomposition a. deja commencee; rien
ne' 1'arretera p, us. 'Inutile done de. rotir ou de cuire la volaille pour

. la sterilisatrori. O'n 'peut tres, bien s'en servir pour la table imme'diate-
'

ment/ ma» fans aucune condition pour la sterilisation.
. ~ho»» hour rotir des perdreaux. On les 'reconnait' a leurs pieds

.jaunes « fe&mes. Les perdrix 'ont des pieds gris et noirs.


	Gâteaux sablés
	Gâteaux 4 quarts
	Suprême pralinée
	Plum cake
	Poulet sauté à l'américaine
	Gugelhofs
	Excellent remède contre la grippe
	Sauce verte
	Confiture de griottes et groseilles
	Crème pralinée
	Morilles à la crème
	Potage printanier
	Croûtes au fromage
	Linzertorte
	Bavaroise au chocolat
	Sirop d'orange
	Meringues à la crème
	Gelée d'orange
	Plum cakes
	Tipiz à l'impératrice
	Curaçao
	Abricots au sirop
	Sauce tomate
	Madeleine
	Plum cake
	Truffes au chocolat
	Gâteau de pommes
	Bréad-Poudding
	Bricelets pâte-claire
	Bricelets pâte dure
	Sirop d'oranges
	Limonade de sureau
	Untitled
	Gâteau au chocolat
	Gigot de chevreuil
	Epaule de chevreuil roulée
	Potage velours
	Emincés de veau
	Sauce béarnaise
	Gâteaux micheline
	Crème à la vanille
	Viandes bouillies
	Viandes roties
	Viandes braisées
	Viandes panées
	Saucissons, patés, pains
	Le gibier
	Préparation des viandes stérilisées
	Boeuf stérilisé
	Veau stérilisé
	Porc stérilisé
	Volaille stérilisée

