ENTREES FROIDES

¥

Onw nat gowrmet. Le vrai gouwrmet
est celui quiv se délecte d'une towtine de
bewrre comme d'unw homawd grille, si le
bewrre est firv et le painy bien pétris

Colette
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%BETTERAVES ROUGES

Des betteraves rouges cuites , un ceuf dur, un peu
d’huile, du vinaigre, de l’ail, du cerfeuil

Préparez vos betteraves rouges en une sala-
de trés aillée, ajoutez du cerfeuil et décorez d'un
oeuf dur écrasé.

L’ensemble doit étre préparé longtemps a
'avance.
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CHAUD-FROID DE LAPIN

Un bon lapin, 2 carottes, un oignon, des clous de
girofle, du thym, du laurier, du persil, 1 cuillerée a
soupe de viandox, 2 cuillerées a soupe de créme
fraiche, des feuilles de gélatine, du cognac ou du
madere, 1 jaune d’ceuf

Faites un pot-au-feu avec le lapin coupé en
morceaux, un litre et demi d’eau, du sel et du
poivre, 2 carottes en tranches, 1 oignon piqué de
girofle, persil, thym, laurier, et le viandox. Cuisez
2 heures. Dissoudre dans 1 litre de bouillon bouil-
lant 20 grammes de gélatine en feuilles.

Faites une sauce blanche avec % de litre de
ce bouillon puis liez-la avec la créme et le jaune
d’ceuf. Mettez-la au frais. Dans le dernier quart de
bouillon gélatiné, ajoutez un peu de madére ou de
cognac, salez et mettez au frais dans un bol;
trempez chaque morceau de lapin dans la sauce
ticde. Puis faites un buisson artistique. Nappez
avec le reste de la sauce. Ajoutez rondelles de
citron ou truffes en lamelles pour une grande ré-
ception.

Mettez au frais. Le lendemain, au moment
de servir, décorez de gelée hachée.
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%\GEUFS FARCIS A LA MIREILLE

Des ceufs durs, une boite de thon, des filets
d’anchois, des olives noires, du concentré de
tomate

Partagez les oeufs durs en deux. Supprimez
les jaunes et farcissez les blancs avec une purée de
thon tomatée.

Posez sur chaque ceuf un petit filet d’an-
chois roulé en anneau avec une petite olive que
1’on peut facultativement farcir de cipres.

Dressez les ceufs en ravier sur une salade de
pommes de terre ou une salade de tomates.
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PATE A LA VIANDE

2 kilos de porc maigre dans I’épaule, 3 oignons
moyens, 3 pommes de terre, 1 ceuf

(Pour 3 patés - on peut les conserver 10 jours en
lieu froid)

Hachez 4 livres de porc maigre dans 1’é-
paule, ajoutez 3 oignons moyens coupés fin, sel,
poivre et une tasse d’eau.

Faites cuire 30 minutes dans une marmite.
Cuisez a part 3 pommes de terre de taille moyen-
ne. Moulinez-les en purée, et ajoutez-les a la vian-
de déja cuite.

Laissez cuire le tout une heure en remuant
souvent.

Foncez alors 3 tourtiéres de pite brisée.
Remplissez avec cette préparation. Recouvrez de
paté en ourlant le bord. Dorez au jaune d’ceuf et
faites cuire au four.

Gardez au frais.
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%45,4 LADE BARBOUCHI

Des coeurs d’artichaut, 4 ceufs durs, une poignée
de petits pois et de lentilles

Mélangez les cceurs d’artichauts cuits, en
dés, avec des oeufs durs émiettés.

Ajoutez des petits pois cuits et froids et des
lentilles.
Assaisonnez d’une vinaigrette relevée.

Colette
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%SA LADE JAPONAISE

250 grammes de macaronis, des pommes de terre,
3 cuillerées a soupe de petits pois, 1 poignée de
haricots blancs, quelques noix fraiches, 4 tomates,
1 pomme, de la mayonnaise

Préparez des macaronis cuits a 1’eau salée.
Laissez-les refroidir froids et coupez-les en mor-
ceaux d’environ 2 ou 3 centimétres.

Puis ajoutez des pommes de terre cuites et
froides, coupées en tranches, une coupelle de pe-
tits pois cuits et froids, des haricots blancs cuits et
froids.

Meélangez avec des noix fraiches pelées, des
tomates crues en tranches et une pomme coupée
en tranches.

Assaisonnez d’une bonne mayonnaise trés
relevée. Le macaroni, les haricots et la tomate
doivent primer.
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SALADE MEDJEZ

250 grammes de museau de beeuf, 100 grammes
de haricots verts, 1 belle betterave rouge crue, 4
pommes de terre moyennes, 1 branche de céleri,
du cerfeuil, 1 petit piment rouge, 2 cuilleres a
soupe de sauce anglaise, 1 cuillére a soupe de
moutarde

Prenez du museau de beeuf coupé fin. Ajou-
tez des haricots verts cuits et froids, la betterave
crue préparée en julienne fine.

Mélangez avec des pommes de terre cuites
coupées en petits morceaux, du céleri cru en tran-
ches, un piment haché, un peu de cerfeuil.

Ajoutez de I’huile, du vinaigre, un peu de
sauce anglaise, du sel, du poivre, de la moutarde.

Meélangez bien le tout.

Colette
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%TOMATES A LA MENTONNAISE

4 tomates, 6 ceufs durs, 4 filets d’anchois,
quelques branches de persil

Videz les tomates.

Retournez-les pour les vider de leur eau
puis farcissez-les avec une purée de jaunes d’ceufs
durs additionnée de filets d’anchois que vous au-
rez dessalés et coupés en dés.

Ajoutez du persil haché.

Colette
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%TOMATES A UGEUF

4 tomates, 1 boite de thon a l'huile, 6 ceufs durs,
des cdpres, du cerfeuil et du persil, de la mayon-
naise, de [’huile d’un pot d’anchois

Videz les tomates. Egouttez-les.

Farcissez ces tomates avec un mélange de
thon a ’huile égoutté, d’ceufs durs hachés (2 pour
50 grammes de thon), de cépres, de fines herbes et
de mayonnaise parfumée a 1’essence d’anchois.

Colette
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% TOMATES DECOREES

8 petites tomates, 1 boite de macédoine de Ié-
gumes ou 1 boite de thon a [’huile ou 1 boite de
crevettes ou de la viande froide, de la mayonnaise

Choisissez de petites tomates. Enlevez une
couronne d’un centimétre autour du pédoncule.
Videz les tomates par cette ouverture de leur eau
et de leurs pépins. Saupoudrez-les de sel et re-
tournez-les sur un plat pour les débarrasser de leur
eau.

Garnissez-les ensuite en dome soit d’une
macédoine de légumes liée a la mayonnaise, soit
de thon a I’huile ou de crevettes ou encore de
viande froide coupée en dés et assaisonnée de
mayonnaise ou de sauce rémoulade. Cela peut étre
une excellente fagon d’utiliser les restes.
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ENTREES CHAUDES

Paline, jai faim, quwest-ce que
nousy mangeonsy aunjourdhui ? Quest-ce
que vous nous avesg fait ?

Colette
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* CROUSTADE AU FROMAGE

1 tasse de béchamel, 1 jaune d’ceuf, 60 grammes
de gruyére rdpé, de la muscade, 5 tranches de
pain de mie

Préparez une bonne tasse de béchamel tres
trés épaisse. Préparez aussi un jaune d’ceuf, 60
grammes de gruyere rapé, du sel, du poivre, de la
muscade.

Coupez quatre ou cinq tranches de pain de
mie minces. Préparez du beurre et de 1’huile pour
frire.

Ajoutez a la béchamel, hors du feu, le jaune
d’ceuf et le gruyére rapé. Assaisonnez. Laissez
refroidir.

Tartinez les tranches de pain de mie avec
une bonne couche (de 1 a 2 centimétres) de cette
béchamel au fromage puis faites-les dorer a la
poéle dans une friture chaude, moitié beurre,
moitié huile en plagant le coté tartiné de béchamel
en premier dans la friture.

Servez chaud et bien doré.
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SKCROUTE SAVOYARDE

250 grammes de pate feuilletée, 1 tranche de jam-
bon épaisse, de la sauce Mornay, 100 grammes de
gruyere rdpé

Sur un canapé de pate feuilletée, posez une
tranche de jambon poélée.

Nappez d’une cuillerée de sauce Mornay
(une béchamel avec 50 grammes de gruyére rapé
et un jaune d’ceuf)

Poudrez de 100 grammes de gruyére ripé et
faites gratiner au four.
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7K FONDUE AU GRUYERE

3 verres de vin blanc trés sec, 600 grammes de
gruyere, 1 verre de Kirsch, 1 gros pain de cam-
pagne (pour trois personnes)

Frottez a 1’ail un poé€lon en terre et versez-y
trois verres de vin blanc trés sec. Salez et poivrez.

Lorsque le vin bout, versez 600 grammes de
gruyere émincé et laissez fondre lentement.

Ajoutez un verre de kirsch.

Portez le po€lon au centre de la table sur
une lampe a alcool de facon que la fondue fasse
de petits bouillons.

Coupez le pain en gros dés.

Chaque convive piquera de sa fourchette un
dé de pain et le tournera dans la fondue.
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%QGATEAU DE CHOU-RAVE

1 gros chou-rave, 60 grammes de fromage rdpé, 2
ceufs

Les plus gourmands seront intrigués et ne
devineront pas de quoi se compose le bon géteau
suivant.

Ecrasez et passez un gros chou-rave que
vous aurez fait cuire a4 l'eau. Mélangez a cette
purée 60 grammes de fromage rapé, deux jaunes
d'ceufs, et les blancs d'ceufs battus en neige.

Mettez ce mélange dans un moule beurré au
four jusqu'a ce que le géteau ait gonflé. Retournez
le moule et servez.
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%SOHFFLE’ AU FROMAGE

60 grammes de beurre, 1 cuillére a soupe de fari-
ne, 72 1 de lait, 4 ceufs, 80 grammes de gruyéere ra-
pé

Mettez dans une casserole 60 grammes de
beurre, 15 grammes de farine. Faites un fond
blanc, mouillez avec un demi-litre de lait chaud,
salez légérement, poivrez. Aprés un bouillon, reti-
rez la sauce du feu, cassez dedans, I'un apres 1'au-
tre, 4 ceufs entiers, en fouettant la sauce.

Lorsque la pate est bien travaillée, incorpo-
rez- y 80 grammes de gruyere rapé.

Mettez la préparation dans un plat beurré a
four doux. Servez de suite.
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| %%’qsourﬂt‘ AUX POINTES D'ASPERGES

1 kilo d'asperges, 1 cuillére de farine, 100 gram-
mes de gruyere rdpé, 2 verres de lait, 3 ceufs

Cuisez les asperges a 1'eau bouillante salée.

Coupez leur partie tendre et passez-les au
tamis pour obtenir une petite purée.

Mélangez a la sauce fromagée que vous
préparerez ainsi : une sauce béchamel moiti€ lait -
moitié¢ eau de cuisson a laquelle vous ajoutez 100
grammes de gruyere rapé. Vous ajoutez un par un
2 ou 3 jaunes d'ceuf.

Cuisez a four chaud pendant 20 a 25 mi-
nutes.

Servez de suite.
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SOUFFLE DE CHAMPIGNONS

Des restes de viande froide, 4 ceufs, 125 grammes
de champignons, de la béchamel, du beurre

Passez les restes de viande froide a la mou-
linette.

Cuisez dans le beurre 125 grammes de
champignons de Paris, hachez-les.

Faites une béchamel, incorporez-y viande et
champignons. Cassez 4 ceufs, ajoutez les jaunes,
battez les blancs trés fermes, et mélangez.

Faites cuire dans un grand moule a soufflé
pendant 20 a 25 minutes et servez trés chaud.
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SOUPES ET POTAGES

Je suis restée une paysavrwe:.. Une mai-
sow tres pelite; wwv jordinv assez grand
bornent mes ambitions:

-Madame Molier, apportey-moi lav béche
et le viewr couteaww! Lesy derniersy poi-
reauk nouy attendent !

Colette
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/)t’( BOUILLON AU RIZ

4 cuilléres a soupe de bon riz, 1 litre de bouillon

Prenez 4 cuillerées de bon riz. Lavez-le a
I’eau tiede et mettez-le crever dans 2 verres d’eau.

Lorsque le liquide est absorbé, versez des-
sus le bouillon et laissez-le mijoter pendant une
heure. Ce potage est absolument délicieux.
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SOUPE A L’OSEILLE

150 grammes d’oseille, 50 grammes de beurre, 3
grosses pommes de terre farineuses, 1 ceuf, 1 ver-
re de lait, des tranches de pain ou du vermicelle,
du cerfeuil

Epluchez, en Otant les queues, 150 gram-
mes d’oseille. Lavez-la et pressez dans les mains,
puis coupez-la en menus filets. Jetez ensuite dans
une casserole contenant 50 grammes de beurre
bien chaud. Remuez jusqu’a ce qu’elle soit fondue
et mouillez-la avec un litre et demi d’eau chaude.

Ajoutez trois grosses pommes de terre bien
farineuses pelées et coupées en quartiers. Salez et
laissez cuire pendant trente minutes. Passez en-
suite au presse-purée ou écrasez tout simplement a
la fourchette les pommes de terre. Si la soupe est
trop épaisse, ajoutez un peu d’eau.

Ensuite cassez un ceuf entier dans la soupié-
re, battez-le avec un verre de lait froid et versez la
soupe dessus. Mettez des lames de pain et un peu
de cerfeuil haché.

On peut faire cuire du vermicelle dans la
soupe au lieu du pain.
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SOUPE A L’OSEILLE NON ACIDE

1 petite poignée d’oseille, du beurre, 1 cuillere a
soupe de farine, du cerfeuil, 1 cuillére a soupe de
creme fraiche, 1 jaune d’ceuf

Vous aimez 1’oseille blonde, mais vous re-
doutez son acidité. Voici comment vous ferez la
soupe. Epluchez une petite poignée d’oseille pour
2 convives. Faites-la d’abord blanchir a 1’eau sa-
1ée bouillante, jetez-la sur une passoire puis faites-
la revenir au beurre, dans un poé€lon de terre.

Aprés I’avoir hachée, ajoutez une grosse
cuillerée de farine. Délayez bien a la cuillére de
bois.

Ajoutez du sel, de I’eau bouillante. Puis a la
derniére minute du cerfeuil haché.

Ajoutez enfin une cuillerée de créme et un
jaune d’ceuf.
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Y POTAGE ARGENTEULL

1 botte d’asperges, 4 petites pommes de terre
cuites a la vapeur, du beurre frais, 1 jaune d’ceuf,
du cerfeuil

Faites cuire les asperges enti¢res a 1’eau
bouillante salée. Coupez les somites sitdt cuites,
mais encore fermes, mettez-les a part pour en faire
la garniture d’un plat d’ceufs brouillés ou d’une
salade de légumes. Continuez la cuisson des tiges
pour bien les attendrir et pouvoir les passer en
purée. Mélangez cette purée a une petite purée de
pommes de terre cuites 4 la vapeur ; délayez le
tout avec 1’eau de cuisson des asperges. Assai-
sonnez ; ajoutez hors du feu un morceau de beurre
frais et liez au jaune d’ceuf.

Plus économiquement, on peut lier le pota-
ge avec de la maizena. Cuisez cette liaison avant
I’adjonction du beurre qui, lui, ne doit pas cuire.
On peut aussi ajouter en méme temps que le
beurre un peu de cerfeuil haché ; sa saveur s’allie
agréablement a celle des asperges et son vert frais
fait bien dans le potage.
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€ POTAGE AU POTIRON

1 potiron, du lait, du beurre, 2 jaunes d’ceuf, des
croiitons de pain frits au beurre

Mettez cuire le potiron coupé en petits car-
rés avec I’eau et le sel. Laissez mijoter a feu doux.

Passez a la passoire et moulinez.

Ajoutez du lait bouilli, du beurre et remuez
fréquemment.

Au dernier moment, n’oubliez pas d’ajouter
une liaison de jaunes d’ceufs et des petits crolitons
frits au beurre.

Vous pouvez relever ce potage avec de la
muscade rapée ou de la poudre des quatre €pices.
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S POTAGE AUX COSSES DE POILS VERTS

1 livre de pois frais, une soupe aux poireaux, 1
jaune d’ceuf ou de la creme fraiche

Lorsque les pois sont fermes et les cosses
trés vertes, ne jetez pas ces derniéres, mais pré-
parez le délicieux potage suivant :

Faites une soupe aux poireaux et aux pom-
mes de terre a laquelle vous ajoutez 3 poignées de
cosses de pois dont vous avez retiré la queue et la
peau extérieure, trop fibreuse.

Cuisez une heure et demie. Passez au tamis,
recuisez 10 minutes.

Liez a I’ceuf ou a la créme.
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S POTAGE AUX HARICOTS
ET AUX TOMATES

Lorsque vous avez un reste de purée de
haricots blancs, faites le potage suivant qui est trés
digestif, alors que le potage aux seuls haricots en
grains est mal toléré.

Mettez cuire dans la quantité d’eau voulue
3 ou 4 tomates, quelques pommes de terre, un

gros poireau émincé, la purée de haricots, du per-
sil et du sel.

Laissez cuire 2 heures.

Passez au moulinet, ajoutez un peu de beur-
re frais au moment de servir.
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¥ POTAGE BOUILLON DE LEGUMES

L’eau de cuisson de haricots ou de lentilles, 1 poi-
reau, 4 pommes de terre farineuses, 1 gros oi-
gnon, du tapioca, du cerfeuil

Lorsque vous faites cuire des haricots secs
ou des lentilles pour en faire un plat, gardez pré-
cieusement I’eau de cuisson qui vous fera, le len-
demain, un potage exquis.

Mettez cuire ce bouillon avec un poireau
émincé, des pommes de terre coupées en petits
morceaux et un gros oignon. Salez, trés peu, puis
passez.

Faites réchauffer en ajoutant une cuillerée
de tapioca ou du cerfeuil haché.
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%’EPOTAGE CREME AU CHOU - FLEUR

% chou-fleur, du beurre, 2 cuilleres a soupe de fa-
rine

Faites cuire le demi chou-fleur a I’eau salée.
Passez au moulinet légumes et eau de cuisson.

Mettez dans un poélon vernissé€, une grosse
noix de beurre et 2 cuillerées de farine pour 4
personnes. Faites cuire jusqu’a ce que le beurre
mousse. Ajoutez alors la purée de chou-fleur et
son eau puis cuisez pendant 5 minutes en tournant
constamment.

Liez au beurre frais.
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}EPOTAGE CREME DE TOMATES

5 belles tomates, 1 oignon, du persil, 1 feuille de
laurier, 1 cuillére a soupe de créme fraiche

C’est un potage qui ne sera pas acide s’il est
bien exécuté. Coupez les tomates en morceaux et
faites-les cuire une heure avec du sel, du poivre,
un oignon émincé, de 1’ail, du persil, le laurier.
Passez au moulinet.

Faites une sauce blanche au beurre et a la
farine. Mouillez-la avec la purée de tomates et son
eau de cuisson. Laissez mijoter quelques instants.
Rectifiez I’assaisonnement.

Ajoutez de la créme ou du lait cru au mo-
ment de servir.

46



POTAGE SOUBISE AUX POMMES
Dt TERRE

2 oignons, 4 pommes de terre, des tranches de
pain, du gruyére rdpé

Faites dorer dans du beurre une cuillerée a
soupe d’oignons hachés par personne. Ajoutez la
quantit¢ d’eau chaude nécessaire et des pommes
de terre coupées en morceaux.

Vérifiez ’assaisonnement, passez au tamis
ou moulinet, et remettez cuire 10 minutes.

Servez avec des lamelles de pain grillé et du
fromage rapé.
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POTAGE VELOUTE
AUX CHAMPIGNONS

125 grammes de tétes de champignons, 1 litre de
bouillon de beeuf, 2 cuilleres a soupe de farine, du
beurre, 1 bouquet de persil, de la muscade, des
croiitons

Laissez blondir légérement 2 cuillerées a
soupe de farine dans une grosse noix de beurre.
Ajoutez petit a petit un litre de bouillon de beeuf
(ou a défaut de viandox), un bouquet de persil,
une pincée de poivre, un rien de muscade et de
sel.

Passez au moulin & légumes 125 grammes
de tétes de champignons bien lavés. Ajoutez-les
au potage et laissez cuire environ 10 minutes.

Passez le potage, liez aux jaunes d’ceuf et a
la créme. Servez avec croitons frits au beurre.
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VIANDES

Quel ancétre me légua cette sorte de
religiow dw lapin souté, dw gigot v Uail,
de UVeuf mollet o vivw rouge. ?

Colette
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COQ AU VIN

1 jeune coq, 200 grammes de champignons, I
gousse d’ail, 100 grammes de lard fumé, des
petits oignons, 1 bouquet garni, 1 verre de co-
gnac, 1 verre de vin rouge

Faites revenir dans un gros morceau de
beurre, quelques dés de lard et de petits oignons.
Ajoutez 200 grammes de champignons émincés,
une pointe d’ail, un bouquet garni et un jeune coq
coupé en morceaux.

Assaisonnez et laissez cuire a petit feu.

Retirez les morceaux quand ils sont tres
dorés, faites un roux brun mouillé d’un peu d’eau
bouillante et d’un verre de cognac, puis d’un verre
de vin rouge.

Remettez les morceaux de coq, oignons et
lardons et cuisez encore une heure ou plus si le
coq n’est plus jeune.
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DINDE AUX HARICOTS

1 dinde préparée et vidée, 250 grammes de hari-
cots blancs secs, 1 oignon, 1 bouquet garni, de la
purée de tomates

Faites tremper pendant 12 heures des hari-
cots blancs secs. Jetez 1’eau, puis mettez-les cuire
a l’eau froide jusqu’a ce qu’ils soient tendres,
avec oignon et bouquet garni.

Faites revenir dans du beurre de la purée de
tomates, mélez ensemble haricots et coulis de to-
mates ; laissez mijoter.

Lorsque la dinde sera rétie au four, remplis-
sez-la de cette farce a laquelle vous ajouterez le
foie qui aura cuit au four dans I’animal. Remettez
au four % d'heure.

C’est aussi bon que la dinde aux marrons et
plus original.
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PERDREAUX COCOTTE

2 perdreaux, 100 grammes de lard fumé, %2 bol de
créme :

Faites fondre beurre et lard dans une co-
cotte ; faites ensuite dorer les perdreaux dans ce
corps gras pendant 20 minutes.

Salez, poivrez, ajoutez un demi-verre d’eau
bouillante et un demi-bol de créme.

Servez aussitot.
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PIGEONNEAUX AUX PETITS POIS

2 pigeonneaux de 30 jours, du beurre, 100 gram-
mes de lard fumé, 2 cuilleres a soupe de farine, du
persil, du thym, 2 feuilles de laurier, 1 livre de
pOois nouveaux

Préparez une paire de pigeonneaux de 30
jours.

Faites-les revenir dans du beurre trés chaud.
Puis retirez-les. Mettez dans la cocotte du lard
coupé en petits morceaux, puis lorsqu’il est doré,
2 cuillerées de farine. Faites un roux blond mouil-
1é de deux verres d’eau chaude, sel, poivre, persil,
thym et laurier.

Ajoutez une livre de pois nouveaux, cuisez
% d’heure.

Replacez les pigeons et cuisez encore %
d’heure. Servez dans un plat creux chauffé.
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POULET COCOTTE
AUX LEGUMES NOUVEAUX

1 jeune poulet, 100 grammes de lard fumé, 1 di-
zaine de petits oignons, du beurre, des pommes de
terre, des légumes nouveaux (pois, haricots verts,
carottes)

Faites dorer des petits lardons dans une co-
cotte, dorez aussi une dizaine de petits oignons.
Retirez lard et oignons puis, dans le beurre chaud,
faites prendre la couleur a un jeune poulet.

Laissez mijoter 10 minutes sur le coin du
fourneau.

Ajoutez ensuite des pommes de terre et tous
les légumes de saison qui seront cuits en dés et
sautés au beurre.

Poursuivez la cuisson.
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BEUF A L'ALSACIENNE
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BEUTF EN DAUBE

500 grammes de beeuf a mijoter, 1 morceau de
200 grammes de lard fumé, du persil, de I'ail
haché, des couennes de porc, 2 oignons, 2 carot-
tes, 1 bouquet garni, 1 bouteille de vin rouge de
Bourgogne, 4 cuillerées de tomate épaisse, 2
Sucres en morceaux

Prenez 500 grammes de beeuf. Coupez-le en
gros carrés. Dans le milieu de chacun, introduisez
un lardon roulé dans du persil et de 1’ail haché.
Mettez ces morceaux dans une cocotte pas trop
grande au fond de laquelle vous aurez placé quel-
ques morceaux de couenne de porc. Ajoutez deux
oignons et deux carottes coupés en quatre, deux
morceaux de sucre, un bouquet garni, sel, poivre
et mouillez presque a couvert avec du vin rouge.

Cuisez doucement pendant quatre heures.

La sauce se lie avec quelques cuillerées de to-
mate épaisse.

Dégraissez et servez.
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TOURNEDOS A LA LIMOUSINE

4 tournedos bardés par le boucher, 4 cépes frais,
4 tranches de pain de mie, 2 bonnes cuillerées

d’huile, 1 gousse d’ail, 3 échalotes, 50 grammes
de beurre.

Les ceépes étant bien nettoyés et essuyés,
faites-les frire entiers dans I’huile. Salez, poivrez,
ajoutez échalotes et ail hachés.

Faites griller les tournedos. A défaut de gril,
faites revenir a la poéle, au beurre, trois minutes
de chaque co6té.

Salez, poivrez et tenez-les au chaud.

Faites frire les crofitons au beurre.

Pour servir, placez chaque tournedos sur un
croliton, puis disposez-les en couronne sur un plat
avec les ceépes au centre.
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COTELETTES DE VEAU
A LA MOUTARDE

4 belles cotelettes de veau, de I’huile, 2 oignons,
100 grammes de lard fumé, 100 grammes de dés
de jambon, 1 verre de vin blanc sec, du beurre, de
la moutarde

Faites sauter de belles cotelettes de veau
dans un peu d’huile avec des oignons émincés, de
petits lardons, des dés de jambon. Lorsque les
cotelettes sont bien dorées des deux co6tés, ajoutez
un petit verre de vin blanc sec de préférence ayant
bouilli au préalable.

Laissez mijoter une demi-heure. Liez avec
une cuillerée a soupe de beurre et une cuillerée a
café de moutarde forte ou deux cuillerées de mou-
tarde douce.

Servez avec des pommes de terre paille.
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POITRINE DE VEAU FARCIE
(Régal de Colette)

I poitrine de veau, 1 livre de chair a saucisses, 1
livre de viande cuite, 6 oignons, du beurre, des

fines herbes, 1 ceuf, 1 kilo de carottes, du sain-
doux, %: litre de bouillon

Enlevez les os plats de la poitrine, puis avec
un long couteau, ouvrez-la de bout en bout dans le
sens de la longueur, au milieu de son épaisseur
pour qu’elle forme une poche que vous remplirez
avec une farce composée de chair 4 saucisses mé-
langée & une part égale de viande cuite hachée,
des oignons hachés cuits au beurre, des fines
herbes, du sel, du poivre et un ceuf entier. Apres
avoir farci la poitrine, recousez 1’ouverture. Met-
tez dans une braisiére sur un lit de carottes et
d’oignons en rouelles. Graissez-la un peu sur le
dessus avec du saindoux et mettez a four chaud.

Quand la viande est bien colorée, mouillez
avec un demi-litre de bouillon ou d’eau. Puis sa-
lez, couvrez et laissez cuire au four pendant au
moins deux heures. Servez la poitrine coupée en
tranches, arrosée de son jus bien dégraissé et
accompagnée d’une garniture quelconque.
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ROGNONS DE VEAU SAUTES
AUX CHAMPIGNONS

3 rognons de veau, du beurre, 250 grammes de
champignons de Paris, 2 cuilléres de vin blanc,
du bouillon, du persil, %2 citron

Dénervez et dégraissez 3 rognons de veau,
escalopez-les en tranches minces.

Faites-les sauter rapidement au beurre, reti-
rez-les, et dans le méme beurre, faites sauter 250
grammes de champignons de couche épluchés,
déglacés de 2 cuilléres de vin blanc.

Ajoutez 4 décilitres de jus, faites-le réduire.
Remettez les rognons dans la sauce et ajoutez 25
grammes de beurre frais, du persil haché, le jus
d’un demi-citron et servez en timbale.

60



VEAU MARENGO

1 kilo d’épaule de veau ou 1 kilo de poitrine, 1
oignon, 1 bouquet de persil, 250 grammes de
champignons, 2 cuilléeres a soupe de farine, du
bouillon, du vin blanc sec, de la purée de tomates

Mettez beurre et huile dans une cocotte.
Faites-y dorer un morceau de poitrine ou d’épaule
de veau coupé en morceaux. Ajoutez un oignon,
un bouquet de persil, des champignons. Saupou-
drez de farine.

Remuez jusqu’a ce que la farine soit blon-
de. Mouillez avec bouillon et vin blanc. Salez,
poivrez ; ajoutez un peu de purée de tomates de
conserve et laissez mijoter une heure et demie.
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GIGOT D'AGNEAU DE PAULINE

Un beau gigot d'agneau, une téte d'ail, 3 tranches
de barde de lard

Entaillez votre gigot de gousses d'ail émin-
cées, dessus et dessous. Recouvrez-le des tranches
de barde de lard.

Mettez-le & four chaud pendant une heure.
Il faut l'arroser souvent. Attendez dix minutes
avant de le découper.

Vous pouvez le servir avec des haricots pa-
nachés (blancs et flageolets) accompagnés de peti-
tes pommes de terre rissolées au dernier moment
dans le jus du gigot.
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LT PETIT AGNEAU AUVERGNAT

I carré d’agneau découpé, du beurre, 1 oignon,
100 grammes de lard maigre, 1 bouquet garni, du
bouillon, 1 cuillére a café de vinaigre, du pain sec
ou de la chapelure, 1 cuillére a café de farine, du
persil

Découpez un carré d’agneau en morceaux.

Faites fondre dans une poéle un morceau de
beurre. Ajoutez-y quelques rondelles d’oignons,
quelques morceaux de lard maigre que vous ferez
revenir avec les morceaux d’agneau, un bouquet
garni.

Une fois la viande bien dorée, mouillez-la
d’un peu de bouillon et d’un filet de vinaigre.
Saupoudrez-la de mie de pain émietté ou de cha-
pelure, d’un soupgon de farine et braisez-la ; il ne
faut pas qu’elle baigne. Salez et poivrez.

Lorsque la cuisson est presque achevée, que
la sauce est bien réduite et liée (3 Saint-Flour, on
lie la sauce avec un jaune d’ceuf’; 4 Aurillac, on la
lie avec de la créme), recouvrez votre sauté d’une
pluie de persil finement haché. Servez trés chaud.
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CARRE DE PORC A LA PAYSANNE

1 carré de porc, 1 kilo de pommes de terre, 4
oignons, du persil

Rotir le carré au four, dans un plat en terre.

A moitié de sa cuisson, entourez-le de pom-
mes de terre coupées en quartiers et de quatre oi-
gnons émincés et sautés au beurre.

Complétez la cuisson en arrosant souvent la
garniture avec la graisse du carré.

En sortant le plat du four, parsemez d’une
pincée de persil concassé sur la garniture et servez
tel quel.
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PAUPIETTES DE JAMBON

4 tranches de jambon maigre, des restes de viande
cuite

Taillez quelques tranches trés minces de
jambon bien maigre. Recouvrez-les d’une couche
légere de viande hachée et roulez-les en paupiet-
tes serrées

Ces batonnets sont trés appétissants.
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RECETTES A L'ANCIENNE

Je haiy ces salles ov manger. Ce soir,

o moing, jirair moanger cheg Adolphe;
w gentih bistrot dw coury Saleya.

Colette

(Cawte postale evwoyée de Nice)



TUGASSOULET DE TOULOUSE

1:livre de haricots blanes, \1 saucisson a-Eail: des
moreeaux divie;, 3vcouennes: de .poreidu “Sainy
doux):3carottes, 4.goussesd’atl, 1-boite depurée
detomatesydelda chapelure oo on Wl b
fozah o oy o eemenh
Haricots et tomates abondent ; préparez un
borivedssoulet. .oFaites: tz?éﬁipe" a2 heuﬁes Ies
haricotsstilsisont secs, 191 iun & ansh Siuad o
Cuisezles a Déap! sale& ‘avee d@s“ccuennes
des carottes ‘coupéesentquartier et des: gousses
dail.-‘Aurboutd’unie heurs] ajoutez un:saucissomwa
Lailo ' Cuisezencoreune demi-heureion 1o 25guon
Faites revenir ¥4 d’oie dans du saindoux/(ou
dufpﬁi:egg a:fdéfg;utsd}"bi@)gﬁ ol ob aaviso)
Ajoutez de la puréeide totrates;un! bouquet
pardi‘et Peatidé chisson'des harieots-dans'un plat
eretx allantau four 2 Mettez es colietines, 1 oie; e
saucisson en tranches, les haricots, le jus, couvtez
de chapelure.
Faites gratiner au four pendant une demi-
heure.
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CHOUCROUTE A L'ALSACIENNE

1 livre de choucroute, 1 oignon, 2 cuilléres a sou-
pe de saindoux, 1 verre de vin blanc, 1 pomme,
quelques grains de geniévre, 1 litre de bouillon,
du lard de poitrine fumé, quelques saucisses
diverses, 1 verre de kirsch

Dans une marmite en terre, faites dorer un
oignon haché dans 2 cuillerées de saindoux.

Ajoutez une livre de choucroute.

Laissez cuire 10 minutes, puis ajoutez en-
core un verre de vin blanc, et une pomme crue
coupée en morceaux, plus quelques grains de ge-
ni¢vre.

Couvrez de bouillon, fermez hermétique-
ment et laissez cuire 3 heures,

A mi-cuisson, ajoutez du lard de poitrine

fumé, puis quelques saucisses et un petit verre de
kirsch
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CONFIT D’OIE

Choisissez des oies bien grasses. Coupez-
les crues de la méme fagon que pour les manger
cuites. Cette opération terminée, retirez toute la
graisse partout.

Mettez cette graisse a part dans un réci-
pient. Placez les morceaux d’oies dans un autre
récipient par couches en ayant soin de saupoudrer
chaque couche de sel gris (1/2 livre par oie.)
Laissez ainsi 24 heures. Aprés ces 24 heures, fai-
tes revenir les morceaux jusqu’a ce qu’ils soient
bien dorés. En méme temps, faites fondre la
graisse. Quand tous les morceaux sont bien reve-
nus, placez-les dans un pot en grés et versez
dessus la graisse bien chaude. Il faut une couche
d’un bon centimétre recouvrant le tout.

Il faut acheter de la graisse d’oie car une
oie, méme tres grasse, ne donne jamais assez de
graisse pour étre couverte. Il faut en acheter au
moins un kilo par béte.

Laissez refroidir et figer pendant 24 heures
sans couvrir. Lorsque la graisse est bien consis-
tante, mettez dessus un papier bien humecté de
bon cognac puis fermez hermétiquement.

Ne pas en prendre avant deux mois.
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Chaque fois(qu’on €aipfend un morceau il
faut enlever la couche du dessus avec une cuillére
ou mieux une,spatule;en, bois, et prendre;le mor-
cgau( avee, une..kfogmhegtxexegﬁbm@ A‘,;,z soin de

bien, recouvrir, «de, Jla,&;gquchg de,graisse-a chaque
f01s
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ccau ’. @IE FARCI I usg b

5 s B o ozisnnouosl
AI cou d oie; des dba{;s' 1 faie erm;! 200igrammes: de
chair a saucisses, 1 ceuf bien frais, 1 cignon;idetix
branches de perszl\ queflques morceaszﬁié truﬁe
ou de ch LG i ‘
Lorsque les oies-sont decgupéesﬁ on: fat[t ‘an
saucisson ‘exquis dans lapeau:du’couspéau que
’on a eu le soin de laisser:le plus:fong-possible, ‘et
surtout de ne pas déchirer.

Hachez le foie cru avec un peu de chair a
saucisses, prenez un ceuf bien frais, sel, poivre,
oignon, persil (trés peu), quelques petits morceaux
de truffe ou de champignons. Quand tout est bien
mélangé, remplissez la peau du cou de I’oie dont
on a fait un petit sac en fermant avec une couture.
Laissez un peu de vide, car cela gonfle beaucoup,
fermez la seconde extrémité. Faites cuire ce sau-
cisson une demi-heure avec les abats, le jour ou
vous les faites cuire. Ce saucisson est délicieux
chaud mais froid, c’est un régal des Dieux.

La personne qui éléve des oies, si elle aime
les foies gras, devra élever des canards mulards.
Le canard mulard (son nom I’indique) ne repro-
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duit pas, il se fait avec des femelles de race pure
Rouennaise et méme des Duclerc, si possible,
avec un méle d’Inde ou de Barbarie, ce qui est la
méme chose.

Une fois élevés, & 6 ou 7 mois, on les enfer-
me dans des épinettes pendant 30 jours en les
gavant le plus possible. Le foie devient énorme, il
est bien plus fin que le foie d’oie.

Avec le mulard, on fait du confit meilleur et
plus fin que le confit d’oie.
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ESCARGOTS DE BOURGOGNE

Des gros escargots vivants, du gros sel gris, du vi-
naigre, 1 bouteille de vin blanc, 1 bouquet garni,
1 carotte, 1 oignon

Prenez des escargots vivants, lavez-les a
plusieurs eaux. Mettez-les a dégorger pendant
deux heures avec un mélange de sel gris, d’eau et
de vinaigre. Remuez de temps en temps.

Lavez-les & nouveau dans plusieurs eaux.
Blanchissez les escargots cinq a4 six minutes dans
une grande quantité d’eau bouillante, égouttez-les.
Tirez-les tous de la coquille et enlevez 1’extrémité
noire.

Lavez a I’eau tiede, égouttez-les. Mettez-les
dans une casserole, couvrez-les largement de deux
tiers d’eau et d’un tiers de vin blanc. Ajoutez un
bouquet garni, carottes, oignons, échalotes, le tout
émincé. Salez a raison de 8 grammes de sel par
litre de cuisson. Couvrez et laissez cuire trois heu-
res a tout petit feu. Remettez les escargots dans
les coquilles préalablement nettoyées. Elles doi-
vent étre rigoureusement propres.

Ensuite préparez le beurre d’escargots.
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~Pour 100 escargots;. il faut ; 400 grammes
de beurre, gfammes de sel fin, 1 gramme de
pozvre 16 grammes d azl ]2 echalotes 20
grammes ‘de pe; ;'l;
CRail) les echalotes e persﬂ dowent étre
hachés si finement qu’on ne les retrouvera pas une
f01s qu’ils seront incorporés dans le beurre.,
.”fBouchez Ies escf‘y t“ a” éc cette prepa-
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T GOUGERES!

3 verres:1/2:d’eau; 250 grammes de gruyére ou de
comté, 250 grammes de farine fine; 125 grammes-
de beurre 5 (Bufs

5 6“«7‘ 1~,~'»,\. - 5,,

Mettez dans uine; cassex:ole l eau, une pmcee
de sel, le beurre, faites bouillir le-tout; Au premier
bouillon, retirez..du feu et.versez la farine d’un
coup dans le hqulde boulllant Toumez a, la cuil-
“Remettgz sur: lc feu et t»c)urnez Jusqu a ce
que la pate desséche et ﬁmsse par se détacher de
la: cagserele, Retirez. du, feu; laissez 1égérement
refroidir et ajoutez les:ceufs un a;un en, travaillant
sans cesse.

- 1nCoupez le fromage en petits dés. Réservez-
en deux cuillerées, et mélangez le reste dans la
pate par petites cuillerées, de facon a former une
couronne. Dorez a I’ceuf, parsemez du gruyere ré-
serve et faites cuire & four moyen, une demi-heure
environ.
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LES TRUFFES

Des truffes, 1 bouteille de vin blanc sec, des petits
morceaux de lard maigre demi-sel

Brossez les truffes, (ne pas les peler).
Mettez-les dans une novie en fonte ou mieux dans
une cocotte noire en fonte.

Couvrez avec du vin blanc sec, pas du
champagne.

Salez, poivrez, modérément. Ajoutez petits
morceaux de trés bon lard maigre demi-sel. Pas de
bouquet garni. Laissez cuire, pas vite, et goiitez
la cuisson de la truffe au bout de vingt minutes
d’ébullition, je dis d’ébullition.

Colette
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POISSONS

Je veur que vous voyieg Rogver ...
J ai ww perchoiv de rocher entre le ciel et
Veaw. Ow péche les homards dun blew vif
et des crevettesy enw agathe, et des crabey
quiont le doy ew velours de laine.

Colette
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HADDOCK A LA NORMANDE

500 grammes de haddock, 125 grammes de trés
bon beurre, 1 cuillére a café de farine, 1 grande
tasse de créme fraiche

Mettez le haddock dans 1’eau froide. Lais-
sez-le bouillir assez pour que les lames de la
chair, soulevées avec un couteau, se détachent
aisément. Ne jetezpas I’eau de’la cuisson.

D’autre part, faites fondre (pour 4 ou 5
personnes) un quart de trés bon beurre, ne le lais-
sez pas blondir. Quand il est fondu, ajoutez en
tournant tO{g.]OllI'S, yne. Guillerée a cafeA a peme de

IR RGN IR S R RS RS A S
Colette



dans 1’eau
‘1e avec 1e vm blanc e

i

1es ‘opérations’ suﬁfantes que “on 'd’ :
aprés ' 1autre si f’on n’a qu’un “setil et
premiet ¢as, ik faut 3 r’
la Valenmana H dans
oh 92K idEdns ‘comme’ yions

trois feux. Sur le 1% feu onferé blondir ie ambon
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dans le saindoux chauffé ; on le retire et I’on y fait
revenir et cuire le poulet et le porc. Sur le 2°™ feu,
on fera blondir les fines herbes auxquelles on
ajoutera les tomates, que 1’on assaisonnera au sel
aromatique et que ’on laissera cuire comple-
tement avec leur eau. Sur le 3°™ feu, on chauffera
le saindoux fortement et en assez grande quantité,
pour que le riz que 1’on y jettera en soit bien
imprégné, et on fera blondir le riz en le remuant
trés souvent car il brile trés facilement (briilé, ce
mets est absolument détestable). Le riz bien blond
est réuni aux tomates bien cuites et au jambon ; on
y verse de 1’eau, bouillante. On assaisonne d’un
peu de gros sel, on ajoute le safran, le poivre
rouge, le piment et on laisse cuire 25 minutes en
tout. Cing minutes avant de servir on ajoute le
~porc, le poulet, les moules retirées de leur
coquille, et les pimientos que 1’on a coupés et fait
frire un moment dans leur huile. II ne faut pas
mettre cette huile dans le mets.

On dresse le poulet et le porc au milieu
d’un grand plat creux ; on dresse le riz en cou-
ronne avec les pimientos formant garniture, et on
sert avec des assiettes chaudes.

Ce plat a été servi lors de la Conférence de
Madrid du 07 décembre 1894
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SAUCE AIGRE A L'ANCIENNE

2 ou 3 jaunes d’eeufs, de la muscade, 1 verre de
vinaigre, du beurre

Mettez dans une casserole 2 ou 3 jaunes
d’ceufs, un soupcon de muscade, un verre de vi-
naigre, un peu d’eau et un morceau de beurre.

Poivrez et salez.

Faites cuire votre sauce en la remuant ; pre-
nez garde qu’elle ne tourne pas.

On sert cette sauce pour accompagner des
poissons ou sur les poissons ou a part dans une
sauciere.
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LEGUMES

Pendant la visite dw jordin
Paudine o tiré dw puity ley bouteilles quis
wew sortent que pour étre vidées: ..

-Tel est, nous dit Colette, le fond de mownw
régime: Point de viande, de cette viande
bleuwe d/été:..Des fruity, des légumes, dw
poissov et, de tempy v autre, lav moitié
duw jeune poulet délicatement arrosé
dhuile et grille ew pleinv air sur des
braises de fenouil et de romawi.

André Billy
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ARTICHAUTS A LA BARIGOULE

Des artichauts, 75 grammes de chair a saucisses,
75 grammes de mie de pain rassis, 1 verre de vin
blanc, 2 petits oignons, 2 gousses d’ail, du persil

Faites cuire les artichauts a 1’eau bouillante
salée.

Pendant qu’ils cuisent, faites une farce avec
75 grammes de chair & saucisses, 75 grammes de
mie de pain rassis trempée dans du vin blanc (2
défaut dans de I’eau trés 1égérement vinaigrée),les
oignons, 1’ail, le persil haché. Si vous ajoutez des
champignons hachés, ce sera encore meilleur.

Faites revenir cette farce au beurre dans une
poéle. Lorsque les artichauts sont cuits, retirez les
chapeaux, enlevez le foin. Garnissez les artichauts
de farce. Remettez les chapeaux, faites cuire au
four dans un plat huilé ou beurré.
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ASPERGES AU GRATIN

1 kilo d’asperges, 1 cuillere de farine, 100 gram-
mes de gruyere rdpé, 2 cuilléres de chapelure, 2
verres de lait

Pour un kilo d’asperges, faites un bol de
sauce béchamel faite moitié lait, moitié eau de
cuisson des asperges. Ajoutez du beurre gros
comme un petit ceuf, une cuillerée de farine et 100
grammes de gruyere rapé ; comptez en plus deux
cuillerées de chapelure.

Cuisez les asperges a I’eau bouillante salée,
en les tenant plutdt un peu fermes.

Egouttez-les, coupez toute leur partie tendre
en morceaux de 2 a 3 centimétres de longueur.

Passez au tamis ce qui reste des asperges en
obtenant une petite purée que vous mélangerez a
la sauce blanche fromagée et assaisonnée de sel.
Ajoutez du poivre en méme temps que les mor-
ceaux d’asperges.

Beurrez un plat a gratin, étendez-y le mé-
lange. Saupoudrez la surface avec de la chapelure
mélée a un peu de fromage réserve.

Faites gratiner a four doux.
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ASPERGES SAUCE LYONNAISE

1 kilo d’asperges, 2 ceufs durs, des fines herbes,
du beurre

Cuisez les asperges a I’eau bouillante salée,
en les gardant toujours un peu fermes afin que les
pointes ne s’en détachent pas.

Pilez les 2 jaunes d’ceufs durs avec des fi-
nes herbes hachées, ajoutez trés peu de sel fin et
une pincée de poivre. Mettez au fond de la sau-
ciére et versez dessus, en tournant vivement de
facon a en assurer le mélange, quelques grammes
de beurre bouillant trés 1égérement roussi.

Servez avec les asperges.
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ASPERGES SAUTEES
1 kilo d’asperges, 3 ceufs, du beurre frais

Choisissez les asperges d’égale grosseur,
pas trop minces. Blanchissez-les a I’eau bouillan-
te salée pendant huit & dix minutes. Egouttez-les,
coupez leur partie comestible en morceaux de 3
centimetres de longueur que vous ferez sauter
avec précaution, pour ne pas les abimer, au beurre
frais pas trop chaud pendant %4 d’heure.

Lorsqu’elles sont bien cuites et 1égérement
dorées mais sans plus, ajoutez une persillade si
vous le souhaitez.

Les asperges composent un fin légume
autour d’un plat d’ceufs ou d’une viande grillée ou
rétie.
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CAROTTES AU LARD

750 grammes de carottes, 80 grammes de lard
gras, 40 grammes de beurre.

Coupez en dés le lard, faites-le revenir et
fondre dans le beurre. Réservez les lardons.

Coupez les carottes en rondelles. Faites-les
revenir dans la graisse.

Mouillez avec un peu de bouillon. Ne salez
pas. '

Ajoutez les lardons et laissez sur le feu en
récipient couvert jusqu’a cuisson complete.

Servez avec une viande grillée.
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RAGOUT DE CHAYOTTE

500 grammes de chayottes, du lard de poitrine, du
beurre, 2 oignons, 2 tomates, du persil

Dans une casserole sur feu doux, mettez un
morceau de beurre, lard de poitrine, deux oignons
coupés, deux tomates coupées, sel, poivre, persil,
et enfin vos chayottes épluchées et coupées en
morceaux moyens. Faites cuire une heure a petit
feu.
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CHAYOTTES SAUCE BLANCHE

500 grammes de chayottes, de la sauce blanche
Faites cuire la chayotte a I’eau salée, et
préparez une sauce blanche, mélangez au moment

de servir avec la chayotte coupée en dés.
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CHOUX A U'ALLEMANDE

Des petits choux frisés, 200 grammes de lard, du
beurre, 1 bol de bouillon, des petites saucisses a
cuire

Faites blanchir des choux frisés puis ha-
chez-les grossiérement et faites-les cuire dans un
poélon en terre avec du beurre et du lard.

Une demi-heure avant de servir, ajoutez un
bol de bouillon et des petites saucisses.
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CHOUX DE BRUXELLES
AUX MARRONS

I kilo de choux de Bruxelles, 50 grammes de
beurre, 200 grammes de marrons

Faites griller a la poéle des marrons 4 moi-
tié, au moins % heure.

Quand vos choux de Bruxelles sont blan-
chis, égouttez-les, mettez-les dans une casserole
avec du beurre et vos marrons déja grillés. Sel,
poivre. Cuisez a feu doux % heure environ. Il faut
que cela soit en ragofit.
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COURGES EN SALADE

1 kilo de courges, de I'huile, du vinaigre, 5 ceufs
durs

Faites-les blanchir, coupez en morceaux sur
la longueur et assaisonnez en salade, avec ceufs
durs.
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COURGES FARCIES

1 kilo de courges, 300 grammes de chair a sau-
cisses

Si elles sont moyennes, évidez-les par le
bout coupées en trongons de 15 a 18 centimétres,
et bourrez-les avec une bonne farce de viande.

Cuisez a four doux.
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EPINARDS AUX POMMES DE TERRE

1 kilo d’épinards, 1 oignon, 2 cuilléeres d’huile, 4
- pommes de terre a chair jaune, 2 gousses d’ail, 6
aeufs

Prenez 1 kilo d’épinards, faites-les cuire a
’eau salée.
Faites blondir dans un poélon un oignon
haché dans 2 cuillerées d’huile.
Ajoutez les épinards hachés puis quelques
pommes de terre jaunes coupées en tranches.
Assaisonnez. Ajoutez 2 gousses d’ail. Cou-
vrez d’eau bouillante. Laissez mijoter.
Servez avec des ceufs pochés.
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GATEAU DE LAITUE

2 laitues, un bol de béchamel, 2 ceufs, 2 belles
tranches de jambon maigre

Faites cuire des laitues a 1’eau salée. Ha-
chez-les, mélez ce hachis a4 de la béchamel trés
¢paisse et incorporez 2 ceufs battus en omelette.

Assaisonnez.

Beurrez un moule a savarin.

Garnissez le fond avec du jambon maigre.

Versez le mélange et faites cuire au bain-
marie au four pendant une petite heure. On aura
gardé un peu de béchamel pour verser autour
apres le démoulage. |
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HARICOTS BLANCS FRAIS
A LA TOMATE

1 kilo de haricots blancs, 100 grammes de beurre,
2 oignons, 3 tomates

Ecossez de beaux soissons frais.

Faites-les cuire 30 minutes & 1’eau bouil-
lante salée. Dans un poélon, faites fondre un gros
morceau de beurre dans lequel vous ferez revenir
les oignons. |

Ajoutez des tomates fraiches lavées et cou-
pées en morceaux et faites mijoter avec les hari-
cots pendant une demi-heure.

96



HARICOTS VERTS A L'ITALIENNE

1 kilo de haricots verts, de ['huile, 1 boite de
purée de tomates, 2 gousses d’ail, du persil

Commencez deux heures au moins avant de
servir.

Chauffez de I’huile dans une poéle, versez-
y une demi-boite de purée de tomates (ou du
coulis frais), 2 gousses d’ail hachées, sel, poivre,
persil haché.

Ajoutez les haricots crus tres bien épluchés
et lavés (s’ils ne sont pas trés jeunes, retirez les
fils de c6té.)

Arrosez d’eau bouillante et couvrez.

Ajoutez de 1’eau bouillante au fur et & me-
sure de son évaporation (vérifiez 1’assaisonne-
ment).
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LARDES POIREES

1 kilo de lardes, 1 bol de sauce blanche, 1 petit
pot de creme fraiche

Le légume trop peu connu est excellent et
vous pouvez en employer les feuilles et les tiges
de facon différente. Les feuilles vertes se font ab-
solument comme les épinards en branches.

Les tiges blanches se font blanchir, puis
€goutter. Vous les coupez en morceaux d’un ou
deux centimeétres et les faites cuire dans une
bonne sauce blanche que vous liez avec de la

creme. Vous avez donc ainsi deux légumes en un
seul.
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LENTILLES MAITRE D'HOTEL

200 grammes de lentilles, 50 grammes de beurre,
du persil

Faites cuire vos lentilles en les mettant a
I’eau froide avec un peu de sel.

Quand elles sont tendres, mettez dans un
poélon un bon morceau de beurre, du persil haché.

Ajoutez les lentilles, faites sauter et servez.
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MOUSSERONS A LA CREME

Des jeunes mousserons, 50 grammes de beurre
frais, du persil, 100 grammes de créme fraiche

Cueillez a I’automne de jeunes mousserons
dans les patures.

Ne les épluchez pas, mais brossez-les rigou-
reusement. Lavez-les dans de I’eau bouillante sa-
lée pendant un quart d’heure.

Egouttez-les et remettez-les cuire avec du
beurre frais, persil haché, sel et poivre.

Ajoutez de la créme fraiche et servez aussi-
tot.
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OIGNONS FARCIS

Des gros oignons, 6 cuilléres de riz, de la chape-
lure, 50 grammes de beurre

Choisissez de gros oignons fermes et sains
(au moins 50 grammes chacun). Epluchez-les soi-
gneusement ; puis partagez-les en deux dans leur
épaisseur et faites-les blanchir 5 minutes a ’eau
bouillante. Egouttez-les puis creusez-les avec un
couteau pour obtenir des calottes d’un centimetre
d’épaisseur. Réservez la pulpe enlevée. Pour dou-
ze calottes, faites cuire 5 ou 6 cuillerées de riz
dans moitié eau, moitié lait, avec la pulpe d’oi-
gnons réservée. Salez.

Quand le riz est bien cuit et a absorbé le
liquide, passez-le en purée. Vous ajouterez un peu
de beurre. Dans un plat a feu, rangez les calottes
d’oignons, remplissez-les en dome de purée de riz
a Doignon. Saupoudrez de chapelure blonde,
parsemez de parcelles de beurre. Mettez un peu
d’eau dans le fond du plat et faites cuire au four,
sans les griller.

Ces oignons farcis se servent en tant que
légumes ou bien comme garniture autour d’une
épaule de mouton ou d’un r6ti de porc.
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PAIN DE CHOU-FLEUR

1 chou-fleur, 1 bol de béchamel, 125 grammes de
gruyere rdpé, 4 ceufs

Faites blanchir un beau chou-fleur. Laissez-
le refroidir un peu, passez-le ensuite a la mouli-
nette.

Faites une béchamel consistante. Incorpo-
rez-y le chou ainsi que 125 grammes de gruyére
rapée.

Ajoutez 4 jaunes d’ceuf, puis les blancs bat-
tus en neige ferme, et introduisez ce mélange dans
un moule a charlotte tapissé de chapelure.

Faites cuire au bain-marie pendant 1 heure
a four chaud.

On peut accompagner ce pain d’une sauce
tomate.

Servez bouillant.
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PETITS POIS AU JAMBON

2 tranches de jambon cru de 250 grammes cha-
cune, 1 oignon, 500 grammes de petits pois écos-
sés, 1 ceeur de laitue

Dans une cuillerée de graisse ou de beurre
frais, faites roussir 500 grammes de jambon cru
coupé en deux tranches, avec un oignon coupé en
rondelles. Le jambon doit étre bien revenu.

Retirez-le.

Mettez les petits pois écossés et remuez
souvent.

Une fois les pois imprégnés de la cuisson et
toute la graisse disparue, arrosez d’un verre d’eau
tiede, et ajoutez un cceur de laitue.

Poivrez, ne salez pas. Laissez cuire pendant
deux heures a tout petit feu.

Trente minutes avant de servir, remettez les
tranches de jambon et laissez mijoter jusqu’au
moment de servir.
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POMMES DE TERRE DAUPHINE

500 grammes de pommes de terre, 500 grammes
de pdte a choux, de I’huile a friture

Préparez une purée de pommes de terre un
peu sucrée. Additionnez du tiers de son poids de
pate a chou sans sucre.

Fagonnez en forme de petits bouchons. Parez
de chapelure fine et faites frire a grande friture
tres chaude.
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POMMES DE TERRE SOUFFLEES

1 kilo de pommes de terre longues a chair jaune,
de I’huile a friture

Prenez des pommes de terre longues a chair
jaune. Coupez-les dans la longueur, de 1’épaisseur
d’une piece de 5 francs.

Faites-les frire une premiere fois a friture
pas trop chaude pour les ramollir. Retirez-les puis
faites-les frire une deuxieme fois sans qu’elles se
touchent. Elles gonfleront aussit6t.

Servez-les bien chaudes.
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PUREE PROVENCALE

300 grammes de tomates, 100 grammes de cepes,
300 grammes d’aubergine, 300 grammes de
courgettes, 1 ou 2 piments doux, de I’huile

Coupez en morceaux tomates, cépes, auber-
gines, courgettes, un ou deux petits piments doux,
a volonté.

Cuisez dans de I’huile, bien assaisonné,
pendant deux heures au moins, a feu doux. Les 1¢-
gumes doivent étre réduits en purée. Se mange
seul ou en garniture.
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RIZ A UINDIENNE

1 kilo de riz indien

Prenez du riz de I’Inde. Salez au sel gris et
faites bouillir 5 litres d’eau environ. Jetez-y 1 kilo
de riz indien bien lavé. Quand le grain s’écrase
facilement entre les doigts, retirez du feu, versez
le contenu de la casserole dans une passoire,
¢gouttez a fond.

Remettez le riz égoutté dans la casserole et
faites-le sécher a feu trés doux. Quand les grains
se détachent les uns des autres, retirez. Remuez de
temps en temps avec une fourchette pour faciliter
I’évaporation de I’humidité.

Deuxieme maniere — deux verres d’eau
pour un verre de riz. Laissez cuire sans remuer.
Quand le riz s’écrase, le verser dans un plat et
achever I’évaporation au four tiéde ou a feu trés
doux.
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SALSIFIS FRITS

1 kilo de salsifis, du vinaigre, 300 grammes de
farine, 1 cuillére a café d’eau de vie, 1 ceuf, de
Ihuile a friture

Voici la meilleure mani¢re de manger les
salsifis qui abondent en hiver.

Grattez-les et jetez-les & mesure dans un
récipient contenant de 1’eau vinaigrée, faites-les
cuire dans beaucoup d’eau avec un peu de sel et
une cuillerée de farine.

Pendant qu’ils cuisent, préparez la péate a
frire suivante : un quart de litre de farine, dans un
grand bol, faites un trou au milieu ; ajoutez un
verre d’eau froide petit a petit en délayant bien a
la cuillére de bois. Travaillez jusqu’a ce que la
pate se forme. Salez, poivrez, ajoutez une cuille-
rée a café d’eau de vie et un jaune d’ceuf. La péte
doit étre épaisse.

Au moment de servir, chauffez la friture.
Battez le blanc en neige, ajoutez-le a la pate.

Trempez les salsifis dans la pate et faites-
les frire jusqu’a une belle couleur blonde.
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TOMATES FARCIES
A LA CHAIR A SAUCISSES

I kilo de tomates moyennes, 100 grammes de
pain, 1 oignon, 500 grammes de chair a saucisses,
I ceuf, de la chapelure, 50 grammes de beurre, du
persil

Choisissez de belles tomates de grosseur
moyenne. Partagez-les en deux dans le sens de
I’épaisseur. Retirez les graines et le jus, faites-les
dégorger en les saupoudrant de sel.

Préparez un hachis que vous obtiendrez en
mélangeant la mie de pain baignée dans du lait.
Ajoutez du sel, de poivre, du persil et un oignon
haché, puis la chair a saucisses et un jaune d’ceuf.

Garnissez-en chaque tomate en dome. Sau-
poudrez de chapelure ; posez un petit morceau de
beurre sur chaque tomate. Arrosez le fond du plat
d’huile ou de beurre fondu et faites cuire au four
environ une heure.
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DESSERTS

Lo table de UVauberge brile de
massepaing, de fruity confity, de frion-
dises meéridionales sucrées et resucrées.
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BANANES EN DAUBE

6 bananes bien miires, 50 grammes de beurre,
100 grammes de sucre en poudre, de la cannelle
ou de la vanille

Prenez des bananes miires, enlevez la peau.

Beurrez un plat, dressez-y vos bananes en
couronne ou en étoile.

Ajoutez un peu de beurre dessus, du sucre
en poudre, une goutte d’eau pour faire fondre le
sucre, un peu de cannelle ou de vanille, et faites
cuire au four comme des pommes.
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BEIGNETS (PATE A FRIRE)
100 grammes de farine, 2 ceufs, de I’huile a friture

Mélangez 100 grammes de farine, 2 ceufs
(jaunes et blancs), allongez réguliérement avec de
l'eau (le beignet est plus léger qu'au lait).

Parfumez a votre golit. Surtout ne mettez ni
sucre, ni sel, ni beurre, ni huile, ni levure, ni bicre.
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BISCUIT FIN DE SAVOIE

90 grammes de sucre en poudre, 20 grammes de
sucre en poudre vanillé, 45 grammes de fécule,
45 grammes de farine de gruau, 10 grammes de
levure anglaise, 5 ceufs frais,

Cassez les ceufs, mettez les jaunes dans une
terrine, et les blancs dans une autre terrine.

Mélangez le sucre en poudre et le sucre
vanillé avec les jaunes.

Travaillez vivement le mélange avec un
fouet, jusqu'a ce qu'il soit mousseux et léger.

Incorporez-y ensuite, la farine, et la fécule,
puis les blancs battus en neige trés ferme, avec un
grain de sel et en dernier lieu la levure anglaise.

Versez le tout dans un moule beurré. Faites
cuire a four doux.
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BONBONS DE COCO
(OU COCADES)

1 kilo de sucre, 800 grammes de pulpe de coco
rdapée, 1 gousse de vanille

Faites un sirop avec un kilo de sucre.

Quand il est fondu, ajoutez 800 grammes de
pulpe de coco rapée trés fin et une gousse de
vanille. Laissez cuire pendant 15 minutes.

Retirez du feu et tournez votre coco avec
une spatule de bois jusqu’a ce qu’il commence a
refroidir.

Ensuite vous huilez un marbre, et vous dé-
posez le coco par cuillerées sur le marbre, que
chaque dépdt donne la grandeur d’une grande
piece de cing francs.

Laissez refroidir pour les décoller.
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CARAMELS

250 grammes de sucre, quelques gouttes de citron
ou de café

Mettez au feu 250 grammes de sucre mouil-
1é d’une tasse a café d'eau. Laissez blondir.

Avant de 1'étaler, ajoutez le parfum désiré :
quelques gouttes de citron ou de menthe ou de
café ou de chocolat.

Versez sur une plaque huilée.
Laissez refroidir.
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CHOUX A LA CREME

125 grammes de farine, 85 grammes de beurre, 1
pincée de sel, 3 ceufs entiers, de la creme fouettée

Mettez au feu l'eau et le beurre dans une
casserole. ,

Lorsque cela bout, versez la farine d'un seul
coup. Remuez bien pendant quelques minutes.

Laissez refroidir et incorporez les ceufs un a
un.

Disposez en petits tas sur une tdle. Mettez
au four, pas trop chaud.

Quand les choux sont refroidis, garnissez-
les de creme fouettée.
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CLAFOUTIS LIMOUSIN

125 grammes de farine, %: paquet de levure, 6
ceufs, 1 kilo de cerises noires, 150 grammes de
sucre, 1 litre de lait

Au milieu de la farine disposée en fontaine,
versez le sel, la levure, le sucre en poudre et les
ceufs. Travaillez le tout a la spatule pendant envi-
ron dix minutes. Incorporez le lait en remuant
toujours pour obtenir un mélange bien lisse.
Laissez reposer cinq minutes.

Pendant ce temps, prenez les cerises qui
doivent étre bien mires. Lavez-les et équeutez-
les. Puis placez-les dans une tourtiére assez large,
bien beurrée. Ensuite recouvrez-les du mélange
prépare.

Mettez a4 four chaud pendant environ %
d’heure.

Démoulez tiéde et saupoudrez de sucre
semoule avant de servir.
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CREME AU CHOCOLAT

3 tablettes de chocolat de 100 grammes, 300
grammes de beurre, 280 grammes de sucre en
poudre, 3 ceufs

Pesez : trois tablettes. Dans 1’autre plateau,
méme poids de beurre. Méme poids (un peu
moins) de sucre en poudre. Un ceuf par tablette ;
séparez les jaunes et les blancs.

Cuisez le chocolat, avec trés peu d’eau, a
consistance sirupeuse. Retirez du feu.

Ajouter, en tournant, le beurre concassé.
Ensuite, le sucre. Ensuite les jaunes battus.
Ensuite la mousse des blancs battus. Touillez le
tout 'z heure.
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CREME CRUE AU CHOCOLAT

3 tablettes de chocolat de 100 grammes, 3 ceufs, 2
cuilléres & soupe de sucre en poudre, de la créeme
chantilly

Dissolvez 3 tablettes de chocolat a feu doux.

Prenez 3 jaunes d’ceufs et 2 cuillerées de su-
cre en poudre. Battez-les vivement pendant un
quart d’heure.

Ajoutez les blancs en neige et doucement le
chocolat.

Garnissez un moule de biscuits, et versez la
creme dedans.

Mettez au frais quelques heures. Démoulez

puis couvrez d'une creme chantilly.
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CREME MANON

% litre de lait, 2 cuilléres a soupe de farine, 2
ceufs, du kirsch ou du cognac ou du rhum

Délayez 2 cuillerées a soupe de farine dans
Y2 litre de lait.

Faites bien cuire.

Lorsque cela devient ferme, ajoutez 2 jau-
nes d'ccuf. Parfumez au kirsch, au cognac ou au
rhum. Laissez refroidir.

Au moment de servir, ajoutez 2 blancs
battus en neige.

Cette créme peut se manger avec un giteau
de riz ou un autre giteau.
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CREME REGENCE AUX BISCUITS

1 litre de lait, 4 ceufs, 80 grammes de sucre, 150
grammes de biscuits a la cuillere, % verre de
kirsch

Faites bouillir le lait avec le sucre et le sel.
Cassez les ceufs dans une terrine. Battez-les com-
me pour une omelette. Versez dessus le lait bouil-
lant en tournant avec une cuillére de bois.

Meélez-y les biscuits. Passez le tout au tamis
(ou a la passoire fine).

Beurrez un moule a charlotte, versez-y le
mélange. Faites cuire au bain-marie au four.

Démoulez la créme sur un plat. Rangez en
couronne sur le dessus des moitiés d'abricots au
sirop. Mettez sur chacun d'eux une cerise au
sucre.

Puis versez dessus une marmelade d'abri-
cots délayée avec un peu de kirsch.
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CREPES ALSACIENNES

250 grammes de farine, 20 grammes de sucre en
poudre, 2 ceufs, ¥: litre de lait, 1 zeste de citron,
100 grammes de raisins de Corinthe, du sucre
vanillé

Mélangez 250 grammes de farine, 20
grammes de sucre en poudre, une pincée de sel.

Délayez avec 2 ceufs entiers et le lait par
petites quantités.

Ajoutez un zeste de citron rapé finement.

Versez un peu de cette pate au fond de la
poéle chauffée et beurrée, parsemez dessus des
raisins de Corinthe lavés.

Retournez, saupoudrez de sucre vanillé et
servez tres chaud.
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CROQUETS AUX AMANDES

3 ceufs, % litre de sucre, 100 grammes de farine,
des amandes coupées en lamelles, 1 paquet de
levure alsacienne

Tamisez la farine, faites-en une fontaine.

Cassez les ceufs et mélangez bien.

Ajoutez le sucre, les amandes. Formez une
boule, que vous laisserez reposer % d'heure.

Etendez-la en bandes de un centimétre d’é-
paisseur.

Faites cuire a four chaud et servez aussitot.
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CROUTES AUX FRUITS

6 biscottes, 50 grammes de beurre, de la compote
de fruits rouges, 50 grammes de sucre, du kirsch
ou du marc

Prenez une biscotte par convive. Faites-les
dorer dans une poéle, au beurre.

D'autre part, vous aurez préparé une com-
pote de fruits rouges printaniers avec des fraises,
des framboises et des groseilles.

Aromatisez cette compote avec du sucre et
du kirsch (ou marc) et versez-la sur les croiites
trés chaudes placées dans le plat & servir qui aura
été réchauffé.
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FLAN DE POMMES A L'ALSACIENNE

1 pdte brisée, 500 grammes de pommes, 2 ceufs, 1
cuillere de créme fraiche, 50 grammes de sucre, 1
noix de beurre

Faites une pate brisée.

Garnissez-en un moule a giteaux a rebord
un peu haut.

Coupez des pommes fondantes pelées, en
tranches bien rondes comme pour les beignets.

Arrangez-les en couronne de maniére a
recouvrir le moule & gateaux d’une sorte de ro-
sace.

Battez un ou deux ceufs avec une cuillére de
créme ou de bon lait. Ajoutez une cuillere de
sucre, une petite noix de beurre, un peu de
cannelle.

Arrosez les pommes de cette créme et faites
cuire au four doux environ % d'heure.

Pour servir, saupoudrez le giteau de sucre.
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GALETTES SALEES

100 grammes de beurre, 500 grammes de farine,
15 grammes de sel, 1 ceuf, un peu de lait

Mélangez la farine avec le sel et le blanc
d’ceuf, ajoutez le beurre et le lait.

Travaillez bien 1’ensemble et coupez en
rond avec un verre.

Dorez avec le jaune, cuisez a four moyen.

Les galettes doivent étre bien colorées.

126



GATEAU AUX AMANDES

4 ceufs, 100 grammes de sucre en poudre, 25
grammes de fécule de pomme de terre, 25 gram-
mes d’amandes hachées, du zeste de citron

Mélangez les jaunes d’ceuf avec le sucre.
Ajoutez ensuite la fécule, les amandes hachées et
le zeste de citron rapé. Travaillez bien ’ensemble.

Fouettez les blancs en neige trés ferme.
Mélangez le tout.

Versez dans un moule rond beurré et fariné.
Puis faites cuire a four doux pendant 25
minutes. ‘
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GATEAU BERRICHON

250 grammes de beurre, 60 grammes de farine, ¥:
litre de lait, 6 ceufs, 20 grammes de sucre

Faites fondre le beurre. Ajoutez la farine, le
lait sucré.

Remuez jusqu'a la consistance d’une pate
épaisse.

Laissez refroidir. Ajoutez les jaunes d'ceufs
et ensuite les blancs battus en neige.

Versez la préparation dans un moule cara-

mélisé. Puis faites cuire a four doux pendant 30
minutes.
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GATEAUX DE COINGS

1 kilo de coings écrasés sans jus, 1 kilo de sucre,
de la créme a la vanille

Lorsque vous faites la gelée de coings,
prenez les fruits qui restent dans le tamis apres
avoir préparé la gelée. Passez ces fruits au mou-
linet ; mettez cette purée a cuire avec un poids
égal de sucre, sur feu moyen. Remuez sans cesse.

Lorsque, en remuant, vous pouvez aperce-
voir le fond de la bassine, prenez un peu de cette
pate entre le pouce et I’index, cela formera un
filet. Versez alors cette pate dans des bols et faites
refroidir.

Ces giteaux de coings, démoulés, sur une
jatte et entourés de creme vanille bien €paisse,
sont exquis.
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GATEAU DE PAIN

600 grammes de mie de pain rassis, 2 ceufs, 1 litre
de lait, 75 grammes de sucre, 150 grammes de
raisins de Corinthe, du caramel liquide, de la
vanille ou ¥ citron

Prenez environ 500 a 600 grammes de mie
de pain rassis. Frottez-la bien entre les mains pour
I’émietter.

Battez 2 ceufs entiers dans un saladier.

Versez sur les ceufs battus un litre de lait
bouillant bien sucré et aromatisé de vanille ou de
citron.

Mettez dans une terrine la mie de pain, et
versez par-dessus le lait en remuant jusqu'a ce que
la pate soit bien imprégnée. Terminez en ajoutant
125 a 150 grammes de raisins de Corinthe.

Versez dans un moule bien caramélisé et
placez au four bien chaud pendant % d'heure.

Une fois cuit, sortez le gateau du four.

Laissez-le refroidir et démoulez-le.
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GATEAU DE PLOMB

250 grammes de farine, 180 grammes de beurre,
30 grammes de sucre en poudre, 4 grammes de
sel, 2 jaunes d'eeufs, % verre de lait

M¢élangez la farine, le sucre, le sel.

Ajoutez 180 grammes de beurre.

Pétrissez le tout ensemble, en intégrant bien
le beurre.

Ajoutez 2 jaunes d’ceufs et le lait.

Puis étendez bien la pate pour former une
galette.

Cuisez a four chaud pendant 30 minutes
environ.
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GATEAU DE POMMES DE TERRE

500 grammes de pommes de terre, 125 grammes
de chocolat, 85 grammes de sucre

Faites une purée avec les pommes de terre :
aprés les avoir passées au presse-purée, €crasez-
les encore au pilon pour en faire une péate lisse.

Ajoutez le sucre et le chocolat fondu dans
trés peu d'eau.

Mettez le moule a tarte dans de l'eau treés
chaude.

Essuyez le vivement et étalez-y bien la pate.

Laissez refroidir et démoulez.
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GATEAU DE RIZ AUX GROSEILLES

300 grammes de groseilles, 1 verre d’eau, 100
grammes de sucre, 6 cuilleres a soupe de riz, %
litre de lait, 3 ceufs, du caramel, du sirop de
groseilles

Mettez a cuire les groseilles pendant une
demi-heure avec 1’eau et 100 grammes de sucre.

D'autre part, faites cuire une cuillerée a sou-
pe de riz par personne dans du lait sucré.

Quand le riz est bien cuit, incorporez un
ceuf entier et deux jaunes d'ceufs, puis les deux
blancs battus en neige. Garnissez avec cette pré-
paration un moule caramélisé.

Faites cuire 45 minutes au bain-marie dans
le four.

Démoulez au moment de servir et arrosez
avec le sirop de groseilles.
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GATEAU LOZERIEN

3 cuilléres de riz, 125 grammes de pain, ¥ litre de
lait, 2 cuilleres a soupe de farine, 5 ceufs, 3
cuilleres a soupe de sucre, 100 grammes de
pruneaux, 100 grammes de raisins de Corinthe,
50 grammes de beurre

Faites crever a l'eau 3 cuillerées de riz.

Coupez en tranches 125 grammes de pain.

Versez dessus Y litre de lait bouillant.

Délayez a part 2 cuillerées a soupe rases de
farine avec un peu de lait, 5 ceufs entiers, 3 cuil-
lerées de sucre, un peu de sel.

Lorsque le riz est gonflé, égouttez-le et mé-
lez le tout. Ajoutez les pruneaux que vous avez
fait tremper quelques heures dans de 1’eau sucrée,
et les raisins de Corinthe.

Beurrez un plat a gratin. Versez-y votre pré-
paration. Parsemez de petits morceaux de beurre.

Puis mettez & four moyen pendant 30 mi-
nutes

Ce géateau se mange froid.
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GATEAU MOUSSELINE

250 grammes de sucre en poudre, 125 grammes
de fécule, 6 ceufs, 1 zeste de citron

Battez les blancs d’ceufs en neige.

Battez les jaunes avec le sucre, la fécule.

Puis peu a peu ajoutez les blancs en neige et
le zeste de citron finement rapé.

Versez dans un moule a gteaux.

Puis faites cuire pendant 20 minutes a four
doux.

Vous pouvez servir ce giteau léger avec
une salade de fruits ou une créme.
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GATEAUX SECS

100 grammes de créme fraiche, 100 grammes de
sucre, 100 grammes de farine

Mettez la créme dans un bol.

Ajoutez le sucre en poudre. Mélangez.

Ensuite incorporez la farine et une pincée
de sel.

Si la pate est trop séche, ajoutez un peu de
lait.

Beurrez et farinez une plaque.

Disposez la pate par petit tas et cuisez a
four chaud pendant une vingtaine de minutes : les
giteaux doivent étre dorés.
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GAUFRES

250 grammes de farine, 1 verre d'eau, 1 verre de
lait, 2 ceufs, 25 grammes de levure

Faites dissoudre la levure dans le lait ticde.

Refroidissez avec I'eau. Délayez petit a petit
la farine avec le mélange d'eau et de lait.

Ajoutez-y une pincée de sel et les ceufs bat-
tus comme pour une omelette.

Faire cuire dans le gaufrier graissé avec de
la couenne.

Saupoudrez de sucre des deux coOtés, une
fois que les gaufres sont cuites.
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LES MERVEILLES

200 grammes de farine, 2 ceufs, 50 grammes de
beurre, 100 grammes de sucre en poudre, 1 petit
verre de kirsch, ¥ citron, de I’huile a friture

Pétrissez ensemble 200 grammes de farine
avec 2 ceufs, 50 grammes de beurre, 30 grammes
de sucre en poudre, un petit verre de kirsch et le
zeste d’un demi-citron.

Pétrissez bien la pate. Ftendez-la deux fois
et laissez-la reposer 30 minutes dans un endroit
frais.

Etendez-la une troisiéme fois en bandes de
10 centimétres de largeur sur % centimétre d’é-
paisseur.

Jetez ces bandes dans la friture bouillante et
laissez dorer.

Egouttez. Saupoudrez de sucre en poudre.

Servez froid.
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MADELEINES

25 grammes de farine, 25 grammes de sucre en
poudre, 4 ceufs, 250 grammes de beurre, 1 cuillére
a soupe de rhum, 1 zeste de citron

Mettez dans une terrine 25 grammes de su-
cre en poudre, 4 ceufs entiers.

Battez le tout avec le batteur.

Travaillez bien I’ensemble. Ensuite mélan-
gez 25 grammes de farine, 250 grammes de beurre
fondu, une cuillerée & soupe de rhum, un peu de
zeste de citron.

Beurrez les moules a madeleine, versez la
péte.

10 minutes de cuisson a four doux suffiront.

Démoulez et laissez refroidir.

139



MILLET

2 cuillerées de farine, 2 cuillerées de sucre, 7:
litre de lait, 2 ceufs

Mélangez bien la farine, le sucre, une pin-
cée de sel. Si vous le souhaitez, vous pouvez met-
tre moitié farine de froment et moiti¢ farine de
mais.

Ajoutez les ceufs et le lait.

Beurrez un plat a gratin avant d’y verser la
pate.

Cuisez a four chaud pendant 30 minutes.

Ce gateau se mange chaud ou froid.
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OMELETTE SOUFFLEE VANILLE

100 grammes de sucre en poudre, 5 ceufs, 1 pincée
de sucre vanillé

Travaillez dans un saladier 4 jaunes d'ceufs
avec 100 grammes de sucre en poudre et une pin-
cée de sucre vanillé.

Battez en neige les 5 blancs d'ceufs. Puis
mélangez avec les jaunes.

Dressez sur un plat long allant au four, en
donnant la forme d'une omelette bombée.

Saupoudrez de sucre et passez a four doux
pendant 12 minutes environ.

Cet entremets n'attend pas.
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PECHES AU CASSIS

1 kilo de péches, Y litre d’eau, 100 grammes de
sucre, une gousse de vanille, 1 bouteille de créeme
de cassis de Dijon, un pot de gelée de cassis, 1
feuille de gélatine

Faites un sirop avec % de litre d’eau et 100
grammes de sucre.

Ebouillantez des péches de Montreuil pour
en enlever la peau.

Faites-les cuire dans le sirop avec une gous-
se de vanille. Egouttez-les.

Préparez une feuille de gélatine et mélez-la
au sirop. Ajoutez ensuite de la créeme de cassis
pure de Dijon. Mettez plus de cassis que de sirop.

Ajoutez les péches. Mettez au frais.

Pour que le dessert soit joli, servez chaque
péche entourée de sa gelée de cassis dans une pe-
tite cocotte en argent, en porcelaine ou dans une
coupe de verre.

Colette
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PECHES FLAMBEES

I kilo de péches, Y litre d’eau, 100 grammes de
sucre, du kirsch, 1 bol de créme pdtissiére

Faites un sirop avec Y de litre d’eau, 100
grammes de sucre et un peu de kirsch.

Ebouillantez les péches une minute.

Pelez-les et pochez-les dans le sirop.

Egouttez les péches, dressez-les sur une
créme patissiére.

Arrosez de kirsch chauffé et enflammez au
moment d'apporter a table.
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PETITS BEURRE

120 grammes de beurre frais, 250 grammes de
farine, 150 grammes de sucre en poudre, 1 ceuf

Pétrissez tous les ingrédients avec soin.

Roulez la pate pour qu’elle fasse un demi-
centimétre d'épaisseur.

Coupez en tranches. Vous leur donnerez la
forme d’un carré.

Piquez chaque carré avec une fourchette.

Déposez-les sur une plaque a four et cuisez
a four pas trop chaud.

Les petits beurre doivent étre dorés
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POIRES IMPERATRICES

1 kilo de poires, % verre de vin rouge, 100
grammes de sucre, Y litre d’eau, du riz, du lait,
de la créme a la vanille

Faites un sirop avec % litre d’eau et 100
grammes de sucre, %2 verre de vin.

Epluchez les poires entiéres.

Cuisez-les dans le sirop.

Faites cuire du riz dans du lait en y ajoutant
une cuillerée de sucre et une pincée de sel.

Meélez ce riz & une créme vanille.

Dans un plat, sur le riz, dressez en dome les
poires en guirlande, debout, la queue en l'air et
nappez avec le sirop rouge dans lequel elles ont
cuit.
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POMMES EN ROBE DE CHAMBRE

500 grammes de pdte brisée, 100 grammes de
sucre, 1 ceuf, 6 pommes, de la cannelle ou de la
confiture

Faites une pate a tarte brisée en y incor-
porant une cuillerée de sucre et la moitié d'un ceuf
battu dont l'autre moitié servira a dorer les pom-
mes avant de les enfourner.

Partagez la péte froide en autant de portions
que de pommes a enrober et donnez a chaque por-
tion une forme ronde.

Videz chaque pomme avec le vide-pommes.
Glissez du sucre et de la cannelle ou de la confi-
ture a l'intérieur. Entourez avec la pate. Soudez a
l'eau.

Posez sur une plaque beurrée avec la sou-
dure en dessous. Dorez a I'ceuf.

Cuisez a four moyen jusqu'a coloration tres
dorée.

146



POMMES EN SURPRISE

4 belles pommes, de la confiture, 2 ceufs, 20 gram-
mes de sucre en poudre

Epluchez 4 belles pommes. Videz chaque
pomme avec le vide-pommes. Remplissez chaque
pomme avec de la confiture.

Rangez les pommes dans un plat allant au
four. Mouillez d'un peu d'eau ou de vin blanc.
Cuisez a four moyen.

Lorsque les pommes sont cuites, couvrez-
les d’une meringue faite avec les blancs d’ceufs
battus en neige et 20 grammes de sucre.

Remettez au four pour faire dorer, environ
10 minutes.
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PUDDING

250 grammes de pain rassis, % litre de lait, 4
ceufs, 2 cuilléres a soupe de rhum, 1 citron, 100
grammes de fruits confits, 100 grammes de raisins
de Corinthe, 250 grammes de sucre en poudre, un
peu de beurre, 5 grammes de sel

Dans une terrine, rangez par couches 250
grammes de pain taillé en tranches minces avec
250 grammes de sucre en poudre, un demi-litre de
lait tiede.

Battez dans une autre terrine 4 ceufs avec 5
grammes de sel, 2 cuillerées de rhum, le zeste
d'un citron.

Le lendemain, vous pétrissez le tout avec
les mains. Ajoutez une assiettée de fruits confits et
les raisins de Corinthe.

Meélangez encore puis mettez la préparation
dans un moule beurré et garni de papier blanc.

Cuisez a four modéré 3 heures environ.
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LE PUDDING POLONAIS

% litre de lait, 12 biscottes, 4 ceufs, 125 grammes
de raisins de Malaga, 125 grammes de raisins de
Smyrne, vanille et sucre a volonté, un peu de
beurre, une cuillére a soupe de rhum

Mettez le lait dans une casserole et faites-le
bouillir. Ajoutez les biscottes, la vanille, le sucre.

Remettez a chauffer. Ajoutez les 4 jaunes
d'ceuf, puis les 4 blancs battus en neige et les
raisins qui ont trempé dans le rhum pendant un
quart d'heure.

Vous verserez le tout dans un moule lar-
gement beurré et enfournerez pendant % d'heure a
température modérée.
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SABLES AUX RAISINS

250 grammes de farine, 125 grammes de sucre en
poudre, 125 grammes de beurre, 1 ceuf, 125
grammes de raisins de Corinthe.

Pétrissez la farine avec le sucre, le beurre
ramolli et 1’ceuf entier. Ajoutez les raisins.

Roulez la pate avec un rouleau pour qu’elle
ait 1/2 centimétre d’épaisseur.

Utilisez un verre pour découper les sablés
ronds.

Disposez-les sur une plaque beurrée.

Mettez au four a température moyenne. Ils
doivent étre bien dorés.
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SORBETS D’ORANGE
A LA CREME

4 oranges, 1 citron, 100 grammes de sucre, 2 dé-
cilitres d’eau, 100 grammes de créme fouettée, de
la vanille

Pressez le jus de 4 oranges et d’un citron.

Passez au tamis.

Faites le sirop de sucre que vous parfume-
rez avec les pelures de vos fruits (sans les faire
cuire.) Incorporez le jus des fruits. Quand le sirop
est refroidi, vous enlevez les pelures.

Mettez dans la sorbetiére jusqu’a consistan-
ce voulue.

Remplissez quatre moitiés d’oranges vidées
avec ce sorbet.

Recouvrez en pyramide de créme fouettée
vanillée et parfumez de zeste d’orange réapé¢.

Colette
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SOUFFLE A LA VANILLE

3 cuilléres a soupe de fécule de pommes de terre,
6 décilitres de lait, 50 grammes de sucre, de la
vanille, 6 ceufs

Délayez trois cuillerées a soupe rase de fé-
cule dans 3 cuillerées de lait froid.

Versez dans un demi-litre de lait bouillant,
sucré et vanillé.

Cuisez en battant tres fort.

Ajoutez 6 jaunes d'ceufs et 6 blancs battus
en neige.

Dressez en timbale. Cuisez 25 minutes a
four chaud.

Servez chaud.
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TIMBALE AUX PRUNEAUX

500 grammes de beaux pruneaux, 100 grammes
de sucre, ¥ verre de vin rouge, 1 cuillére a soupe
de rhum, 100 grammes de raisins de Corinthe,

Mettez a gonfler dans de 1’eau une livre de
beaux pruneaux. Fendez-les sur le c6té. Retirez le
noyau.

Cuisez-les 10 minutes avec le sucre, un peu
de vin rouge et d'eau.

Quand le jus est bien réduit, vous laisserez
refroidir.

D'autre part, mettez des petits raisins secs a
macérer dans un peu de rhum.

Préparez la tarte dans un moule a bord haut
(genre timbale), cuisez la pate a vide.

Remplissez-la ensuite avec les pruneaux
mélés aux petits raisins et remettez 5 minutes au
four.
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| TIMBALE MONTMORENCY

250 grammes de padte brisée ou sablée, 500 gram-
mes de cerises ou une boite de compote de
cerises, 2 cuilleres a soupe de kirsch ou de rhum,
100 grammes de sucre, de la gelée de groseilles

Faites cuire seule la pate dans une tourtiére
a bords élevés. Mettez une plaque beurrée a l'in-
térieur pour l'empécher de se boursoufler.

Faites une compote de cerises bien sucrée et
parfumée au kirsch ou au rhum.

Liez-la avec de la gelée de groseilles fon-
due et remplissez la timbale.

154



TOT-FAIT

3 décilitres de lait, 2 ceufs, 3 cuilléres de farine,
30 grammes de sucre cristallisé, 1 gousse de
vanille

Cassez un ceuf frais.

Mélangez-y la farine Jusqua ce qu'elle ne
forme plus de grumeaux.

Ajoutez l'autre ceuf en tournant toujours.
Puis versez le lait bouillant sucré et vanillé.

Meélangez bien le tout.

Versez dans un plat beurré et mettez a four
modéré.

Servir quand le T6t-fait est bien dor€.
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TRUFFES AU CHOCOLAT

125 grammes de chocolat rdpé, 60 grammes de
beurre frais, 1 cuillére a soupe % de lait

Faites fondre le chocolat avec la cuillerée et
demie de lait, au bain-marie.

Laissez un peu refroidir. Ajoutez le beurre,
par morceaux. Vous travaillerez bien pour que le
mélange soit parfait.

Laissez durcir la pate en la plagant quelques
heures dans un endroit frais.

Faites alors les boules et roulez-les dans du
granulé de chocolat ou dans un mélange de cacao
et de sucre en poudre.
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TUILES A LA PEAU DE LAIT

De la peau de lait qui a bouilli, méme quantité de
farine et de sucre

Conservez pendant deux ou trois jours, la
peau de lait cuit que peu de personnes aiment.

Ajoutez la méme quantité de farine et de
sucre. Mélangez bien.

Etendez cette pite avec les doigts en petites
galettes trés minces de forme ovale, sur une tole
beurrée.

Mettez a four modéré quelques minutes.

Détachez les tuiles vivement en soulevant
avec un couteau et posez-les sur le rouleau a pa-
tisserie ou a défaut sur une bouteille, afin qu'elles
prennent bien une forme arrondie.
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BOISSONS

Depuis Uenfance, je connais le vivw
francais et je le tutoie.
Colette
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Les préférences de Colette :

Champagne Pommery.

Vins blancs de Chablis, de Sancerre.

Vin rosé de Saint-Tropez.

Le "tendron" méditerranéen.

Vins rouges de Bourgogne, du Beaujolais.

L'eau de Perrier : "Une eau qui rit. Une eau qui est
dans la bouche comme une gorgée de champagne

et une poignée d'aiguilles” (texte de publicite)
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Créeme de cassis

Mettez a macérer 1 kilo de cassis dans un
pot avec ' litre d'eau de vie.

Laissez macérer a la chaleur de 1'été.

Passez au tamis et recueillez le jus (Sido of-
frait la pulpe a ses poules.)

Puis ajoutez 400 grammes de sucre dissout
dans un verre d'eau que 1'on a fait fondre a chaud.

Mettez en bouteille et laissez reposer pen-
dant au moins un mois.

Kir
Un petit fond de créme de cassis (suivant le
- gout) arrosé de vin blanc aligoté.

Ratafiov
Prenez 1 litre de jus de pomme, % litre de

goutte, 1 livre de sucre en poudre. Vous mélan-
gerez le tout.

Faites chauffer pendant une heure, a feu trés
doux.

Puis laissez refroidir avant de mettre en
bouteilles.

C'est un apéritif excellent.
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Vinw de noix

Dans un pot en grés, coupez 12 noix vertes
cueillies en juillet. Mélangez avec un demi-litre
d’alcool blanc et 3 litres de vin blanc. Laissez
macérer pendant trois mois.

Ajoutez ensuite 500 grammes de sucre et
faites macérer pendant un mois encore puis vous
pourrez mettre en bouteilles.

Vin chaud

Faites chauffer a ébullition du vin rouge
avec quelques rondelles de citron et d'oranges.

Ajoutez du sucre, environ 100 grammes
pour un litre, de la cannelle et quelques grains de
poivre. Mélangez bien le tout.
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Vinwdoranges

1 litre d’eau de vie (cognac ou armagnac, pas de
marc)
4 litres de vin blanc sec
4 oranges coupées en tranches
1 citron coupé en tranches
1 baton de vanille
1 kilo de sucre de canne

Laisser mariner pendant 40 jours.

Filtrer et mettre en bouteilles.
Oranges : belles et miires
Facultatif : un clou de girofle

Colette
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IDEES DE PETITS REPAS VITE FAILTS

CONSEILS ET RECOMMANDATIONS
DE COLETTE
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A TABLE

« Finis ton pain... Ne laisse pas d’eau rou-
gie dans ton verre... Ne tiens pas ta fourchette de
la main gauche... » Elle a sept ans. C’est bien tdt
pour lui apprendre a aimer ce qu’elle n’aime pas.
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GALETTE DES ROIS

Vous avez pensé a la Galette des Rois ?
Bien feuilletée, riche de beurre fin, salée a point ?
Surtout qu’elle soit grosse d’un petit haricot,
plutét que du dangereux « nageur » de porcelaine.
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FROMAGES

Non loin de mon village se fagonnaient les
soumaintrains, les rouges saints-florentins... ha-
billés de feuilles de betteraves.
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FROMAGE BLANC

De I’ail, de blancs oignons, des cerises, gros
sel et poivre sur le fromage blanc a peine figg, le
muscadet bien frais... Quand on ne peut pas faire
mieux, ¢’est une maniére d’aller & la campagne.
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FROMAGE ET VIN

Mais qu’eussent pensé les vedettes de 1°é-
cran, a voir Polaire s’attabler devant un fromage
de Munster a point et un litre de vin rouge ? Car
elle aimait, disait-elle, « le fromage qui se tient
mal et le vin qui n’a pas de gofit ».
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HUITRES

Des huitres bien froides !... Oh! oui, des
portugaises, vertes sur leur belle nacre pure et
difforme... Ne courez pas m’en acheter une dou-
zaine. La portugaise est savoureuse a une petite
table de terrasse, le verre de Chablis d’un coté, le
vinaigre a 1’échalote de 1’autre, et dans un « bon »
courant d’air.
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LA FLOGNARDE

Un verre d'eau ou de lait, pincée de sel,
trois cuillerées de sucre, deux ceufs entiers. Mélez
avec les doigts, achevez la pate au fouet, laissez
monter 20 minutes, sur une tole graissée. Puis 20
minutes a four vif, ou la flognarde devient énor-
me. Mangez bouillant !

170



REPAS MAIGRES

Certaines envies de repas maigres me ten-
tent comme des convoitises coupables. Mais juste-
ment, ces vendredis-1a: « A déjeuner, me dit Pau-

line, il y a une omelette au lard et le reste de veau
froid. »
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PRIMEURS

Des saveurs incomparables: la premiére
gorgée d’un verre d’orgeat frais; la premicre
framboise d’un petit panier bien cueilli — le pre-
mier croiton d’une frottée d’ail. Aprés nous
continuons ; mais ce n’est plus la méme lune de
miel de bouche.
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RAISINS

Le muscat noir et son excés de sucre, le
chasselas dans sa chemise en papier de soie, le
gaillac et sa grosse peau, le picardan bleu, la clai-
rette ronde, 1’olivette longue, la « panse » venue
du Midi, - Vendémiaire nous les apporte, et
Nivdse les remporte.
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SOUPE AUX CERISES

Le jour ou on ne cuisine pas. Un verre de
lait par-ci, une lame de jambon par-1a, et la soupe
aux cerises de conserve avec des petits crofitons
frits, - et puis on a liquidé le reste de fromage —

c’est effrayant ce qu’on peut ingurgiter quand on
ne mange pas...
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VIN D'ORANGES

Quatre belles oranges miires, en tranches
minces, quatre litres de vin blanc, un citron fine-
ment taillé, un litre de bon cognac ou armagnac ;
un kilo de sucre (canne) un baton de vanille ; 40
jours de macération, filtrez, mettez en bouteille :
vous avez, tonique, haut en goit, le fameux vin
d’oranges.
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