
P

, Q&c.

0 0
CF

0

0

0 0
'C5

Hoer ~A pv'~
Cuiei00 da. nq ke~~as, c6nk6, aa, ~y', ek'



Aux amis Ju sport et des vacances!

Admire le soleil et les astres, et toute
la nature; mais ne n6glige pas ton
estomac.

Proverbe persan

Tous les sportifs ont sans doute eprouve par
eux-memes la verite de cette parole et savent
combien il serait imprudent de n'en pas tenir
compte. Ils savent aussi quel plaisir on eprouve
a etre a l'occasion son propre cuisinier, que
ce soit dans les cabanes, les camps de vacances,
lors de week-ends ou n' importe ou. Mais ce n'est
pas toujours facile, car si dispose qu'on soit a,
simplifier' le menu, on voudrait pourtant le rendre .

plus attrayant, surtout dans les cabanes et chalets
ou le sejour se prolonge plus d'un ou deux jours.



Or, tout art doit etre appris, et tout bon tou-
riste n'est pas bon cuisinier. Cependant chacun
pourra faire en ce domaine tres honorable figure
s' il suit les conseils que, dans cette brochure,
donne une maitresse de cuisine, fervente sportive
qui, bien souvent deja, , a contribue par ses talents
culinaires au bien-etre et a la gaite de la vie
de cabane;

Ce petit livre sera utile aussi a la mere de
famille a qui incombe, meme au chalet, la tache
de sa', tisfaire l'appetit des siens. Il aura sa place
dans le sac de montagne. Bref, nous desirons
qu' il rende service a tous ceux qui s'occupent
de cuisine.

Fabrique des Produits alimentaires Magcii
h Kempttal (canton de Zurich)



L8 soUps

La premiere chose qu'on demande en ar'rivant
dans une cabane, c'est la soupe. Au moins une
fois par jour, elle fait partie du repas, car chacun
sait qu'elle ouvre 1'appetit et que sans elle il
n'y a pas de veritable diner. La soupe est le
mets favori du touriste; elle est vite preparee,
nourrissante, reconfortante; elle apaise la soif
et prepare 1'estomac a recevoir les aliments.

Les Pofages Naggi jouissent depuis nombre
d'annees de la meilleure reputation aupres des
alpinistes. Peu encombrants, legers, mais riches
en valeur nutritive, c'est la provision ideale. Ils
o6rent une grande variete, de la soupe legere
et stimulante au potage nourrissant et bien etoffe,
capable de calmer le plus grand appetit. Ils ne
surchargent pas 1'estomac, ni le sac de montagne;
pour les grandes courses, c'est la ration de reserve
qu' il serait imprudent de ne pas prevoir dans
1'approvisionnement.

Tous les Potages Maggi conviennent egalement
pour les excursions. Mais on prefere en general
les sortes qui n'exigent qu'une courte cuisson.
La liste de la page 31 indique celles qu'on apprccie
tout specialement comme provisions de route.

Le Potage Maggi Celestine, qui a rendu . des
touristes un accueil si enthousiaste, est un potage
record par la rapidite de sa preparation. Il sufEt



de verser dessus de 1'eau bouillante pour avoir
un succulent potage.

Avec un peu de savoir-faire, on obtient de tres
bons resultats en melangeant di6erents Potages
Maggi. Le gout personnel joue en cela un grand
role; il est bon cependant de ne melanger que
les sortes apparentees par leur composition.

Les robustes mangeurs ajouteront a leurs
Potages Maggi une garniture de circon stance.
Ainsi les sortes Soupe a la bataille, Pois, Famille,
Grand'mere ou Poireaux, s'accommoderont d'une
poignee de riz ou de pates brisees. Cependant
cette adjonction ne peut se faire qu'aux potages
devant cuire au moins vingt minutes, sinon la
garniture n'est pas au point. Si c'est necessaire,
ajouter encore un peu de sel.

A-t-on des restes provenant d'un repas prece-
dent, par exemple de la soupe, des pates, du riz, .
de la sauce tomates, des legumes, etc. ? On les
emploiera a faire de nouvelles soupes. Le resultat
sera toujours satisfaisant si 1'on procede selon
les regles ci-apres.

ROstes CIe I'oupe. —Faire un Potage Maggi
approprie (par exemple Menagere, Parmentier,
Tapioca-julienne, Soupe a la bataille) et cinq
minutes environ avant de servir, melanger le
reste de soupe qui peut etre aux legumes, au riz,
a 1'orge, aux pates, etc. Bien remuer le tout et
cuire encore un instant.



Restes de no@ilies, de rnacaronis, de cor-
nettes, de spaghettis. —Les couper en mor-
ceaux d'un centimetre et les ajouter, peu avant de
'servir, a un Potage Maggi qui convienne, prepare
d'apres le mode d'emploi (par exemple Soupe a,
la bataille, Oxtail, Pois, Marianne, etc. )

Restes cie rix. —Rn remuant, les cuire dans un
Potage Maggi deja pret (par exemple Pois, Mena-
gere, Soupe a, la bataille, Biz-j ulienne, Oxtail,
etc.) pendant 2 ou 3 minutes, c'est-a-dire jusqu'a
ce que les grains de riz se separent les uns des
autre s.
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Recettes pour 4 personnes

Autres potages rapides
prepares avec le Bouillon Maggi en Cubes ou
le Bouillon gras Meggi en tablettes, voici quelques
recettes:

Bouillon a I'caut
Porter 1'eau a, 1'ebullition, y dissoudre un Cube

de Bouillon Maggi par assiette ou une tablette
de Bouillon gras Maggi pour quatre assiettes.
En remuant rapidement, ' verser sur un ou plu-
sieurs o.ufs battus. Un ceuf peut autre pour
plusieurs assiettes, si on le melange a, un peu de
lait et de farine.

Bouillon aux phtes
Dissoudre une tablette de Bouillon gras Maggi

dans un litre et quart d'e'au bouillante. Verser
en pluie trois fortes cuiller's a, soupe de pates
(etoiles, vermicelles, etc. ) et=ciiire 10 minutes a,
petit feu.

Potage veloute
Faire une pate liquide avec une cuiller a soupe

de farine, un demi-decilitre de lait'';. ."un bceuf, un
peu de sel. Dissoudre, dans un lit're. et quart



d' eau bouillante, 3 a 4 Cubes de Bouillon Maggi
ou une tablette de Bouillon gras Maggi, y verser
la pate en remuant, porter encore une fois a
l'ebullition et servir avec fines herbes hachees et
muscade.

Soupe a la semoule
Dissoudre 3 a 4 Cubes de Bouillon Maggi ou

une tablette de Bouillon gras Maggi dans un litre
et quart d' eau bouillante. Y verser en pluie, en
remuant, trois bonnes cuillers 3, soupe de semoule.
Laisser cuire 10 minutes. Servie sur un o:uf battu,
la soupe est plus delicate et plus nourrissante.

Soupe aux tlocons cl'avoine
Cuire 5 minutes une tasse d'e Floquinets Maggi

(flocons d'avoine a cuisson rapide) dans un litre
et quart d' eau. Sa'ler moderement; ajouter un
Cube de Bouillon. Maggi, 'une tasse de lait frais

, ou un morceau de beurre. On obtient aussi. un
r excellent resultat en faisant revenir prealable-

ment les flocons dans un peu de graisse. .

Potage clair au rlz
Dans un litre et demi d'e'au legerement salee,

cuire trois cuillers a 'soupe de riz jusqu'a ce
qu' il soit tendre, c'est-a-'dire 30 a 40 minutes;
egoutter sur un tamis. Dissoudre dans un litre

wt quart, d eau bouilla'nte une tablette de Bouillon
gras Maggi, y ajouter le riz, remuer et servir.



Bouillon aux croutons ctorhs
Couper deux tranches de pain en petits des,

1'es dorer dans la graisse chaude et les, ajouter
au bouillon qu'on aura fait d'une tablette de
Bouillon gras Maggi ou de 3 a 4 Cubes de Bouillon
Maggi dissous dans un litre et quart d' eau bouil-
lante.

Soissons
Cath au lait

Pour conserver toute sa saveur, le lait doit
etre bouilli rapidement, sur un bon feu, dans une
casserole absolument propre, prealablement rincee
a, 1'eau froide.

On compte trois cuillers a soupe de cafe moulu
et une cuiller a the de chicoree pour un litre de
cafe. La maniere la plus simple de preparer le
cafe est la suivante: porter 1'eau a, 1'ebullition,
y mettre le cafe et la chicoree, retirer du feu,
laisser infuser environ 5 minutes a couvert et
ajouter quelques gouttes d' eau froide pour faire
deposer le mare.

Thh noir
Chauffer le recipient avec un peu d' eau bouil-

lante qu'on verse ensuite. Mettre le the (deux a
trois cuillers a, the), un-litre d' eau bouillante,
laisser infuser 3 a 4 minutes et servir. Si le
thh est trop fort, ajouter un peu d' eau bouillante.



Thh cie tillleul ou cie &menthe

Porter a, 1'ebullition un litre d' eau, ajouter une
petite poignee de tilleul ou de menthe ou d'un
melange des deux, cuire le tout 3 minutes et
servir. Ce the chaud ou froid, avec du citron,
est tres desalterant.

Lait cia fnlifs (tres nourrissant et desalterant)
Mettre dans une bouteille fermant bien, un

demi-litre de lait frais, froid. Y ajouter un tiers
ou une demi-tasse de jus de citron, de fram-
boises ou d'orange et trois a, quatre bonnes
cuillers a soupe de sucre. La bouteille ne doit
etre remplie qu'aux trois quarts. Secouer jusqu'a,
ce que le sucre soit fondu, ce qui demande 3 a
4 minutes, et boire immediatement.
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Emlnci cle bceuf
500 grammes de bceuf, un oignon, unc tabletto

de Sauce Maggi.

Couper l'oignon et le faire revenir rapidement
dans un peu de graisse. Ajouter la viande emincee
tres fin, arroser'-a, volonte d'une ou deux cuillers
a the de jus de citron. Saler legerement, etuver
encore' le tout. Retirer du feu, saupoudrer d'une
demi-table'tte ou d'une tablette de Sauce Maggi
pulverise'e'; mouiller d'un faible quart de litre
d' eau bouillante et remettre cuire a petit feu 20
a, 40 minutes jusqu'a, ce que la viande soit tendre.

Goulache
400 a 500 grammes de bceuf, 100 grammes de lard

fum6, un oignon, une cuiller 5, soupe de farine, unc
demi-tablette de Sauce Maggi, 700 a 800 grammes dc
pommes de terre.

Couper la viande en des, la faire dorer. avec
le lard coupe fin et l'oignon emince. Saupoudrer
d'une cuiller a, soupe de farine et d'une demi-
tablette de Sauce Maggi pulverisee, mouiller d'un
demi-litre d' eau chaude et laisser cuire trois quarts
d'heure. Ajouter les pommes de terre, si c'est
necessaire un peu d' eau, saler; cuire encore 20
minutes et servir. Si possible garnir de persil.

10



Souclsse e rbtir
500 grammes de saucisse et un oignon moyen.

Piquer la saucisse, la n&ettre dans la poele
avec un peu d' eau et 1'oignon emince; cuire a,
feu rnodere pendant environ 40 minutes. Dresser
la saucisse sur un plat et terminer la sauce avec
un peu d' eau ou de vin blanc.

Cerveias rbtis
Peler trois ou quatre cervelas, les couper en

tranches minces dans la longueur et les. rotir
avec 1'oignon emince dans deux cuillers a, soupe
de graisse chaude. Retirer un instant du feu,
saupoudrer'd'une demi-tablette de Sauce Maggi
ecrasee, remettre. sur le feu, chauffer legerement,

- mouiller d'un decilitre et demi d' eau et laisser
cuire environ 5 minutes. Servir& de preference
avec pates, pommes de terre ou risotto.

Cuisson des saucisses

Seucisses de Vienne, de Francfort, schublig,
etc.

Laver les saucisses et les laisser mijoter environ
10 nnnutes dans 1'eau ou dans la soupe (si 1'on
cuit a grand feu, les saucisses. s'ouvrent). Les
Potages Maggi Pois, Orge et Creme de gruau
d'avoine conviennent tres bien pour cuire les
saucisses ou le lard.

11



Charcutelie de campagne

La cuire de la meme fanon, mais en comptant
20 minutes pour les saucisses et 45 minutes pour
les saucissons.

Poissons
Ceux qui passent leurs vacances au bord de

lacs ou de rivieres ont parfois l'occasion de pre-
parer du poisson. Cet aliment a, la fois excellent
et sain possede une autre qualite encore: il est
tres rapidement cuit.

Poissons i Ia meuniere
3/4 kg. de poisson; gros comme un ceuf de beurre.

Ecailler et vider les poissons (seule la truite
n'a pas besoin d' etre ecaillee), les assaisonner
interieurement et exterieurement, les rouler dans
la farine. Faire fondre le beurre dans la poele et
cuire le poisson 10 a 12 minutes. Servir saupoudre de
persil hache, en arrosant avec le beurre de cuisson'.

Les filets de poissons de mer (colin, merlan, etc. )
qu'on se fait envoyer par le marchand de comes-.
tibles peuvent etre accommodes de la meme fanon.

Macaronis, spaghettis, nouilles, . cornettes. Pour
4. personnes, 250 a 400 grammes.

12



Cuisson

Beaucoup d' eau (un litre d' eau et une cuiller a
soupe de sel pour 100 grammes de pates). Port'er
a, 1'ebullition 1'eau salee, ajouter les pates et
cuire a'petit feu ju'squ'a ce qu'elles soient tendres,
soit 15 a 25 minutes.

Au frorrIage
Raper un morceau de fromage (60 a 80 gram-

mes) et, . au moment de servir, en saupoudrer les
pates par couches successives.

Au beurre
Fondre gros comme un o:uf de beurre ou de

graisse, y rotir au blond une cuiller a soupe de
miettes de pain et repandre le tout sur, les pates
au moment de servir.

ErI sauce
Preparer une tablette de Sauce Maggi comme

indique sur 1'etiquette; verser cette sauce sur les
pates deja pretes.

Spacihettis sauce lomales
250 a 400 grammes de spaghettis, une tablette de

Sauce Maggi, une petite boite de puree de tomates,
5, volonte un peu de fromage, de creme ou de beurre.

Delayer la tablette de Sauce Maggi dans trois
decilitres d' eau froide et cuire 5 minutes avec
la puree de tomates en remuant. Saler et verser

13
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sur les pates deja pretes. On peut ajouter a, la
sauce deux a trois cuillers a, soupe de fromage
rape, de creme, ou un morceau de beurre.

II

1)

Cornettes ou nouilles au jambon ou au lard
250 A 400 grammes de pAtes, 125 grammes de

lard fume ou de jambon, 20 grammes (gros comme la
moitiC d'un muf) de beurre, un Cube de Bouillon Maggi.

Couper le lard ou le jambon en des et le rotir
dans le beurre jusqu'a, ce que la graisse devienne
transparente. Mouiller d'une petite tasse de bouil-
lon fait d'un Cube de Bouillon Maggi. Saler, cuire
le tout encore 5 minutes et melanger aux pates
deja, pretes.

MOme recette avec tomates:
Apres avoir passe le lard ou le jambon au

beurre, faire revenir un oignon emince, ajouter
une livre de tomates coupees en tranches d'un
demi-centimetre et cuire quelques minutes. Mouil-
ler avec le bouillon et terminer comme ci-dessus.

Nacaronis avec viande et tomates
250 A 400 gramines de macaronis, une boite de

viande, un oignon, une petite boite de puree de
tomates, une cuiller a soupe de farine, 30 grammes
(gros comme un petit bceuf) de beurre.

ChauA'er le beurre, y rotir au blond l'oignon
emince et y etuver un instant la viande coupee
en des. Ajouter une cuiller a, soupe de far'ine et
la puree de tomates, mouiller d'une tasse d' eau.

14



Cuire encore un peu (melanger a volonte une ou
deux cuillers a soupe de fromage rape) et dresser
sur les pa, tes deja, pretes. On peut aussi employer
des tomates fraiches.

Noullles-avec ceufs au mlrol ~ et lard
250 a 400 grammes de nouilles, 8 minces tranches

de lard, 4 ceufs, 20 grammes (gros comme la moitie
d'un ceuf) de beurre.

Fondre le beurre dans une poele et y rotir
rapidement les tranches de lard des deux cotes.
Les rapprocher deux par deux, casser un o:uf
sur cha'que paire et laisser prendre (3 minutes
a grand feu); saupoudrer d'une pincee de sel et
de poivre et arranger sur les pates deja pretes.

Nets simples

Champignons au beurre E.

500 grammes de bolets, chanterelles, etc., un oignon
moyen, gros comme un ceuf de beurre.

Laver les champignons a grande eau, en peler
delicatement le pied, egoutter. Emincer l'oignon,
le faire revenir dans le beurre, ajouter les cham-
pignons et assaisonner. Laisser cuire a, petit feu
30 minutes a, casserole decouverte.

A la fin de la cuisson, corser d'un peu d'Arome
Maggi,

15



Rlsofto
2 a 2 i/2 tasses de riz, 50 a 100 grammes de fromage ..

rape, un oignon, un morceau (gros comme un o.uf et
demi) de beurre, 3 Cubes dh Bouillon Maggi, un peu de
sel; a volonth une petite boite de puree de tomates.
Etuver 1'oignon hache dans le beurre sans

laisser prendre couleur, ajouter le riz et, tout en
remuant, rotir au blond 4 a, 5 minutes.

'

Mouiller. '

d'un litre et demi de bouillon fait de 2 a, 3 Cubes
de Bouillon Maggi, dans lequel on aura delaye
la puree de tomates. Saler et cuire environ 20
minutes a, petit feu. Si c'est necessaire, remuer
le riz de temps en temps avec une fourchette et
melanger le fromage au dernier moment.

Pommei. de terre seLllees trostii)
Un bon kilo de pommes de terre, un gros oignon,

une 6, deu~ cuillers a the de sel, 4 a 6 cuillers a soupe
de graisse.
Laisser refroidir les pommes de terre prealable-

ment bouillies, les peler, les couper. en fines
tranches. Emincer 1'oignon, le faire revenir dans
la graisse chaude, ajouter les pommes de terre, ,
les saupoudrer de sel et les rotir au blond en les
retournant souvent. Servir dans un plat chaud.

Polenfe
Un litre trois quarts d' eau, une cuiller a the de sel, 2

tasses de semoule de mais, 30 a 40 grammes de fromage,
un morceau (gros comme un o:uf) de beurre, 2 oignons.
Porter a, 1'ebullition 1'eau dans laquelle on a

mis le sel; en remuant, y verser la semoule de

1.6



. '. . '
- mais en pluie, et en brassant toujours, cuire.-: jusqu'a, ce qu'on obtienne une bouillie epaisse.

Dresser. Dans le beurre, rotir au blond les oignons
-' ', .eminces, verser le tout sur le mais et saupoudrer
~" de fromage rape.

:.":- '
CFoGtes au Presage

'pre maniere:
8'a, 12 tranches de pain, 250 grammes de fromage,

un Cube de Bouillon Maggi, 50 grammes de beurre
ou de graisse.

Dissoudre le cube dans un a deux decilitres
d' eau bouillante et laisser un peu refroidir.
Humecter de ce-bouillon les tranches de pain et
les garnir d'une tranche de fromage de' deux a,
trois millimetres d'epaisseur, deposer les tranches
(fromage en dessus) dans la graisse chaude'et
les cuire a couvert jusqu'a ce que le fromage
commence a,

' fondre. Dresser sur plat chaud, en
. evitant de mettre les croutes les uncs sur les

autres, et servir immediatement.

2m& maniere:

8 a 12 tranches de pain, 70 grammes de farine
(3 bonnes cuillers A, soupe), une cuiller a the de sel,
un demi-litre de lait, 2 ceufs, 80 a 100 grammes de
fromage, un jet d'Arome Maggi.

Dans la casser'ole, melanger le lait, la farine et
:."-"' ..'le sel de maniere a faire une pate, la cuire en

remuant rapidement jusqu'a ce qu'elle devienne
,
' "::., epaisse, y incorporer le fromage ra,pe et les'- ceufs;

17



relever d'un jet d'Arome Maggi. Ktendre une
epaisseur de 2 a 5 millimetres de cette pate sur
les tranches de pain, humectees chacune de deux,
cuillers a, soupe de lait, et dorer des deux cotes
dans la graisse chaude.

Fondue
o00 grammes de fromage, 4 faibles verres de bon

vin blanc, 2 a, 4 cuillers a cafe de farine, muscade,
Arome Maggi.

Mettre dans un caquelon frotte d'ail le fromage
coupe en tranches minces et le vin blanc. Repan-
dre la farine dessus et melanger. ChauA'er sur feu
doux et remuer; la fondue est a point des qu'ap-
paraissent les premieres bulles. Terminer suivant
gout avec un peu de muscade rapee, un filet
d'Arome Maggi et un petit verre de kirsch.

Porridge
300 grammes (3 grandes

tasses) de Flocons d'avoine
Maggi, une cuiller a the de
sel, 2 6, 3 tasses de lait, envi-
ron une demi-tasse de sucre.

Porter a 1'ebullition un
litre et demi d' eau, ajouter
le sel, y verser les flocons
d':avoine et cuire jusqu'a
ce que la bouillie soit epaisse.
Sucrer et servir accompa-
gnh de lait cru.

18
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Rlz au lait

300 grammes (une tasse et demie) de riz, un litre
et demi de lait ou de lait et d' eau en parties 6gales,
une demi-cuiller a the de sel, 3 bonnes cuillers A, soupe
de sucre.

Porter a 1'ebullition le lait avec le sel, ajouter
le riz et en remuant de temps en temps, cuire a,

petit feu de maniere a obtenir une bouillie epaisse
(20 a, 30 minutes). Ajouter le sucre et servir. .

Semoule au lait

Un litre et demi d'un melange de lait et d' eau en
parties egales (si on se sert de lait condense, il faut
moins de sucre), une demi-cuiller a the de sel, . une
bonne tasse de semoule, 3 bonnes cuillers a, soupe
cle sucre, a, volonte 100 grammes de raisins secs;

Porter a, 1'ebullition le lait avec le sel; en
remuant, y verser la semoule en pluie et cuire
10 minutes sans cesser de bien brasser. Ajouter
le sucre et les raisins. A volonte, recouvrir d'une
couche de sucre et de cannelle. Servir avec une
compote.

Petlts pouclings a la semoule ou au riz

Faire un riz au lait ou une semoule au lait,
laisser refroidir dans des formes rincees a 1'eau
froide et demouler. Servir avec du sirop ou une
compote. (On peut utiliser ainsi des restes de riz
ou de semoule au lait. )

19
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J

mes crIIes en compote
3/4 kg. de pommes, un citron, 4 a 5 cuillers'5, soupe

e sucre, a volonte une tasse de creme, 3 5, 5 cuillers
soupe de raisins secs.!

.
'

Laver les pommes, les raper, melanger le sucre, le
jus de citron et si possible. un peu de creme. Ajouter
a volonte quelques cuillers a soupe de raisins. .;.Cette compote est exquise et plus rafraichissante

!

, que celle de pommes cuites. On peut la servir comme.
.dessert, et la garnir de noisettes, d'oranges, etc.

I'

SIFC18rmLISSli (compote Bircher)
100 grammes -(4 bonnes cuillers 6 soupe) de Flo- .

cons d'avoine Maggi, . 4 a 6 grosses pommes ou -500
'grammes a un kilo de petits fruits .frais (baies) ou
250-a 500 grammes de fruits secs trempes, une petite

..boite de lait condense (environ 5 cuillers a soupe)
ou 3 cuillers 5, soupe de miel, ou quelques cuille'rs
a soupe de sucre avec du lait ou de la creme, 3 cuillers
a soupe de noisettes ou d'amandes moulues, le, jus)dun ou deux citrons.
Delayer, les flocons d'avoine dans juste assez

d' eau pour obtenir une
/, bouillie claire; laisser re-

/ '/

///j/, poser une demi-heure.
&

/ ~// Ajouter le lait„condense, ,

//, ; /I/// les noisettes, le 'jus de

/ y
~ / citron et les" pommes ra

j// ', '&i pees: Si l'on utilise des-
petits fruits, les ecraser,

'

'
///. /, / ///' d'abord legerement; les

/&,
' fruits secs doivent etre

//// haches fin, . coupes ou
passes a la machine.



.Omslsne i la franqaisa

6 a 8 ceufs, 6 a 8 cuillers a soupe de lait, .gros comme
, un. bceuf'de beurre, une cuiller a th6 de sel, un filet

d'Arome Maggi.

.Bien battre ensemble ces 'elements dans .un
saladier;, faire fondre le beurre dans. une poele, .

'
ajouter l'e, melange et le. remuer avec'u'n'e four- '

chette ' ou une pelle a omelettes (en allant du
'bord au milieu) jusqu'a, ce qu' il soit pris. Laisser" brunir legerement le dess'ous, replier -l'omelette
et dresser sur plat cha, ud.„.On peut incorporei au melange, avant de. le
mettre dans la. poele, du fromage' ripe, de la

I
. ciboulette ou des fjnes herbes hachees, ; ou aussi
farcir. les omelettes terminees de jambon hache,

I" de champignons etuves, d'epinards, . etc.

Qevfs bI'ouillhs

Proceder-' comme ci-dessus, mais en remuant
bien et servir sitot les o:ufs pris.

Qmelehe i Ia marine

250 a 300 grammes (2 bonnes .tasses) de farine,
- une 6: deux cuillers a the de sel, 4 a 5 decili'tres (en-

viron deux tasses et demie) de lait ou d'un melange
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de lait et d' eau en parties egales, euxe euiller a soups
d'huile, un jet d'Arome Maggi, 3 a 6 ceufs, 60 grammes
de beurre ou de graisse.

Delayer la farine et le sel dans le lait de maniere
a faire une pate claire, incorporer 1'Arome Maggi,
1'huile et les ceufs. Verser environ une demi-
louche de cette pate dans la graisse pas trop
chaude et dorer 1'omelette des deux cotes.

'
Les

quantites indiquees donnent 10 a 15 omelettes.
On peut les farcir de legumes etuves, haches fin,
de viande hachee, de champignons, de confiture,
etc.

Cuisson cies ceufs

Oeufs cults durs

Duree de cuisson 8 minutes; les ceufs trop
cuits sont difficiles a digerer. Les o:ufs se laissent
plus facilement peler si, apres la cuisson, on les
plonge quelques minutes dans 1'eau froide.

Oeufs mollets

Cuire 3 minutes et laisser reposer 3 minutes
dans 1'eau chaude.

Oeufs tihdis

Mettre tremper les mufs 10 nfinutes environ
dans de 1'eau chaude, mais non bouillante, de
fanon qu'ils se chauRent sans se prendre.
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Salades
/

Sauce de salade
3 cuillers a soupe de vinaigre ou mieux 2 a 3 cuillers

a soupe de jus de citron, 5 cuillers a soupo d'huilc,
une pincee de sel, quelques jets d'Arome Maggi, la
moitie d'un oignon hache fin, persil, ciboulette cou-
pes fin, a volonte une pointe de couteau de moutardc.
.Melanger tous ces elements, dont l'huile lente-

ment et en dernier lieu, en remuant constamment,
de maniere a obtenir une sauce onctueuse.

Salade de tomates
Couper les tomates en tranches minces et les ap-

preter avec la sauce de salade (v. recette ci-dessus).

Salade de pommes de terre
Un kilo de pommes de terre, un Cube de Bouillon.

Maggi, sauce de salade (v. recette ci-dessus).

Cuire les pommes de terre en robe des champs,
laisser un peu refroidir, peler et couper en tranches
minces. Faire une sauce de salade mais sans
huile, la melanger a un decilitre de bouillon
chaud fait d'un Cube de Bouillon Maggi, la
verser sur les pommes de terre et laisser reposer
quelques minutes. Aj outer l'huile et melanger
soigneusement, de maniere a conserver intactes
les tranches de pommes de terre. Garnir a volonte
de persil; d'ceufs durs ou de salade verte.
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Salacle aLI fromage
400 a 500 grammes- de fromage, sauce de salade(v; recette page 23).

Couper le fromage en tranches de 2 millimetres
d'epaisseur et l'appreter avec la sauce de salade,
sans persil ni ciboulette.

Salade de cervelas
3 a, 4 cervelas, sauce de salade (v. page 23) avecbeaucoup d'oignons et une cuiller a th6 d'Arome

Maggi.

Couper les cervelas en minces rondelles, bien
melanger le tout, garnir de persil et a volonte
de quartiers d'o:ufs durs.

$cIIBCI8$ COITIP$88$
Salade de pommes de terre e0 cervelas

Couper en tranches les cervelas et les pommes
de terre bouillies, ajouter des tomates coupees
en petits des, saupoudrer le tout de poivre frai-
chement moulu, d'un '

peu de sel et appreter
avec la sauce de salade (v. page 23). Des oignons
haches et un peu d'ail sont presque indispensables
dans cette salade.

Salade de pommes de terre avec homage
de vlarlde ef fomates

Couper en jolies-tranches le fromage de viande,
les pommes de terre bouillies et les tomates crues;
lier le tout avec la sauce de salade, a laquelle
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on peut incorporer a, volonte un peu de mayon-
naise claire. Dresser parseme de cornichons
haches gros.

Biscuit au chocolat (non cuit)
. 400 grammes de beurre ou de graisse au beurre

(en ete le beurre est trop tendre), 100 grammes de
cacao, 3 cuillers a soupe de lait, de creme ou de
rhum, 250 grammes de sucre, 4 ceufs, 150 6, 200 gram-
mes de biscuits legers.
Delayer le cacao avec le lait, le sucre et les

jaunes d'o:ufs. Fondre s, petit feu le beurre ou
la- graisse (sans laisser cuire), ajouter en remuant
le cacao delaye ainsi que les blancs d'o.'ufs battus
en neige. Continuer a remuer pendant un bon
quart d'heure, de maniere a obtenir une pate
ferme. Garnir un moule a, cake (ou une boite en
carton) de papier bien beurre, le remplir par
couches alternees, d'abord de pate de chocolat;
ensuite de biscuits etc., en finissant par une couche
de chocolat. Mettre au frais un jour a un jour
et demi, demouler et couper en tranches minces.

Salade de fruits

4 pommes, 4 oranges, une demi-tasse de sucre,
un verre de cidre dou~ ou de citronnade su'cree, a
volonte des raisins secs et des noisettes.

Laver les pommes, les couper en quartiers,
. puis en fines tranches les melanger avec un peu
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de sucre, de cidre doux et laisser reposer un
quart d'heure. Peler les oranges, les couper aussi
en fines tranches. Les mettre par couches alter-
nees dans un saladier avec les pommes, verser
le jus par-dessus et garnir a volonte de noisettes,
de raisins secs ou de biscuits.

Soupe aux fruits (froide)
Fraises, framboises, mures, myrtilles, etc. ,'cueillies au hasard de la promenade.

1«mani@re
300 a 500 grammes de petits fruits, environ 0 cuil-

lers a soupe de sucre (scion Pacidite), 4 cuillers 0,
soupe de Creme de mais Maggi ou de farine ordinaire,
le jus d'un demi-citron.
Mettre sur le feu les trois quarts des fruits

avec un litre et demi d' eau. Delayer la creme de
mais dans une demi-tasse d' eau, verser dans la
.soupe en ebullition et laisser cuire le tout 5
minutes. Ensuite, bien brasser ou passerautamis.
Ajouter le sucre et le jus de citron, laisser refroidir
et joindre les fruits qu'on avait mis de cote.
Avant le repas, rafraichir si possible a 1'eau
courante.
2a & maniere

Un litre de lait, quatre tasses de Flocons
d'avoine Maggi. Faire 'tremper ceux-ci pendant
une demi-heure dans le lait; ecraser un peu les
fruits, ajouter du miel ou du sucre, melanger
trois cuillers a, soupe de fruits par assiette.

26



Plats froids
(pour les vacances au chalet)

Selon fantaisie: une boite de thon, de sardines
ou de viande de conserve, un 6, deux cervelas ou un
morceau de saucisson de Lyon, salami (peu), ceufs
cuits durs, quelques cornichons, concombres ou ca-
rottes.
Placer le thon ou la viande de conserve au

milieu du plat, arranger en couronne ou en etoile
les sardines et la charcuterie, eventuellement le
legume cuit et coupe; garnir de tranches d'ceufs
durs et de cornichons. Si 1'on desire donner au
plat un air de fete, on le garnit de petits morceaux
de gelee que 1'on prepare tres facilement avec de
la G-elec en poudre Maggi: delayer une cuiller a
soupe rase de poudre dans un quart de litre d' eau
froide, chauffer lentement jusqu'a dissolution et
limpidite completes, laisser prendre dans 1'eau
froide ou la neige. Pour garnir, couper la gelee
en petits morceaux ou la hacher fin.

Canapes
Il est bon de se munir, pour les courses, de

pain de menage ou de pain complet, qui est plus
nourrissant, plus profitable, et se conserve plus
longtemps frais que le pain blanc.

Etendre du beurre (si possible battu en creme
et bien melange d'un peu de sel fin, a volonte
d'un jet d'Arome Maggi) sur les tranches de pain.
Garnir comme suit:
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$aucisson ef viande hoide
Zn couper de minces tranches et en garnir les

tartines; ajouter a volonte des tranches d'o. ufs
durs, de cornichons, de fines lamelles d'oignons
ou relever avec un peu de moutarde.

Tomatoes ou concombres
Les couper en tranches minces et en garnir

les tartines. Assaisonner d'un peu de sel fin, de
quelques gouttes de jus de citron et garnir d'un
peu de fines herbes hachees.

Couper de minces tranches de diverses sortes
de fromages suisses et'en garnir les canapes.

Foiie gras, piIje d'anchois, saucisse i fartiner
tNethvurst), etc.

Bien battre dans un saladier avec un peu de
beurre et un jet d'Arome Maggi. Ztendre sur
des tranches de pain non beurre.

Ciboulef fe
La laver, la couper fin et en parsemer les

tartines ou la melanger au beurre; a volonte
quelques gouttes de jus de citron.
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Un cwliment fI'is nouIrissanI
Un paquet d'un demi-kilo de Floquinets Maggi

(Rocons d'avoine a cuisson rapide), 4 a 6 cuillers
a,, soupe de chocolat en poudre, environ 4 cuillers
a, soupe de sucre, 5 a, 6 cuillers a soupe de noi-
settes moulues, 3, volonte 100 grammes de raisins
secs.

Ce melange est particulierement substantiel.
Il se conserve longtemps dans une boite fermee
et.peut servir de ration de reserve.

Avec du lait froid et des fruits, on en fait
rapidement un excellent Birchermuesli.

Si on le prepare avec du lait chaud, il faut le
laisser reposer quelque temps. De cette maniere
aussi, il est exquis.
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Menus de vacances

Potage Maggi St-Germain
Macaronis sauce tomates
Thon (en boite, a volonte)
Fruits crus et noisettes

Potage Maggi Champi-
gnons

Rpinards en boite avec
ceufs au miroir

Risotto

Potage Maggi Sins-souci
Nouilles avec ceufs sur le

plat et lard
Compote de fruits sterili-

sbs ou sbches

Bircherrnuesli
Tartines
Lait cru

Potage Maggi Pois au lard
Risotto (0, volonte avec

cervelas rotis)
Salade de dent-de-lion ou

une boite de carottes
(racines) rouges

Porridge
Tartines
Th6 avec citron ou

cafe au lait

Soupe aux fruits
Canap6s
Thc

Potage Maggi Celestine
Riz au lait
Fruits en compote
Thb de tilleul avec citron

Potage Maggi Famille
Cornettes avec viande ha-

chbe et tomates

Potage Maggi Pois
Spaghettis avec jambon,

lard ou saucisse
Salade

Potage Maggi Orge
Viande froide
Salade de pommes de terre
Tartines

Bouillon a Pceuf
Petits poudings a la se-

moule
Sirop

Potage veloute
Polenta
Compote de fruits seches
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Liste cies Potages Naggi
avec temps de cuisson

10 minutes:
Potagea assr @Ates:
* Etoiles"Pates Melon
~ Mignonnettes
* Pates aux tomates
* Petites pates*Vermicelles

15 a 20 minutes:
A la Reine
Celeri
Choux-fleurs

* Creme d'asperges
* Creme de gruau d'avoine
* Marianne
*Mhnagere

Oignons a la, cremo"Pois
* Pois au jambon* Pois au lard
* Pois et sagou

Pois verts
* Semoule rotie complete* Soupe .a la bataille

Tapioca
* Tapioca-julienne

Volaille

20 a 25 minutes:

Ble vert
*Bonne-femme
* Champignons
~ Famille
* Grand'mere

'

Lentilles au lard
0xtail

~ Parmentier
* Poireaux
~ Pois et riz
* Riz jardiniere

Riz-julienne
* Sans-souci

Semoule d'avoine
~ Soupe 0, I'oignon

Soupe aux choux* Saint-Germain

plus de 25 minutes:

Grisons
Legumes printaniers, .

Orge

Potage Maggi «Celestine», pret en 2 minutes, un record
d'excellence et de rapidite.

* Sortes convenant specialement -aux touristes
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