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HELENE., — Voici 14 recette de la
créme vpralinée, aimablement fourhie
par Mme B, que nous remercions en
votre .nom. Meftre dans une casserole
uan demi-litre .de lait_avée 125 gr. de
"sucre; faire bomlhr Dlautre part, fai-
re grlller de belle couleur brune 80 &
100 gr. d’amandes; en les sortant du
four, les frotter dans un linge pour en
enlever la peau; les.trier -et plaecer
dans un mortier ou un. récipient quel®,
congqie, ajouter un -demi-verre dé’ lait
et .les piler jusqu’a obtention d’une
sorte de pate trés fine. La verser dans:
la casserole contenant sucre et lait ef
blen mélanger. -Casser - dans “une ter-
rine guatre- jaunes d'mufs, mélanger
- avec .une petite cuiller de fécule. Ver-
 ser-1e contenu de la -casserole sur ces
Jjaunes d’ceufs on mélangeant bien..Re-
'mettre 16 tout dans la casserole, pla-
cer celle-ci sur le feu;. remuer. vive-
ment Jusqu’ﬁ, épalssmsement mais sans
laisser cuire. Passer la creme a travers
line passoire. -

AU CHASSEUR, — Monsueur, un ai-
mable abonné offre de -vous faire, \voir-|
‘le catalogue d’armes de Saint- Etienne
qu’il posséde et qui contien* 744 pages
et 3000 gravures. Enveloppé affranchie, |
pour recevoir l'adresse de notre obli.
geant correspondant.

SPORTIFS:s - MINON, . Val- de—Ruz B

XERES ; ROND - DE CUIR ; reponses
dans le. plocham ‘courrier. °

‘ . LA .PLUME D'OIE."
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fa.1te, la. desoLser trés smgneusement € smte _uire parfmtement
mais pas trop, tendre, et sans ajouter de Ia farme ‘dansles sauces.
S La stenhsa.tlom doit se faire trés lentement Jusqu an. degré 1nd1que.

“Liesu dans la marmlte ne: d01t ]amals bomlhr fortement seulemen’c.

m130ter. ] e Yool
o Vlandes boulllles., e

La Vlande boullhe, comme: le boeu, des V1andes fumees ou salees,"
l’oxdmalre, seulement on’ laissera -
‘. cuire’a petlt few et pas Jusqua. pomt on, rlsqueralt que la viande ne- '
- ge ramolissé’ trop err stérilisant. Arréter la cliisson une, demie heure .

3

sont” preparees et cultes _comre

plus tot que d’habitude (selon la_grandeur du morceau) et 1ntrodmre

la’ viandé tout- de-smte dans les bocanx echauffes. A]outer du bouillon .
]usqua environ:deux cent1metres du bord superleur. Si on “désire -

Avoir-une conserve- spemalem\ent belle ‘pour’ des’ grandes occasmns,

.- avec des pleds de veaun. I est plus avantageux de stériliser le bouilli
-en grands morceaux pour qu’il reste blen succulent et ne se ramohsse

. pas_trop 'en cuisant. IR g . s

Duree aé la sterlhsatlon pour le boullh 60 mlnutes & 100 degres."‘ B

Vlandes rotles.

Memes condltlons comme’ pour le boullh i la1sser rotlr f:H pomt

< mais pas cmre trop. Pour Jes: -éspéces tendres comme la langue,
la vollallle ect 4l faut faire . blen attention et veiller & ce qu'elles ne
. Soient .pas” tmp cmtes, carc 'est seulement dans la verre que la viande

dev1endra tendre; Desosser, roulér et brider.le’ morceau, suivant la-

grandeur du verre,: partager les o8 et’les rotir ‘avee la-viande pour
obtenir un bon jus. Faire.. rotir la viande et la rougsir promptement

‘T L - “on peiit employer de la gelée de viande -ai lien de bouillon, préparée a
|
|
|
|

L en. 1’arrosant de. temps en temps avee- la grmsse Une fois. cuite, .

mettre en bocaux échanffés, aJouter du jus & la hauteur de .24 3
cent1metres, pas d’a.vantage, ear les rotis n’en doivent pas étre. com-
pletement recouverts comme les ‘viandes bouillies. Si on préfére’ la

‘viande sans. jus, comme par exemple: les beefstedks, les cotelettes, . °

1a, vollaille. ete. on ‘peut lajsser le jus tout & fait pour sterlhser et -

,arroser la viande-avec -du beurre ‘o bien. de.la bonne gralsse Ces -

gralsses peuvent &tre ‘employées: plus tard pour la preparamon *des

legumes, :des potages ect. Pour les rdtis, la volaille ect. dont on désire :
. se .servir.pour des plats froids on aime ‘avoir, de la gelee. Celui-ci

est ajoutée péu & peu en rotisant la viande. Naturellement un :roti
“peut 8tre -aussi tranché avant la stérilisation. Dans'ce cas les tra.nches
sont’ sterlhsees avec le- ]us. Mais cette’ méthode sé préte plutot pour
Tes . restes de v1ande, car un morceau entier reste plus succulant,

comme ‘nous l'avons déja fait remarquer. La volallle est . trancheef

avant la sterlhsatlon, sauf la toute petite. Les os sont éloignés aussi
bien que possﬂ)le Durée de. la stenhsamon pour la v1a.nde rotie:
.60 mmutes 100 degres ST Y C

[ - - . -
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e Les ragouts sont egalement stenhses sans 0s,. o blen, si oelw L {

. W

Y

1

’ e

. . °

°
#

o

v

» lard. Quand on veut sortir le paté du verre on enveloppe ce dernier- - =, .

n est pas posgible comme par exemple pour le civet de liévre, il faut
-les fendre en petits morceaux. On. prépare les ragouts comme d’habi-
. -tude, mais ‘sang ajouter de fanne Celle-ci serait acldlfla,nt pour la.
v1ande et peut btre a]outee aux viandes seulement aprés la stenhsa,twn. :
‘Durée de la - steuhsatmn de la vmnde bralsee' ‘60 minutes & o
~ 100 degres . ' ) . , C ]
o o Vlandes panées. .- T .- A
. Comme panure on emplow de preference du pain blanc - ‘séché an
four ‘et: trés finement égrugé; Une panure’ trop foncée donne une
.mauvaise apparence & la viande: Tremper les cotelettes ou les esca- . ..
loppes ect. dans-T'oeuf battu, les assaisonner de ‘gel et de poirs, les
pa.sser dans la panure, puls les faire cuire: douceinent  la graisse et.
énfin les laisser refroidir completement On ne mettra la viande panee ..
dans les bocaux qu’ apres entier refro1dlssement et on stérilisera” A ' <
sec, ¢ est 4 dire, sans :a]outer de Jus, rou, blen seulement un peu de - . R
beurre fondu. o : Coe S : :
° Durée de la stenhsatlon pour’ la, v1ande panee. 60 mmutes & .
100 degres. : e . Sl <
- Saucnssons pates, pains. S o ~
o La pate 4 saucisges est mlse crue’ en bocaux, sans boyau. La:~ :
stérilisation avec le boyau n’est pas i recommander. L’mtemeur des

.récipients est endmt -avec de la graisse ou garm de fmes bardes de-

_d'un linge . trempé’ dans -l'eau chaude: De cette mahiéie le paté se-.

detachera facilement sans perdre sa ‘formé, La stemhsa,mon devra-

8 operer trés lentement Duree de la stérilisation: 2 hetres & 100 degreS' I |
" Les: patés chauds ou frmds ‘constituent tin’ plat | ‘trés recherche A

toute table_ et ils he devra1ent manquer dans adcun garde manger..

. 'Tous les restes de viande peuvent étre employes 4 préparér de bons. - .

- patés, mais on donnera, la, preference aux viandes roties, car elles., .

sont naturellement plus substantlelles qu'une viande Dbouillie. Ces.

. patés ne-doivéent étre.ni secs, nistrop gias, b1en assaisonnés et savou- - ‘

reux. Pendant la culsson les pates gonﬂent le vetre ‘ne doxt done. 7

|, pas* &tre, trop remph. Le degre de la sterlllsamon ne doit pas dé. o ’)\

" passer 98° Celeius. * - ‘ : . ’
Les pains de viande. sont preparees avec dela v1ande tl ¢s finement.

hachee ‘ot passee au. tamls, du bouillon et des épices, 1ls doivent étre

trés savoureax et se laisser étendre* sur le pain. Vous' trouvez de- R

- plus amples détails dans le manuel IT: Weck Stemhsatlon de la vmnde

N

= Le glbler.

La sterlhsatlon du glbler est tout specmlement a recommandel. R
C’est un moyen- tout mdlque diufiliser le g1b1er qui se trouve quelque- oo
. fois en trop: grande abondance dans le garde-manger. Nous conseillons. * ) g

. v




_avant tout aux intendances d’hopltaux et
situé a l’ecart de stériliser de la yolaille ou " °g1b1er. ‘Ces. dermers_
seraient moins dans 1’embarras dans un moment d’urie forte affluende

d’hotes’ inattendus, s&'ils avalent pris la bonne habitude de stériliser -

d’avantages. En trés. peu de temps il leurs serait possible de' servir
un ,exellent dlner, griace a leurs ‘provisions-de gibier ' ou -de vola.llle'
‘stérilisés. Un roti- de, hévre ou - de chevrenll est- certamement une
dehcatesse, surtout dans la période ol la chasse est fermee. . ;
Mais il est lmportant de e souvenir touJour de la mémé régle:

‘ne stériliser. que de la viande de’ premiérd fra,lcheur. Le gibier fai-
sande nest plus "apte -, fournir une bonneé conserve. B! va. sans dire
qu'on-ne se servira pas du hevre, du chevreuil ect. 1mmed1atement '
apres qu 'ils Sonit-été tués’; on les laissera’ suspendus pendant quelqués.

_ jours dans un endr01t frals o S e . o

‘Les canards sauvages, les becasses ect. ayant un gout trés fort,
sont marinés ‘avant la stérilisation pour perdre un ‘peude ce gout

Dureeﬂde la stenhsa.tmn pour le glbler 60 mmutes & 100 degres. -

R Preparatlon des viandes. sterlhsees.
" Pour &tre ‘servie a table, la viande ‘stérilisée peut etre pleparee
de toutes les maniéres, Ava.nt; tout il est absolument necessalre de
servir les comserves chaud comme une viande framhement preparee,-

. sans cela elles perdenb leur "goit. et leur sayeur.. 8i Von désire servir

la viande fr01de Ia conserve est’ sortle du récipient,> coupée ‘en fmes‘

... tranches et'servie 4 volonté. La viande bomlhe, les soupes; les sanuces,

les jus, les ragouts sont échaunffés dans les reclplents au bain-marie.
Pour le’ ragofit- on prépare une’.sauce en tirant parti du liquide
. ‘confenu dans-le verre. Pout. les v1andes marinées on- preparera une
*Sauce brune. La viandé fumee oun salee est culte environ dix . .quinze
. minutés avec le legume La pate. & -saucisson ést chauffée dans e
verre au bain: marie ou bien servie fro1de Toute’ ‘viande, preparee‘
" dans une friture’ comme par exemple la v1ande panée, est sortie-et
Vite sautée encore une fois dans la graisse. Les rotis et la. volaille
seront également -chauffés dans la graisse dans tne- casserole ou aun’
four, on ajouters le jus ‘qu'c 'on. liera avec un ‘peu deé fécule de riz.
Les sauces liées- a.vec des oeufs e doivert pa,s 8tre stérilisées de
méme .que celles avec .de la fa.rlne, ni les ceufs, ni la' farine se

. prétént & la stérilisation: Les ‘verres entamés, dont le contenu n'est -

employe qu'en petite partie, doivent tre restérilisés aveé les restes.
" 8i I'on ne tlent' qu'd’les conserver pour quelques jours il-suffira une
stérilisation de 15 minutes & 100 degres, pour une plus 1ongue duree"
il faudra stériliser-60 mmutes a 100 degres.

T e Recettes.

1. Bouillon. Duree de la sterlhsatlon 60°m1nutes a 100 degrés:
Prendre des : os,naJouter un litre d’eau, lalsser arriver & I'ébullition et
me’ctre ensulte la viande (grumeau, cote couverte, tranche grasse ect. )~ '
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ralenter 16 fed' et couvrir Ia marmite en laissant uné: ouverture pour:

permettre & la-vapeur de sechapper et empecher ainsi-lé_ bouillon; -
de cuire trop fort. I doit s1mplement mi-joter, L’auto cu1seur est .-

trés ‘utile et, pra.txque. Passer ensuite le bouillon par le tamls, verser:

2 dew carottes pmreau,w;celen, panals choux, un o1gnon, plque de deux«' )
. clous: dé glroﬂe,.\la,lsser cuire doucement pendant 22 A 3 heures,-

Te tout de-suite. da.ns ‘les bocaux Jusqua '8 em env1ron du bord et

sterlhser ¢ : R .

2 Consomme. Duree de la stemhsatlon 60 mmutes 4 100 degres.;
Par 1 11tre 'de. ,bouillon’ prendre 500 - gr, ‘de v1ande ‘hachée fin, lass o
‘ mettre dans ine_ ca.sserole ayec de- lean frmde, du- sel, quelques mor- e

ceaux de carottes, poireau . et celene ot faire cuire trés doucement
- Tlauto: culseur rend; d’excellents services. La-cuisson terminée passer

- le bouillon par un tamm, le verser de sulte dans les bocaux, euhaufferi- -

-et stériliser. ‘f Co

\ S 82 Beef-tea. T. ‘Durée de'la sterlhsatlon \60 mmutes a 100, degres.

1 kg de boeuf maigre. Couper. en. des, lés mettle dans- le. reclplent

e sans aucune addition ‘et échauffer ' heurea.100 degres. Passeér ensulte

le. consommé par une moussehne 'galer.légérement et. sterlhser
II Couper ‘ou: hacher trés i 1 kg de boeuf gduter la -viande
dans né ‘cassérole avec de la bonne graisse . jusqu’a- ce. que . le' sue
sort, remuer ‘et’ 1a1sser reposer,. ‘ajouter %4 de litre d’eau, du sel, un‘
B oxgnon avee' des’ cloiis de girofle et faire cuire trés lentement 80 -4
45 mmutes. Le consomme ‘doit’ snmplement mijoter. Puis’ passel a
" travers une moussehne, remphr en. bogeaux et stériliser. :

‘?f, 4, Soupe aux tomates. Duree de' la stemhsatmn 30 mmﬁtes A

100 degres Couper 500 gr. de' tomates én’fines- tranches, les. passer
- a'la. gralsse a]outer I htre d’eau, du sél, du celerle, un petit’ oignon,

lalsser culre Jusqua ce qué le tout sera tendre. Puls passer les to-

* mates au tamls,lremettre la. puree dans’la casserole, ajouter un peu- -

~de semoule, fa.1re cuire-encore une fois" et remphr ensuite en bocaux. ’
Pour servir i tabls” -ajouter un Jaune d’oeuf oude la créme aigre.

Presque ‘toutes  los’ soupes peuvent etre prepalees ‘de cette maniére
.ot stemhser, seulement sans farine, Von' les mdmatlons au manuel II

-~ i

Weck la sterlhsatxon de la vmnde. ST DI -

-,‘; K FU N . “

e e Boeuf BRI

LA Les morceaux qui | ‘se pretent bien ponr it stenhsamon sont B Le

bomlh, 16 Toti, 1a” langue, la dervelle; les tripes, le museau, le boetif sale.‘_
1.”Boeuf bouilli ou Pot-au-feu. Durée de 1a’stérilisation : 60 mi-
nutes 4 100 degres. Pour obtepir nn bon bouilli et un -bouillon - sa-.

' youreux choisir ‘de la’ viande fraiche; pas trop grasse Un morceau"

desseche ne donnera, Ja.ma,ls un bon boulllon. Desosser,g foriner et .
: f1ce11er la. v1ande e’ maniére- bien aproprlee ‘suivant la grandeur du’

. reclplent Aprés avoir-lavé. les: os, Tes ‘meéttre’ avec ’l’eau necessalre,.

légérement galée, les legumes blen layés et coupes en morceaux, sur”

le feu et faire .cuire lentement ]usqua l’ebulhmon, puls a]outer la
H R “ v . N

S
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.. cuits;, sont . mig dans” les bocaux echauffes, passer la sauce ‘au tamls,

" est: trés recommandable (une derm heure sur 1e feu.(et'3 heures dans -

l’auto-cmseur) Peu dé. temps avant que ] ia v1a.nde Soit cu1te é pomt e ;"

la retlrer du bouillon - et‘la mettre lmmedmtement dans un bocal
place sur_un hnge momlle et phe plusmurs f01s, 1a couvrir avec' le"‘,'- .
bounillon passé par le tamls, ]usqua 8em’ du’ bord et s’cerlhser S ‘ le o
bomllon ne couvre pas “tont. d falt 18 v1ande celle; Gl‘ dev1ent n01re
-2, Boeuf sale. Duree de la stemhsatwn 60 mmutes 4 100 degres.
Le boeuf salé, doit etre trempe asdez longtemps d’a.vance, '8 & 10 jours

(dans un encholb aere) puls le cuire & grande ea.u comme 1o bomlh'\ o

mettre en bocaux, arroser, avec le hqulde et sterlhser. Excellent pour
servir.froid avec’ de. la salade otc.. - L e et

8. Rotl. Duree de. 1 sterlhsatlon 260, mmutes i 100 degres
L’aloyau, le filet; le rumsteak les, cotes couvertes.: Desosser rouler.
‘et ficeller le morceau, assalsonner avee du- sel et din poivre et faire *

" rotir .au four: chaud dans une casserole lalsser roussnr des deux edtés-

(culre les os. avec), pms arroser a.vec de” 1’eau, aux tr01s quarts enlever
la gra.lsse, détacher le jus de la lechefnte avec un; péu’ de »vm ofr de".
bomllon, arroaer de ‘temps en. temps la, v1ande. Comme garn1t11re« MR
a]outer un 01gnon p1que de’ 'deux clous de glroﬂe, un bouquet garm :
-une carotte coupee en. quatre. Les: moreeaiix’ rotls, Tais _pas trop

ajouter et’ lterlhser avec ld viande.' L - - :
4. Daube.’ Duree de. la stemhsatmn' 60 mmutes a 100 degres.

Prendre- dans le boeuf le coin’ rond, Ia. tranche ou" blen la fausse -

tranche. Desosser et battre . la,‘vw,nde ot la; fau'e ma.uner avec un -

oxgnon p1que, trots &' six jours, selon la salson, au v1na.1gre ou moiti&’ . - v -

-vin-ét moitié yinaigre. Lia. v1ande d01t autant que possuble -étre re-

couverte par la marmade, ‘la. retourner tous les JOLI]"S et la conserver “

.couverte ‘au Arais.t
Faire chauffer. dans yne; casserole .une cullleree de bonne gralsse

. et 'y mettre la’ v1a.nde bien egouttee, laisser roussir. doucerent. sur :

“toutes les. faces, puis enlever une. partie’ de la graisse, ajouter. 23 3 v

cmllerees de’ marinade .pour detacher ]e jus-et glacer la v1a,nde S
Assalsonner de sel ot de p01vre, 'aJouter 2 carottes coupees en. quar-, . :
_tiers;un dignon et un bouqnet garni et laisser cuire doucement ‘eIl arro-

sant. et refournant la viande de: temps en.temps.’ Ensuite. mettre en’ ..
bocaux echauffes drroser avecle Jus passe au tamis ot sterlhser Pour la. .. -
prepala‘mon culmau‘e lier la saude avec de la farlne et un.peq, de’ creme SR

5 Langue de "boeuf. Duree de la s’cenhsa‘mon 60- mmutes a

100 degres. Bien laver. la langue de’ boeuf et- nettoyex la gorge, qui: . ~ &
~.est. atbenante. Puis la faire boullhr comme le boeuf Douilli & Vean - - ‘
froide, a30uter du sel,: un mgnon, deux carottesz des.clous de glroﬂe".

* et lalsser cuire’ doucement jusqwa cé qu’elle so1t devenue presque

N

bendre.._ (L’auto cmseur est trés recommandable) Enlever smgneuse 8
- ment’ la. peau aprés avoir 6té.la - gorge, ‘mettre; dans le verre, Arroser,
avee'16 hqmde bomllant et stenhser. Avant de servn', echa.uffer le

S
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-+ fausse tranche ou, rumsteak Tes battre ot les assalsonner de poivre . f

Y, \reclplent -an bam—mame et preparer -une sauce ‘aux” capres ou sauce

plquante en’ se ser"vant du liquide daxs'18. Verre. - - .
-8, Langue ‘de’ boeu(’ -salée, Duree de la sterrhsatlon 60 mmutes
2:100 degres. Lavet et bien: nettoyer la langue, faire deux “ou- trms
- inecisions et la mettre pendant' 8 & 10- JO].U:‘S en saumure. Ensuite la.
falre cuire comme une langue framhe la pelet et sterlhser avec le-
11q1ude.. Excellente ‘4 manger froide. .

. Roula.des de boeuf Durée de la stemhsatwn 60 m1nu’ces &

N 100 degres Les roulades de boeuf se font avec.de 1a, viande tendre::

‘ot ‘de sel.” Puis tendre sur, chacune’ un ‘peu_ de, persils et d’01gnons
haches trés fin et passes au beurre sans ‘8tre roussis. Y placer une

fine tranghe de 1a1c1, _rouler et attacher les ‘roulades et-les dorer au

* beurre dans. une, casserole Lorsque les roulades ont pris couleur
- a]outer du vin blane;” en la1ssant xéduire . chaque fois pour, detachel

< le jus et glacer Puis’ moulller d’eau chaude ot de bouillon., Lorsqu'ils -

- sont presque xtendre, enlever les flcelles, mettre - les, roulades bien
serrés en bocaux, arroser avec le jus. et stériliser, Pour la preparatxon

-eréme, onun petlt ‘verre ‘de Marsala. R '
. U .." 8. Beefsteaks. Durée de la ster1hsatlon 60 mmutes a 100 degres

“Les meilleurs beefsteaks se: coupent dans.le’ f1let ot bien aussidans.

le rumsteak et da’ fausse tranche. Il faut couper le- beefsteak * de
l’eparsseur d'un “bon doigt, plutdt épais qué ‘trop large. Les battre
leﬂérement et leur donner une . forme un pen’ronde. Puis. les. faire
macérer dans ‘un pen Ahuile d’ohve ot les lalsser pendant quelque

.- tenips. On‘peut lés saler avant la cuigson mais il est préférable’ de"

o .

les-saler quand ils sont & m01tle _cuits, pour ne ‘pas en faire sortir
“le"suc.-Placer 1es beefsteaks dans la;graisse. trés chaude et les laisser
 roussir: Arroser bien avec la graisse,- Lorsqu on voit des gouttelettes
" de .jus.perler-a la surface de la viande, elle est & pomb (5 & 6 minutes).
Introdulre aussitot en bocaux échauftés; dter la glalsse, detacher le.
JLIS avec d¢ Veau chaude ou du bouillon, falre cuire et Verser chaud
-sur Jes beefsteaks.v S S

9. Muséaun- de boeuf pour ragouts ou salade. Durea de la stem-
hsatwn 60 mlnutes 4 .100 degres.. Lé. museau de boeuf &, prépare
"comme Ia ]angue blen nettoyer ét cyire: doucement ail’eau salée. Puis

"ncouper en morceaux 011 fllets,_ mettre en bocaux et aJoutel le boulllon

' passe au. tamls. ' s . : .

10. Ceérvelles, Duree dela steuhsatlon 60 mmutes a 100 degres
Falre tremper a l’eau fraiche ‘les. cervelles pour les degorger, Tes
peler smgneusement en ‘versant dessus de Vean un peu’ chaude et
enlever la. .peau. avec la. pomt d’un. ' petit: couteau. Les cervelles de
boeuf se. cuisent - 200425 mmutes, celles. de .veau, porc ou mouton
1073 a 15 mmutes. Ia cmsson se fait trés lentement 4 Jedu’légérement -
salee avec un oignon piqué. _Enspite introduire en bocaux, arroser,
avec 1le hqulde f1ltre ot stenhser Pour la. preparatlon culinaire. toutes

L . P a b 7 .- B Ce

cuhnalre her la sauce avec de la farine - of" ffmr avee; un. peu de -




o

les nlodes sappretenb comme ‘pour les cervelles fralches, au beurre,'
~ en sauce, au beurre noire;- e,sa,uce avec tomatest ep’ matelote, ‘en

L e \

belgnets ect. . e . Coe -

- 11. Trlpes. Duree de la s’cemhsatlon 6‘0 mmutes 100 degres .

Blen les laver et les faire culre . Teau fr01de sdlée avec un’oignon

~ piqué, des carottes, po1reau, persﬂ du laurier et un bon verre de vin
. ‘blane jus wi ce qu'elles- solent tendres. Puis les. couper: en- ﬁlets :
i P )

‘mettre en bocaux, arroser avec le liguide et stériliser. Pour serv1r

Preparamon avec. une sauce ou comme, salade. PR <
ST Veau. R
© -k Le voti dé veau -est préparé comnie a l’ordmane, soit. ¢dte °

ou carré de veau, soit longe de vean,. fuca.ndeau, “tilet ete. La viande
est désossée, - roulee d’apres la hantetr du bocal et flcellee. vaant
le mode de traitement on peut auss1 la barder Tie roti- doit” etre
tendre mais pas’ trop cmt Le mettre en' bocal arroser avec la sauce
et stériliser ‘60 min. & 100"d: Le rognon peut etre 1ot avec le fllet
‘mais 11 doit dtre . sterlhse A part 60 min. & 100 degrés. - ~

2, Pmtrme ‘de veau Durés de-1a’ stérilisation: 60 min. 3 100 d..
Désosser smgneusement la poitrine; faire une ouverturs d’un’cété:
:pour former.une poche gu'on remplird avec une farcé. Puis- coudre.

T'ouverture et les’ parmes par ol la farce pourrait sortir’ et. placer" "

¢ la poitrine de veau dans: un. pla.t 4 -cuire avec.un peu “de lard’ ou ‘de
‘bonne graisse, . assalsonnerade sel. Faire cuire au four oi'h la casse-
~role comme les rotis. La poitrine est coupée en tranches épaisses,
' placer celles-ci' dans-les bocanx. echauffes, a1roser avec. Ia sauce et
stériliser. Commeé- avee, les rotls, 1o sauce ne doit ‘pas depasser la
viande, beulement atteindre Un' niveau de 2 & 8em du fond ‘du verre.
Farce’ au pain et fines herbes.: Couper du larden petlts car-
relets qu'on fera revenir: dans une casserole avec une néix.de beurre,
ajouter un 01gnon coupe trés” fin.et une cuillerie de- persil” haché,.
Cpuis y me1e1 de la mie de pain trempée dans Teau froide' et bien
‘pressée. Laisser cuire ‘en remuant avec la cuiller de- bois pour lier
. le pain et le. dessécher. Humecter ensuite. d'une ou denx cmllerees
-de lait, assaisouner de sel poivre et muscade. et lier ‘avec un oeuf
" entier ou_deux jaunes. Lm farce doit é&tre un peun consistante. ‘On

‘peut augsi ajouter du-jambon ou ,des champlgnons hachés. — Pour ~ -

la preparatlon cuhnalre falre echauffer le verre au bain-marie et her
'la sauce. . - : P
. 3. Ragout. Durée de la stemhsatlon 60 mln a. 100 degles Les
ragoiits se font avec la po1tr1ne, 1’epaule7 le ratelet ou avec le haut
‘des. cotelettes La viande est ‘coupée en morceaux, puls Toti douce-
+ ment'4 la graisse pour les'sautés ou bien blanclie etbonillie & I'eaun
salee avec garnitures pour les blanquettes. Ensuite mettre en bocaux
et verser.dessus la sauce ou le’ bouillon. . .~ - . e
Avant de. servir; echauffer les verres au bain: marie et prepa.rer
une sauce a Volonte sl ; = :

- . . , .
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Jita o4 Cotelettes»de,aveau panees. Duree dela- Sterlhsatlon bO min,’
Cae ity T ae100 degres Oter‘“"les .0s, battre legerement les. cotelettes pOul‘ les
" “aplatir, les’ assaiSonner de sel’ et de. poivre, les passer -dans l'ceuf

- battu et -les ‘entourer “de joli panure blanche,  T.es cuire. doucement
- avec, de la bonne graisse 6t ensiite les laisser reéfroidir.” Aprés le -

‘ de la gralsse fondue et stenhser S RS RN
e ,‘7., Pour servir, rotir les edtelettes dans la poéle aw beurle gusqua
ce. quelles soient. croustlllantes des. deux cotés.. - .,

U 5. Escalopes de veau., Durée de la. sterlhsatlon 60 mm. A 100
degres. ‘Méme, mode de-préparation que pour les -cotélettes on’ bien
y “dussi.au- naturel - Pour servir les: sauter au bem re. clanhe et a]outer
_ . des ‘rondelles’ de, ditron, © : L. T Coe ’

St T e Téte de veau. Durée-de la stemhsatlon 60 min, & 100 degrés.”
' Desosse1 et nettoyer smgneusement 1a téte de veaun, Ia mettre dans.

" le feu et fa.lre cuire Jusqua ¢é qu'il se forme .de l’ecume Puls retirer.

- carottes,’ celeue ete. et. les .os legerement rousms. Saler & proportion’
et laisser eu1re doucement (l’auto -éuiseur), “Ensuite détacher.la , viande; -

‘ '.\ . . passé ‘au tamis et ‘stériliser. - Pour 'la plepa.ratlon culinaire falre
h échauffer le. verre al bain-marie,. Servir & part & & volonté Jne -sauce -

plquante rune’. sauce aux- tomates, . une ‘sauce madere, une sauce.,
vmalgrette ou- b1en en - tortue. -Les morceaux peuvent aussi etre

;7. . . porecou blen aussi de la pate de saucisses blanches Hacher la v1ande

et aﬂsalsonner de. sel et de’ powre. Haoher aussi une pincée de pexsll
, e ‘avec un petit. mgnon fin -et” travalller bien li-masse: Elle doit” &tre -

Lo Tean boulllante, salée, et lorsqu elles- remontent retirer la.casserole '

—avee, le, bomllon. Ces quenellesLsont employees pour le remphssa.ge
e .des. pdtes ou bien 6n peut les servir® seules avec une ‘sauce blanche
N T an vm blanc, garmes de- crofitons de paln frlts. .- :

/ o : ~ Porc. -

]e rouler ‘e frotter avec. du ‘sel’ et puis - faire toussir - la. viandé: de
‘tous cbtés Len’ a]outant un. peu ‘d’ean. Rotu‘ Ja ,v1ande jusqu’a ce

g y verser du ]us et sterlhser.v:‘ B

1 . L .(.'- ST .° .
o RO < L
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refro1d15sement led placer dans les. reclplents, a]outer' ‘du beurre ou

G o ne ‘casserole: aved assez d’eau froide pour la couvrir; la: placer sur

la tote de veau' et la. remettré dans l’eau fr01de avec un-oignon piqué, .

]a couper: en morceaux et.mettre. en. bocaux. Afroser avec. le- Hgnide. -

0 trempés daps une pate & frire .ou bien:dans la panure et fajt rotir, B
e ’o;' Boulette ow Quenelles :) la v1a.u(le. Durée dela sterlhsatxon‘_"
“vo 60 min. & 100 degres. Prendre du. veau -ou bien’ moitié veau -et moitié

< . 1\ et fau*e tremper da.ns le lait ‘des petits’:pains’ rassis, a,Jouter des ceufs, .

R hsse, finé. et avoir bon- gout Former des boulettes, les jetér dans ~

L . &, cote du feu, Ta couvnr et; lalsser pocher les -boulettes sans cuire
Vo pendant quelques mmutes, -puis les remphr en bocaux et; arroser
: L ..

1 Rotl de Porc. Durée_de la stenhsatlon 60 min. A 100 degl'es.:
Ch01sn' unpbeau morcéau .de,pore. (fllet carre, cotes) le désosser et“

T . oqu elle soit . devénue presque tendre avec.une gamlture d’un oignon.
coupe ot carottes Introdulre de smte dans les boca,ux echauffes,__.
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Pour la preparatlon cuhnan'e echauffer le xoti dans,le Jus et(liér ‘

°

la sauce avec de-la farine;’

- 2, Pore bOllll]l.‘ Meme fa@on de proceder comme boeuf bomlh'

WNo. 1. . . . o .‘.(,

8. Pore salé. Meme faoon de proceder comme boeut sale No 2,

4 Langue de porc fumée. Durée-de la stenhsatmn 60 min, a
100 degrés. Mettre an. sel ‘pendant.8 ]ours comme la lingue de boeuf;

‘ensuite la fumer environ quinze jours. Puis laver ‘lav viande et. la :

cuire trés doucement (& I'auto-cuiseur) jusqu!? % ce qi’elle soit presque

tendre. Iritroduire la- langue dans un bocal de forme alongee. arroser

du bouillon ‘et stériliser. Méme facon ;de proceder pour 1és autres

viandes fumées. Si la viande est trés salée on peut.la'mettre, pendant'

" quelques heures dans Teau titde, pour: Tui oter le gout fort

' 5. Jambonnets.. Darée de la stenhsamon 60’ min. & 100- degres R
‘Choisir des petits. Jambonnets et les former" d’aprés les. dxmensxons. ‘

des bocaix, laver le Jambonnet dans’ Peau chaude avee une brosse

‘et ‘ensuite le faire tremper dans eaun froide- pendant quelques heures. - ..

Puis le désosser, rouler fet cuire & l'ean chaude dans une casserole;

suffisament couvert d’eau, aJouter un. bouquet garni, deux. carottes'
ot faire cuire doucement (auto- cu1seur) Le .jambon est- cuit* quand-"»
on ‘peut facilement y enfoncer un petit morceau-de’ b01s pomtu. In- .-

trodmre en bocaux, alroser dun liquidé et’ sterlhser - B ,:f
pts est préférable de sterlhser le Jambon coupé en tranches. L

6. Sauclsses grlllees. Durée de la sterlhsatmn "40 min.-& 100 -

degrés. Mettre les saucisses dans un. reclplent avee. de l’ea.u chaude
~pour quelques minutes, puls les faire gnller soigneusement. avec de

Toignon haché fin Jusqu 4 ce qu elles soient bien colorées, mettre ‘en- "
~bocaux & chaud et -verser le JuS par dessus, Avant de servn' 1és

T~ PN ,

- -échautfer a'la graisse. " . 7o Y : .

machme une quantlte ‘égale. de boeuf rtendre, de véau et de porc.
Tremper un morceau de mie de’ pain. dans du-lait, le’ serrer pour en
dter le lait et le méler bien:avec la viande.

- powre et de muscade, ajouter des fines herbes-et-de. 1’o;gnon hache,

_ainsi. que un & deux oeufs, améler bien le tout eni: ayant soin"Thumecter
*.d'un peu. d’eait ,fralche ou”de bouillon froid, -ce’ qui’ lera Ja viande: -
Former un pain sérré suivant la: glandeur du bocal (sans farine!) .
et faire rotir la viande avee de la, gra1sse, ]usqua ce qu ‘elle- soit "

son jus pms en gelee. T o

bien colorée.” Puis enlever la graisse, verser un’ peu’ de ‘bouillon .ou

de Veauw pour detacher le ‘jus et arroser de temps en temps la vmnde"»
'Introdulre 1e roti ‘dans le bocal, a]outer le jus et stemhserw ’
. Pour la- préparation culinaire échauffer : aw” bam-ma.ne, her l6.-,.

jus avec de la farine bu créme de rlz, .ou. bien selvir-aveciuné'sauce
aux tomates. La fricadelle se mange volontler frmde, entouree de

°

7. Roti de viande hachee ou Frlcadelle. Durée de la steuhsatwn. "
60 min.-a 100 degres Faire hécher par le, boucher o, hacher par ld -

Assaisonner de gel, de’

o~




8 Boudm enon‘ o au sang Duree de- la stemhsatwn 2 heures .

2 100" degles: 3/2 litres: de sang de pore, passé par un tamis, rl/p«htre -

.’de ‘bouillon ‘de_pore, 1 kg de- viandé de pore, ‘/2 kg de lard'gras,..

“/2 kg couennes. Les cotiennes sont mises ‘dans’ 1’eau froide pendant

1 a2 heures, renouveller ‘de temps en temps, ensuite chaunffer avec
VYeau- froide jusqu’au degré. d'ébullition, bien écumer, . ajonter du sel,

1a vw,nde7 le lard et la’ moitié .d’in’ 01gnon roussi et laisser euire’

pendant 141 heures Quand les couennes sont tendres et se
lalssent pxquer legerement; il faut les retxrer, passer la’ ‘moitié par la
rmachine & ha.cher et ajouter ¢e melange au sang: Laufre mmtw

& v1ande refrmdle et le lard sont coupés en quartiers, assaisonné’

avec du sel ot bien uiélangés. Laisser macérer pendant un quart

@ heure, puis ‘mélér ce paté avec le sang, assaisonner avec du, sel,

- différaptes épices, comme p01vre blanc, marjolaine; poudre de girofle,

' se]

- épices’ melangees, ajouter le boulllon et remuer le tout. Avant de

remphr da.ns les boecaux ‘laisser refroidir’ le- pate et remphr seule- -

“ment jusqud 4 centimbtres du bord du verre, mesure & l'extérieur.

Le dosage du sel et”des eploes est comme suivant: 50 gr:, du

.3 gr. d’eplces melangees — Tl -est évident qu'on. peut employer fout

e

porc boullh ‘et surtout aussi la téte du pore, quand on tue une. bete
& domlcﬂe. ) . Cy : Ce s
"+ 9. Boudins blancs out du foie. Durée de la stemhsatlon Y heures
90. degres S : . ‘ ’

ot gras, '/a litre _de _bouillon du panse de, pore, deux. oigrons.coupés.

Iugredlents.,l kg- de f01e de porc, 1 Lg -du panse de porc frals

.en’ earrés et sautes au bearre, 80 gr. de sel, “du’ poivre ‘blane, épices

-que la_viande est entxérement couverte
Puis aJouter le foie de pore bien lavé et faire .cuire .

melangees marJolame, gmgombre7 thym, ‘poudre de- glroﬂe

Mettre le panse du porc dans autant d'eau. boulllante ot salee
Laisser mlJoter pendant 1,
4 11/2 heures.
doucement pendant dix minutes. Lalsser refroidir, couper en morceatx
et passer par la machine & hacher.‘ Remettre tous. les déchets, qui
restent attaches & la machine: dans.le bouillon. Puis retirer aussi le

"panse du pore ‘et e laisger refr01d1r Passer le f01e éncore une fois

. par la machme, ensmte separer Ja. couenne du panse, partager la

viande en deux mon;les et passer un’ m01t1e avec. couenne par la

machine. Puis le foié -avee les oignons et la v1ande ensemble une

troisiéme fois! Detaﬂler 1a seconde. moitié de la, viaride en carrelets
et les melanger avée le. paté. Ajouter /s litre de. bouillon et les
. -diverses épices et bien travalller le tout. Selon.le gout personnel on-

- laissera,.de coté telle -6pice ou‘on remplacera par-tne autte. Lalsser

‘reposer le pa,te env1ron 10 mxnutes, puis. .bien le gouter, remuer, ‘ot

le passer par l'entonnoire dans les. bocaux jusqu'a - 8 em “du bord-
mesure 1’exterleur du” verre. L’eau dans lar marmite -doit atteindre’

le bord des verres, échauffer lentement ]usqua 90 degiés. Mamtemr

s

2 gr."de marjolame La2gr poudrs de glroﬂe 2 gr. de pmvre, -

°0

o

o

o

cette temperature pendant 2, heures ot e Jamals depasser 90 degres. . o

.
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]a. presswn “des - ressorts jusqu'd e que le contenu dev1ent froid.
+ Placer. dans un endroit & Tabri des (;ourants Q'air. Notez bien que,
“les épices perdenb une .partie dé leur arbme, par la stérilisation, 1
- faut- donc bien assaisonner Ie pate pour que le’ sauclsson alt un gout'

bon et “piquant. .

O

stérilisation :- 60, mm &- 100~ degles. La poule pas trop. vieille est
preparee, vidée et mlse au feu avec de 'eau tidde. Ajouter’ du sel,
un morceau de poireau;, de célérie et -un oignon piqué dedeux clous de
glroﬂe ‘et faire bouillir doucement ]usqua ce que la’ viande 8ol
tendre, Puis ‘retirer: la poule du. boulllon, oter la peau de la poitrine -
-et’ des pleds La decouper en partageant la poitrine en quatre mor-
ceanx, chaque jambe en deux, placer le dos en arriérée. Ranger la,
‘viande bién serrée: dans un bocal ‘Arroser avec 1e bouillon filtré: et

.o , . . : (R

-stériliser. : C ‘ - '

“ .2, Poulét .rotl. Dmee de’ la, stenhsatlon 60 ‘min: & 100 degres.

. Volallle. — no
o 1 Ragout ‘de poule ou . Poule ‘da pot -an- feu..Duree de 1a

Prepa,rer et saler’ bien le poulet, le rotir doucemenb «dans” du-beurre -

fondu ou de, la bonne gralsse, ajoutér un mgnon et & volonté I'inté-
rieur du poulet (coeur _estomae, foie), arroser au corihencement
- seulement avec 'du beurre, puis avec, du bouillon frais. Loquu il. est

& point, le mettre’ 1mmed1atement dans’ le Verre, passer le jus pa.r'

un tamis, a]outer et stériliser, . : .
3. Poulet -sauté. Durée de la sterlhsamon 60 mm. % 100 degres.
Choisir des poulets de grossear moyenne, bien' er chair et trés tendre.

Préparer le poulet et le bien saler. Faire cha.uffer dans une cadserole )

du beurre et un pen d’huile’ d’olive, ranger dans ce beurre trés chaud

. les morceaux de poulet et les faire colorer vivement én Tes retour- -

-nant, Lorsque les poulets sont a m01t1e chits, les degralsser en partie

ot détacher le jus avec du bouillon ou delean chaude. Ajouter:deux .’

" cuillerées de-sauce tomates, .déux échalotes et une carotie, eouipées "
finement et quelques petits oigno'ns roussis au béurre. Laisser mi-~

. joter- les poulets ‘et ‘la.chisson étant terminée, les introduire dans les.
bocaux7 ajouter la sauce et ‘stériliser, Pour seryir, echauffer dans la
sauce et,lier la’ derniére avec- de la creme de riz. ‘

4..0Qie Totie." Duree de la. steuhsatnon 6U~mmutes a 100" degres.,

Vider-eb preparer une ‘oie’ et la frotter avec da 9;1\235 du poivre, puis
la faive rotir doucement avec un morceau de beunl en arrosant de -
temps en temps avec ‘la graisse. Lorsqu’ elle est’ *clorée, -retirer_.la.
graisse et détacher le jus avec du’ bouillon oun du vip blanc. Ajotiter
de Veaw chaiide; une ‘carotte, un ou deux’ oignons ot 19'15561‘ cuite
doucement La cmsson étant complste, laisser refroi¢? ir l'oie, puis la -
couper en traniches et introdnire celles-ci dans les boz""uX a.uss1 serré
que pessible. Arroser avec le jus filtré et sterlhsel R«‘txr encore n
peit avant de servir ot lier la saucé: ,- . . +

5. Ole farci. "Durée de Ia stérilisation 60 mmutes v 100 deg1 es.'
Py S
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la volaille dé- préférence -sous la peaw du cou retroussée sur le dos,

_ farce. de sortir, recoudre l’ouverture. On, peut aussi a]outer les.ché~
talgnes a part. Apreés avojr versé-la sauce dans le boeal jusqu’a-la moitié
de la hauteur, finir de.remplir avec des. chatalgnes 4, moitié bouilliés.
“.+ 6, Canard réti. Durée de la sterrhsatlon 60 min. & 100 degrés.
Vider et preparer le. canard comme les- poulets - et ‘les oies.. Les
jeunes canards- se ‘rotlssent al. four ou & la casserole-’ /2 heure a
3/« d’heure. Le. .canard se farclt aussu ‘comme 101e

- T Canard braisé, Duree de la, stenhsatmn 60 mlnutes 4100 degres.
Choisir des - canards bien fournis’ en ‘chair, le’ preparer ‘ot assarsonner
"detsel, colorer au beurre et déglacer’ avec un peu de vin blane. AJouter

- des petrts cignons & moitié cuits au beurre, ainsi qu'uné & ‘deux to--

mates et du bouillon et laisser cuire doucement le canard dans’ cette '

sauce. La’ cuisson étant ’cermmee, couper le canard en tranches,
. mettre en bocaux, passer la’ sauce et. ajouter a 1. volallle

“Pour la pr eparatlon culinaire’ echauffer le reclplent au bam—mame,
her la sauce ‘et servir avec le canard )

- 8. Plgeons. Durée de la. sterlhsatron\ €0 mmutes f lOO degres
Vlder et préparer les pigeons, les’ rotir an four7 cquverts d’une bande
de lard ou & la casserole avec un momeau de beurre en les retour- .

' nant de- temps en temps et’ en moulllant*’le fond de la casserole d’un
~ peu .d’eau. Un jeune ‘pigeon.est cuit en 20 mmutes environ. Le couper

-en‘moitiés ou quartiers, mettre en bocaux avec 16 jus filtré et stériliser.

Pour servir echauffer au bain- -marie, her la sauce ot ajouter un

peu.-de: créme. , © . : )
-9 P)geons en compote. Duree de la sterlhsatron 60 mmutes a
-100- degres. Gouper les pigeons en qudtre, les dorer dans uné casse-
role avec un morceau de beurré et des carrelets de lard; deglaoer
Aa.vec du vm blanc ot aJouter du bomllon ou de lleau chaude," quelqueq
petlts oignons, passés au .beurre, -des- champlgnons, des petlts pois,
~des - carcttes et dés pommes. de terre, ‘coupés en des, ainsi qu’'une &
- deux tomates.. Faire ciire doucement le ‘tout et arroser souvent
pendant la chisson. Introduire avec 1é legume et la sauce en bocaux
et wstériliser. ' e

10. Perdrean}:..«Duree dela s stemhsatlon 60 mmutes 100 derrrés
Pour la stemhsatron il faut choisir seulement des perdreaux frawhe—
ment tirés, Lesx)erdrea.ux, sortant du coffre & glace ou, comme clest
l’usage dazis laigaigon froide, suspendus dans les vitrines, ne valent
men POur a'("Onf‘erva‘mon. Si la place ol le ‘coup de feu- est. entre ‘est
verdatre, ‘est Un-signe. que la decomposxtlon & deJa commencée; rien

/

7
© ne’ l’arretera p! us. “Inuatile donec de. ‘r5tir. ou de culre 1a volaille pour

avec une farce de chatalgnes bouillies et pelees.,Pour -empécher la ]

Méme fagon;dge,prdceder ‘comme’ indiguiée at no: 3 seulement garnir

-las Steﬂhsatlorg. ‘On peut trés bien g'en servir pour la table 1mmed1ate- o

ment, mals S4ng aucune condition pour la stérilisation. -

. Choisir hour rétir des perdreaux On les reconnait a leurs preds '

Jaunes et fe?mes. Les perdrix ont des pieds” grls et nons. ‘

-
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