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Ce petit livre a été écrit pour vous qui avez la

responsabililé du bien-êÎre et de la sanlé de vos

familles. Une nourrilure saine et bien preparée

contribue à garder les vôtres en bonne sanfé.

Notre désir est de rendre la préparation de vos

repas une de vos tâches les plus agréables. Rena

Ware dédie ce livre â vous, nofre client.
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Vous aurgz encore
nouveaux ustensiles
ce livre. Nous aimor
que sains et nutritif
légumes et de fruits
Ware, vous aurez un
cuits rapidement sâ

naturelle. Les légum,
fruits moins de sucr
les affadir.

Vous apprécierez I

quand vous emploiel
Une tempérarure d

économie de combust
préparée sur feu bar
de vaisselle est bien
les aliments dans le r

parce que les alimer
naturelle mais aussi
votre santé. Toutes ct
à moins d'indication
à mesurer standard I

S'ilyàquelquech
livre et essayé notre
Notre service d'arts .jè
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)us qui avez la

la santé de vos

bien preparée

r bonne santé.

raration de vos

agréables. Rena

r clienl.

CL"r qvni:
Vous aurez encore plus de plaisir à faire la cuisine dans vos

nouveaux ustensiles Rena Ware si vous prenez la peine de lire
ce livre. Nous aimons tous manger des plats savoureux autant
que sains et nutritifs. Si vous n'avez encore jamais goûté de
légumes et de fruits préparés sans eau dans des ustensiles Rena
Ware, vous aurez une délicieuse surprise. Les fruits et légumes
cuits rapidement sans addition d'eau gardent leur saveur
naturelle. Les légumes demandent moins d'assaisonnement-les
fruits moins de sucre-car il n'y a pas d'eau de cuisson pour
les affadir.

Vous apprécierez l'économie de temps, d'énergie et d'argent
quand vous emploierez Rena Ware en suivant les indications.
Une températuJe de cuisson plus basse vous assure une
économie ile combustible et une cuisine plus fraîche. La viande
préparée sur feu bas diminue moins de volume, et la corvée
de vaisselle est bien simplifrée qunad vous cuisinez et servez
les aliments dans le même plat. Les repas seront une vraie joie
parce que les aliments retiendront non seulement leur saveur
naturelle mais aussi tous les principes nutritifs nécessaires à
votre santé. Toutes ces recettes sont calculées pour six personnes
à moins d'indication contraire. Employez les tasses et cuillères
à mesurer standard pour obtenir dè meilleurs résultats.

S'il y à quelque chose que vous ne comprenez pas avoir lu ce
livre et essayé notre Rena Ware, n'hésitez pas à pous écrire.
Notre service d'arts ménagers est à votre disposition.

Très cordialement,
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USEZ CEC!

acier inoryilable

l8-8 -+

Aor"i ce que vous luu"= sqvoir q proposJ,

acier ile carbone

COMMENT I.E RENA WARE EST FABRIQUE

Le Rena Ware se compose de trois couches d'acier superposées

comme dans un sandwich; deux couches d'acier inoxydable
séparées par une couche d'acier de carbone. Llacier inoxydable
l8-8 se compose de 18 parties de chrome, 8 parties de nickel et

74 parties d'acier Allegheny de haute qualité. La marque l8-8
sur I'acier inoxydable est votre garantie de qualité' L'acier de

carbone est un bon conducteur de la chaleur, et I'acier inoxydable
l8-8 garde à votre Rena Ware l'aspect du neuf même après des

années d'usage quotidien! [.e travail et les matériaux sont cor
trôlés à chacun des stages de la fabrication de Rena Ware. Ces
pourquoi votre Rena Ware est garanti pour la vie!

COMMENT FONCTIONNE LE'BOUCHON D'EAU"

Les ustensiles et couvercles Rena Ware sont fabdqués avec u!
haut degré de précision qui permet de les ajuster parfaitemeoc

Quand vous allumez le gaz au début de la cuisSon, l'humiÆ.;
des aliments se transforme en vaperu. L'air s'échappe dc

I'ustensile et la vapeur se condense en formant une mire
couche d'eau entre la casserole et le couvercle. Ceci est h
"bouchon d'eau". Pour vériter si le "bouchon" fonctioaæ
normalement, faites tournoyer le couvercle. Si le mouvenetrÈ-
se fait sans friction, ou si de la vapeur se dégage autour do

couvercle, il est temps de baisser le gaz. L'air dilaté par lr
chaleur se contracte, assurant une fermeture hermétique. La cuiç
son à la vapeur continue tant que le couvercle reste trop chaud
polu que vous puissiez le toucher. Si vous préférez, montez
légèrement le feu mais évitez l'échappement de trop de vapeur.
Les alirnents cuisent mieux à l'abri de I'air et conservent tout€s
leurs vitamines et saveur.

POURQUOI VOUS POUVEZ CUISINER "sANS EAU"

Les usensiles nodernes Rena Ware vous permettent de bénéficier

de tous les arautages de la cuisson sans eau. La plupart des ali-
ments contiennent assez d'humidité pour former de la vapeur dans

la casserole, sinon vous pouvez ajouter duex à trois cuillerées d'eau.

[æs aliments cuisent dans un bain de vapeur à une tempéraçure

uniforme. Iæ "bouchon" d'eau" empêche la pénétration de l'air
et conserve toute la saveur et les principes nunitifs. La coo-

struction en ftois couches emmagasine et répartit la chaleur, pel-

mettant un cuisson à basse tempérâture. Vos plats sont meilleurs"
plus appétissants et nourissants.

POURQUOT tr EsT

IMPORTANT DE FAIRE

IA CUISINE A FEU BAS
AVEC RENA WARE

Il est important de faire la cuisine à fe
car une température élevée non seule
brûle les aliments mais force I'ech
ment de la vapeur aussitôt qu'elJ
dégage. La viande cuite à feu vif pe:
22Vo à 30Vo de son volume, alors qr

cuisson à basse temlÉrature réduit
perte à un minimum. Vos notes de

ou d'électricité seront plus basses aus
votre cuisine plus fraîche. Le temps

Commencez la cuisson à feu mo1'r

naturels. Si vos brûleurs n'ont pas d

ajustez la flamme de facon à pouvoir
12 pouces au dessus pendant quelqu
Après formation du "bouchon d'eau
que le couvercle reste chaud, sans dé
queues de l'ustensile sont trop chau
température est trop forte ou l'ustensi
trop grand. Si vous ne pouvez pas t
employez un réducteur de températur
de Rena Ware. Sur un fourneau é

d'éteindre durant les dix dernières mir
emmagasinéç suffit. Si la températur
trop élevée, utilisez une plaque d'ar
"bouchon d'eau". Vous en trouverez
magasins. Vous pouvez aussi déplacer
plus petit.

COMMENT RENA WARE
TEMPS ET TR/

La commodité de Rena Ware comb
préparcz un plat dans Rena Ware, le I

le servez à table et mettez ensuite les
tout cela sans changer d'ustensile.
réchauffer les restes, vous employez
Ce service moderne du fourneau-à-
minuera votre vaisselle d'un tiers.

Et voici encore un autre agréable ar:
lavage facile et rapide. La beauté de I
et vous pourrez facilement la consen'er

l_

Les borils sont soudés él-ec-
troniquement. Pas de bou'
rebt, ilonc pas il'enrrasse'

Le l.amiaage augfiertte
la solidiæ

Couche
d''eau

lo cuisron "ronr csu" in-
diquc l'cmploi dc pcu ou
por d'eau
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WARE EST FABRIQUE
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ich; deux couches d'acier inoxydable
d'acier de carbone. L'acier inoxydable

arties de chrome, 8 parties de nickel et

eny de haute qualité. La marque l8-8
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cteur de la chaleur, et I'acier inoxydable
Ware l'aspect du neuf même après des

! Le travail et les matériaux sont cor
; de la fabrication de Rena Ware. Ces
re est garânti pour la vie!

NNE tE "BOUCHON D'EAU"

les Reoa Ware sont fabriqués avec uc

1ui permet de les ajuster parfaiteme*
gaz au début de la cuisSon, I'h'miâ;-
rrme en vapeur. L'air s'échappe de

se condense en formant une minc=
:asserole et le couvercle. Ceci e* lc
vériÊer si le "bouchon" fonctionr'e

noyer le couvercle. Si Ie mouvemea:
si de la vapeur se dégage autour Cu

de baisser le gaz. L'afu dilaté par le

"nt 
une fermeture hermétique, La culr-

tan! eû€ le couvercle reste trop chaui
le toucher. Si vous préférez, montez
riæz I'echappement de trop de vaperù.
rr à I'abri de l'air et conservent toutes

UVEZ CUISINER "SANS EAU'

ru \\-are vous permettent de bénéficier
i;e crrisson sans eau. La plupart des ali-
Ltmidité pour former de la vapeur dans

rse ajouter duex à trois cuillerées d'eau.
un bain de vapeur à une temÉratue

d'eau" empêche la pénétration de l'aÈ
rrr et les principes nutritifs. La cro-
emnagasine et répartit la chaleur, pa-
e température. Vos plats sont meillaEr.
ssaDts,

POURQUOI It EsT

IMPORTANT DE FAIRE

IA CUISINE A FEU BA5
AVEC RENA WARE

Il est important de faire la cuisine à feu bas
cal une température élevée non seulement
brûle les aliments mais force l'échappe-
ment de la vapeur aussitôt qu'elle se
dégage. La viande cuite à feu vif perd de
22Vo à 30Vo de son volume, alors que la
cuisson à basse température réduit cette
perte à un minimum. Vos notes de gaz
ou d'électricité seront plus basses aussi, et
votre cuisine plus fraiche. Le temps de cuisson reste le même.

Commencez la cuisson à feu moyen porrr conserver les jus
naturels. Si vos brûleurs n'ont pas d'indicateur de température,
ajustez la flamme de facon à pouvoir tenir votre main à environ-
12 pouces au dessus pendant quelques secondes sans la brûler.
Après formation du "bouchon d'eâu", baissez le feu. Il suffit
que le couvercle reste chaud, sans dégagement de vapeur. Si les
queues de I'ustensile sont trop chaudes pour être touchées, la
temÉrature est trop forte ou l'ustensile se trouve sur un brûleur
trop grand. Si vous Be pouvez pas baisser davantage votre feu,
employez un réducteur de température que vous pouvez obtenir
de Rena Ware. Sur un fourneau électrique, il est préférable
d'éteindre durant les dix dernières minutes de cuisson; la chaleur
emmagasinéç suffit. Si la température la plus basse est encore
trop élevée, utilisez une plaque d'amiante après formation du
"bouchon d'eau". Vous en trouverez dans la plupart des grands
magasins. Vous pouvez aussi déplacer I'ustensile sur un brûleur
plus petit.

COMMENT RENA WARE VOUS EPARGNE
TEMPS ET TRAVAIT

La commodité de Rena Ware comblera tous vos rêves. Vous
préparcz un plat dans Rena Ware, le faites cuire sur le folneau,
le servez à table et mettez ensuite les restes dans le réfrigérateur;
tout cela sans changer d'ustensile. Et quand vous voulez
réchauffer les restes, vous employez encore le même casserole,
Ce service moderne du fourneau-à-latable-au-réftigérateur di-
minuera votre vaisselle d'un tiers.

Et voici encore un autre âgréable avântage de Rena Ware: un
lavage facile et rapide. La beauté de Rena Ware est permanente
et vous pourrez facilement la conserver avec un entretien normal.

Les queues sont courtes
pour la beauté ile la casse-
role et votre sécurité.

sl0 to 12

lilr r

Vous pouvez obtenir un
réilucteur de température-

en en1)oyant tn dollar à
Rena Ware, port payé

La beauté classiaue
de Rena Ware'dans
un style moilerne
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Vous n'avez pas besoin de
recettes spéciales quand

vous vous servez de
Rena Ware

DINERS

Essayez ce ,nenu Pour
tolre premier revas
Rena'Ware et faites Ia

Maintenant vous pouvez préparer des repas meilleurs avec moins

de trâvail et ménager votre budget en suivant quelques simples

indications. Suivez vos recettes favorites mais n'oubliez pas que

le temps de cuisson sera le même à feu plus bas'

Votre Rena Ware vous permet de préparer des repas entiers, y

compris la viande, les légumes et le dessert sut un seul brûleur

du iorrtrr.".t. Un des anangements que vous utiliserez le plus

souvent est la cocotte (6 litres) avec la plaque perforée, la casse-

role interieure et le couvercle profond (4 litres)' Cet arrange-

ment vous permet de prépaÏer des repas sains et appétissants avec

aise et économie.

Essayez cet excellent dîner pour votre premier repas avec Rena

\Mare.

Rosbif * Squce

Pommes de terre * Cqrottes du beurre

Oignons à lo voPeur

Sqlqde de gélotine de fruit

Pudding ou chocolql à lo voPeur

ou

Plum.pudding moderne

JÔut vneîlleurs rePqs

Pour préporer ce rePqs

Rôti. Ménagez votre budget en achetant un morceau de boeuf

économique, tel que l'épaule, la culotte ou le rumsteck' Ces

*or""".r* seront tendres si cuits sans eau' environ 35 minutes

par livre. Mettez le rôti dans la cocotte froide, et faites revenir à

i"., ,rroy"r, environ six minutes. La viande s'attachera légèrement

au début, mais les jus naturels la détacheront' Tournez le rôti

pour le fair" dorer sur toutes ses faces' Salez et poirrez de chaque

"ôré ",, 
à volonté, ajoutez un peu de sel parfumé à l'aii' Pendant

que le rôti se dore, lavez les légumes et préparez le puddirrg'

Pommes de terre, carott€s' oigrrons' l-zl-ez s::peu-sement Pom-

mes de terre et carottes à I'aiCe C uie !::;-'e d--uce pour ne pas

abîmer la peau' Selon leul :ai'e- '"*t< ies légumes entiers ou

aorrp"r-l.a "., 
d",r-r. La na:t:e ac'-i='ie !a plupart des sels

-irré.aux et des ria-c:.ine= --cs:e s:r:-' ia Faau des légurnes qui

poussent dan-. la terie- P:'.= l::-.e-i= !-es importants principes

nutririfs, i-l vaut rdeu-t r:e ;a' -ies e;lucher' Il est facile de les

peler aprà la c-uLr-n a ,es a''=ea'-' gardent ainsi toute leur

Lt.* 
-o"*.lle. 

E.ale';:z L: ;'eau exrérieure des oignons et

mettez læ legunes aut:',:: i:: :id bien doré'

coyyrynemce?

Ajustez la plague perforée et posez d

contenant le pudding. Recouvrir d
formation du "bouchon d'eau" baisse:

Remarque-Le "bouchon d'eau" est

servez de ce couvercle car vous pour
couvercle. II est normal que quelqu,

si l'eau commence à déborder, c'est

vous ne pouvez pas le baisser, place
plus petit.

Si votre rôti est trés gros et demande
ajoutez les légumes et le pudding d'

heure et demie. Montez immédiateme
de vapeur, baissez ensuite et laisse

saveur des différents aliments reste

mais ne les laissez pas refroidir ensel

Quand la cuisson est terminée, mer
de service. Servez les légumes autour
cations ci-contre.

Souce. Après avoir enlevé le rôti et I
tasses d'eau chaude suivant la quant
brun qui s'est accumulé dans la co<

sauce épaisse, employez 2 cuillerées
cuillerée à soupe de farine pour cha,

une pâte homogène avec I'eau et

fourchette ou en agitant dans un réci

de r.iande à ébullition à feu modére

farine peu à peu en remuant c(

jusqu'à ce que la sauce épaississe, e

poivrez.

Vous pouvez remplacer le pudding
par d'autres aliments, tels que betterar
fèves, pommes ou autres fruits,

Si vous ne voulez pas vous sen'ir d
est inutile d'employer la plaque pe

avec le couvercle de la poêle,

Pour faire cuire des rôtis plus petits
ernployez les ustensiles de 3 ou -1 I

couvercle approprié. Vous trouverez
vos besoins,

)

cuisine sans souci

Suivez calle môlhode Pour
tous lar rôtis. Voir le tableau
prgc 5l pour le lemPs de
cuir:on.

t
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îut *urlluursrePqs coyr'tyyrencent
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parer des repas meilleurs avec moins
budget en suivant quelques simples

tes favorites mais n'oubliez pas que

réme à fe* plus bas'

net de préparer des rePas entiers, Y

res et le dessert sur un seul brûleur
gements que vous utiliserez le plus

:s) avec la plaque perforée, la casse-

:le profond (4 litres). Cet arrange-

:r des repas sains et appétissants avec

poru i'otre premier repas avec Rena

* Squce

* Corotles qu beurre

; à lq vqpeur

gélotine de fruit

hocolqt à lo voPeur

ou

Cding moderne

en achetant un motceau de boeuf

le, la culotte ou le rumsteck. Ces

cuits sans eau, environ 35 minutes

s la cocotte froide, et faites revenir à

.tes. La viande s'attachera légèrement

rrels la détacheront. Tournez le rôti
ses faces. Salez et poivrez de chaque

r peu de sel parfumé à l'ail. Pendant

; légumes et préparez le Pudding.

oignons. Lavez soigrreusement pom-

aide d'une brosse douce Pour ne Pas

taille, laissez les légumes entiers ou

rture accumule la plupart des sels

juste sous la Peau des légumes qui
J conserver ces importants principes
pas les éplucher' Il est facile de les

= aliments gardent ainsi toute leur
la peau extérieure des oignons et

du rôti bien doré.

tct

Ajustez la plaque perforée et posez dessus la casserole intérieure
contenant le pudding. Recouvrir du couvercle profond. Dès
formation du "bouchon d'eau" baissez le feu.

Remarque-Le "bouchon d'eau" est différent quand vous vous

servez de ce couvercle cal vous pouvez voir de I'eau autour du
couvercle. Il est normal que quelques bulles s'échappent, mais
si l'eau commence à déborder, c'est que le feu est trop vif. Si
vous ne pouvez pas le baisser, placez l'ustensile sur un brûleur
plus petit.

Si votre rôti est trés gros et demande plusieurs heures de cuisson,
ajoutez les légumes et le pudding durant la dernière heure ou
heure et demie. Montez immédiatement le feu jusqu'à formation
de vapeur, baissez ensuite et laissez terminer la cuisson. La
saveur des différents aliments reste intacte quand ils cuisent,
mais ne les laissez pas refroidir ensemble.

Quand la cuisson est terminée, mettez le pudding sur le plat
de service. Servez les légumes autour du rôti ou suivez les indi-
cations ci-contre.

Souce, Après avoir enlevé le rôti et les légumes, ajoutez I ou 2
tasses d'eau chaude suivant la quantité de sauce désirée au jus
brun qui s'est accumulé dans la cocotte. Si vous préférez une
sauce épaisse, employez 2 cuillerées à soupe d'eau froide et I
cuillerée à soupe de farine pour chaque tasse de liquide. Faites

une pâte homogène avec l'eau et la farine en battant à la
fourchette ou en agitant dans un récipient bouché. Portez le jus
de viande à ébullition à feu modéré et ajoutez le mélange de
farine peu à peu en remuant constamment. f,aissez cuire
jusqu'à ce que la sauce épaississe, environ 5 minutes. Salez et
poivrez.

Vous pouvez remplacer le pudding dans la casserole intérieure
par d'autres aliments, tels que betteraves, haricots verts ou jaunes,

fèves, pommes ou autres fruits.

Si vous ne voulez pas vous servir de la casserole intérieure, il
est inutile d'employer la plaque perforée, Couvrez la cocotte

avec le couvercle de la poêle.

Pour faire cuire des rôtis plus petits sans dessert, vous pouvez
employez les ustensiles de 3 ou 4 litres en les recouvrant du
couvercle approprié. Vous trouverez un auangement pour tous
vos besoins.

Vous pouvez servir les
légumes entiers autour du
rôti ou

PURÉE DE PO'\AMES DE

TERRE

Epluchez et écrasez les
légumes. Aioutez du lait

chaud, sel et poivre, ei bat-
lez iusqu'à ce que le

mélange soil mousseux.

OIGNONS
S'ils sont cuits avec leur

peau, enlevez la pelure
extérieure et servez avec du

beurre, sel et poivre.

CAROTTES

Servez-les entières salées et
beurrées, ou coupez.les en
quartiers et accomodez-les

d'une s'auce béchamel.

Pour 6viler les gnlmorux
quand vous 6paississer une
sauce, egiler l'eau rt le
farine dans un r6ciphnt
bouch6 et incorporez au ius
de viande bouillant.

7



Clr"îsissez votre lutturtDINERS

Les cqrollès el les pommes
de lerre fournis3ônl toule
l'humidird nécecsoire,

Essoyez ce dessert fombontl

Seruez atec de La sème
fouettée ou de Ia sauce.à
la vanille pase 25.

PIUM PUDDING MODERNE

Voici une version moderne du pudding traditionnel, sirnple et
économique,

Mélangez

t/z
1/z

2

tosse de corotles crues râp6es ovec
leur peau

losso dê pommes de lerre crues râp6es
ovec leur pecu ;

tosse dê rcisins secs
losse de dsttes hoch6es
cuillerées à soupe de morgorine ou
baurre fondu

de tqsse da cossonode
Tamisez ensemble,
puis ajoutez .....

3/t
3/+

r/z

I
1/z

r/z

tosse do forine complàte
cuiller6e à rhé de cannelle
cuillerée à thé de noix muscode
cuillerée à rh6 ds clous de girofe

I cuiller6e à thé de bicorbonote de soude

Mélangez soigreusement. Versez dans la casserole intérieure
beurréé. Faitei cuire à la vapeur I heure ou jusqu'à complète
cuisson. Voir les explications page ll. Quand le pudding est cuit,
le renverser sur le-plat de sèrvice. Seivez chaud avec la sauce
ci-dessous. Pour ajoûter une note d'élégance,-just€ avant de servir
tremDez trois morceaux de sucre dans de l'extrait de citron et
mettêzles sur le pudding. Allumez-les et apportez flambant à la
table. Les yeux dès enfants brilleront de joie!

SAUCE POUR tE PUDDING

Tournez jusqu'à consis-
tânce de crème . Vz lasse de beurre ou de morgorine
Aioutezpeuàpeu....,. I lossë1/z de sucre à glocer
Pârfumei avec . , 2 cuillerées à thé d'extrqit de vonille ou

de sherry
Pour une sauce plus ....
lésère. aioutez
SËrvei tiès froid sur le pudding chaud.

PUDDING AU CHOCOTAT

Faites fondre à feu
très doux .. . , , ' 2 cottfls 1/z de chocoLm

Mélangez jusqu'à con-
sistancè de crème ...... 3 cuilleÉæ l:oupc d. bttr srr DoÈ

% d:ï;:: do rcrr
Aioutez et battez bien ... I ocuf
Tâmisez ensemble . ...,. 2 rorgr dr tc'r

3 eilælrc à ll d. lrrrre
Vr dr eJr{r t ll dr :cl

Ajoutez en alternant avec I ræ 4. b
Mélansez le chæolat fodu- Vcrg d.Ds h casserole intérieure
beunéË et faites cuirc à h nrm ca suivant les instructions
page ll.

8



?z votreJutturt

,DING MODERNE

, du pudding traditionnel, sirnple et

I tosse de cdrolles crues râpées ovec
leur peou

I tosse de pommes de lerre crues râpées
ovec leur peou

r losse de rqisins secs
z losse de dottes hochées
I cuillerées à soupe de morgorine ou

beurre fondu
r de lqsse de cossonode
r de losse de forine
I tosse de forine complète

cuillerée à rhé de connelle
cuillerée à rhé de noix muscode
cuillerée à rhé de clous de girofle
cuillerée à thé de bicorbonote de soude

I cuillerée à thé de sel

Veisez dans la casserole intérieure
r;ptur I heure ou jusqu'à complète

' 
page ll. Quand le pudding est cuit,
=en'ice. Servez chaud avec la sauce
ncte d'élégance, juste avant de servir
sucre dans de l'extrait de citron et

lllumez-les et apportez fambant à la
5:illeront de joie!

)UR tE PUDDING

: lqsse de beurre ou de morgorine
I losse.Vz de sucre à glocer
2 cuillerées à thé d'extroit de vonille ou

de sherry

I blonc d'oeuf boltu en neige ferme
lding chaud.

AU CHOCOTAT

2 cotrâs Vz de chocolot

3 cuillerées à soupe de beurre ou mol'
gorine

: de tosse de sucre
I oeuf
2 tosses de forine
3 cuillerées à thé de levure
r de cuillerée à thé de sel
I to:se de loit

u. \'ersez dans la casserole intérieure
l.:. r'apeur en suivant les insrructions



Arurt Jurreyts foroyts cwt tsq lo vqPewrPUDDINGS

Vous pouvez employer une
forine à biscuit pr6porée
commerciole ou 2 tosses du
mélonge de lo poge 27 avec
du bobeurre.

Pudding à lo neige
Suivez lo recelte pour le
pudding à lo vonille en em-
ployonT seulement le blonc
des oeufs. Servez ovec une
souce ou citron, oux cerises,
ou ou chocolot,

to

a

BI5CUIT ROUTE AUX POMMES
Tamisez ensemble',,,.. 2 tosses de forine

2 cuillerées à thé de levure
I cuillerée à thé de sel

Ajoutez 3 cuillerées à soupe de beurre ou mqr'
gorlne en morcedux

Mettez cette pâte molle sur une planche saupoudrée de farine.
Pétrissez légèiement. Etendez au rouleau en rectangle d'une
épaisseur àe V+".

2 cuillerées à soupe de beurre fondu
2 tosses de pommes coupées en lronches*

3/4 de tosses de sucre
r/z cuillerée à rhé de connelle
2 cuillerées à rhé de zeste de citron râpé

Roulez en commençant par le coté le plus long. Mouillez les bords
et pincezJes ensemble pour que le jus ne puisse s'écouler. Placez
le biscuit recourbé dans la casserole intérieure beurrée. Recouvrez
de papier ciré. Faites cuire à la vapeur I heure 1/2. Servez avec
une-sâuce à la vanille, au citron, ouà la noix muscade. (Page 25)
*Vous 

çtouttez remytlacer les çtotnmes ytar des çtêches ou des baies'

PUDDING AUX PECHES

Mélangez ...,,, I boîte No.2 de pôches en lranches ou

": 
lïi::i" J:"ches.f 

roîches

Versez dans la casserole t#;î15Ï:"i.rhé 
d'exrroir d'omonde

Metæzdansunbol ..... 2 tasses de fqrine à biscuii preporée
(Page 27)

Ajoutez I lasse de bqbeurre
La pâte sera trop molle pour pouvoir l'étendre au rouleau. Dis-
posez-la sur les pêches. Faites cuire à la vapeur I heure. Servez
avec de la crème ou une sauce au rhum. (Page 25)

PUDDING A [A VANITLE
Prenez ,

Ajoutez et mélangez

l. Faites cuire les puddings.
crèmes, céréales et légumes à Ir

dans la casserole intérleure plact
plaque perforèe. Employez.la coct
gr.rste poèle. Recouvrez le tout dr
cle profond (4 litres)

3. Ouand vous faites cuire d'a

-"it, ,or.r. la plaque perforée lt
dité fournit assez de vâpeur, et il
d'ajouter de l'eau dans l'ustensile

\_\

5. Faites cuire les légumes sur
autour de la casserole intérieurr
vous aioutez des aliments froids or
le couvcrcle n'oubliez pas de mon
jusqu'à dégagement de vapeur, re
veilleuse ensuite.

3 tosses de fcrine à gâteou preporée
2 oeufs enliers

Vz cuilleÉe à thé de vonille
% de losse d'eou

PUDDING AU GINGEMBRE
. , . 3 tosses de forine à gâteou préporée

(Pose 26)
... 2 cuillerées à thé de gingembre

I oeuf
V* de ?osse de loit ou d'eou

Recouvrez avec un
mélangede......

Prenez

Ajoutez

---'/

Fouettez à vitesse moyenne 4 minutes, Versez dans la casserole
intérieure beurrée. Faites cuire à la vapeur 25 à 30 minutes.
Servez avec une sauce au chocolat ou aux cerises. (Voir les
recettes de sauces Page 25)

Mélangez bien. Battez à r'itesse movenne 'l minutes. Versez dans
la casserole intérieure beurree. Faites cuire à la vapeur 30 à 40
minutes ou I heure pardessus Ia viande et les légumes. Servez
avec une sauce au citron ou à la vanille. (Paee 25)

a

a
o
o
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LE AUX POMMES
iosses de forine
<uillerées à lhé de levure
cuillerée à thé de sel
cuillerées à soupe de beurre ou mor-
gorine en morcedux

une planche saupoudrée de farine.
,z au rouleau en rectangle d'une

cuillerées à soupe de beurre fondu
h3ses de pommes coupées en ironches*
de iosses de sucre
cuillerée à thé de connelle
cuillerées à rhé de zesle de citron râpé

ccté le plus long. Mouillez les bords
ue le jui ne puisse s'écouler. Placez
.serole intérieure beurrée. Recouvrez
la vapeur I heure Yz, Selez avec

-.n. bu à la noix muscade. (Page 25)
vJf,ttrcs por des pêches ou des baies.

AUX PECHES
loite No. 2 de pêches en lranches ou
tses de pêches froîches
lc tosæ de sucre
arillerée à thé d'extroit d'omonde
Eure beurrée.
toes de forine à biscuit preporée
(Poge 27)

tge de bobeurre
prouvoir l'étendre au rouleau. Dis-

, cuire.à ]a vapeur I heure. Servez
::u rhurn. (Page 25)

A tA VANIIIE
m:*s de forine à gâtecu preporée
æsfs enliers
cuillerée à rhé de vonille
dc tosse d'eou
{ minutes. Versez dans Ia casserole
lre à la vapeur 25 à 30 minutes.
ch,rolat ou aux cerises. (Voir les

\U GINGEMBRE
toss de forine à gâteou préporée

(Poge 26)
oillerées à thé de gingembre
oêsf
dc tosse de loil ou d'eou

.{€ moïenne 4 minutes. Versez dans
:. Faites cuire à la vapeur 30 à 40
ls la çiande et les légumes. Servez
r Ia vanifle. (Paee 25)

vorts cuttsq Jurrurtt folovqPewr
aa

)

-r4

t\

l. Faites cuire les puddings, soufflés,
crèmes, céréales et légunres à la vapeur
dans la casserole intérieure placée sur la
plaque perforèe. Employez la cocotte ou la
Àrosse poêle. Recouvrez le tout du couver-
cle profond (4 litres)

3. Quand vous faites cuire d'autres ali-
ments sous la plaque perforée leur humi-
dité fournit assez de vapeur, et il est inutile
d'ajouter de l'eau dans l'ustensile inférieur.

\>

5. Faites cuire les légumes sur la plaque
autour de la casserole intérieure' Quand
vous aioutez des aliments froids ou soulevez
le couvcrcle n'oubliez pas de monter le feu
jusqu'à dégagement de vapeur, remettez en
veilleuse ensuite.

2. Recouvrez la casserole intérieure de
papier ciré ou de papier d'aluminium pour
empècher les gouttes d'eau qui se con-
densent sous le couvercle de t,rntber dans
les aliments qui y cuisent.

Ê
,..j,.i t ll;

4. Quand il n'y a pas d'autres aliments
dani l'ustensile inférieur il faut alors
aiouter 4 tasses d'eau. Commencez la cuis-
sôn à leu modéré et mettez en veilleuse
clés que Ia vapeur conlmence à se dégager.

6. Pour servir: Retourn." 1., pqàdirrgr rrr.
le olat de service. Placez la casserole inté-
rieùre avec les légumes, souffiés ou céréales
dans l'ustensile de 3 litres. Couvrez poui
garder au chaud.

tt



Voici un repas qui attendra votre retour de l'église. Le gratin et
le dessert peuvent être préparés le jour précédent et placés dâns
.le réfrigérateur. Le jambon et le gmtin cuiront pendant votre
absence. Vous ferez cuire les petits pois et les galettes pendant
que vous mettez la table et faites la salade.

JAMBON Employez une tranche épaisse, un morceau d'épaule
fumée, ou un jambon en boite d'au moins 3 livres. Mettez Ie
jambon dans la cocotte à feu moyen. Mettez la plaque perforée en
place. Mettez Ie gratin de macaroni sur la plaque perforée. Re-
couvrez du couvercle profond. Pendant la cuisson, baissez le feu
et laissez mijoter jusqu'à ce que le jambon soit à point. (Page 50)

GRATIN DE MACARONI ET D'ASPERGES

Versez dans la casserole
de 2 litres ..... 2 tssses Y2 d'eou
Ajoutez I cuillerée à thé de sel

Mettez à feu vif sur un petit brûleur et quand l'eau bout.
Ajoutez I tosse de mqcoroni

Baissez le f'eu. Laissez cuire, couvert, I0 minutes.
Mélangez ....,. I boite de soupe aux champignons con.

densée
I boîte No. 2 d'asperges coup6es avec

leur liquide
Versez dans la casserole intérieure. Garnissez de rondelles d'oeufs
durs. Faites cuire à la vapeur au-dessus du jambon. (Vous pouvez
aussi mettre ce plat au four et laissez cuire t/z heure à 350 degrés.
Parsemez le tour de chapelure beurrée avant de servir.
PEIITS POIS Suivre les instructions page 51. Mettez à feu moyen
jusqu'à fbrmation du "bouchon d'eau". Placez sur la rotissoire
pour terminer la cuisson. Juste avant de servir,
ajoutez . 

" 
.ï*î:: à rhé de menthe froîche

RAGOUT DE BOEUF, DE VEAU
OU DE MOUTON

Dans la grosse poêle ou la cocotte, à feu moyen,
Faites fondre ... I cuillerée à soupe de beurre
Faites brunir ... I oignon coupé en morcequx
Enlevez l'oignon. Faites
brunir sans graisse
supplémentaire . 2 livres de boeuf, veou ou mouton en

dés
Ajouæz 2 cuillerées à rhé de sel

r/z cvilleée à thé de poivre
I tosse d'eou choude
2 tosses de ius de lomotes

l'oignon bruni
Colvrez la cocotte. Quand la vâpeur commence à s'échapper,
réduisez Ia cuisson et laissez mijoter environ I heure.
Ajoutez 2 losses dè coroltes crues coupées en

dés
2 losses de pommes de lerre coupées en

dés

Couvrez. Remettez à feu vif jusqu'à formation de vapeur, puis
baissez Ie fêu. Faites cuire l5 -i.t,rte, environ, jusq.r'à coÉp'lète
cuisson des légumes. Epaississez la sauce si vous'voulez. (V<iir la
sauce page 7)

C

, FRICASSEE E

Voici une bonne recette pour une
votre gofit, vous poulet faire relen
couleur ensuite. Employez les aron
recette favorite.
Coupez en rnorceaux
Faites fondre
Mélangez dans un sac
en papier Vz las*

2 cuille
t/z cuille

Secouez les morceaux de poulet d

la graisse chaude. Egouttez et met
Ajoutez au poulet . . .... I tosæ
Couvrez. Fermez les orifices d'ecl
doux pendant B heures t/z ou 3
aromates suivants si vous le dés
laurier, le jus d'un demi citron.
cuillerée à thé de sauge, de roma
sauce avec le restant de la farine :

FRICASSEE AVEC T

Suivez la recette ci-dessus mais la
le poulet avant c1e faire la sauce.
biscuit preparée (page 27) ou tanr

ensemble ,..... 2 tos*l
3 cuiller
I cuiller

Ajoutez 3 cuills
gonl

Formez une pâte molle
en ajoutant peu à peu ...3/a de ta
Mettez à haute température jusq
dégage autour du couvercle. Enler
ber des cuillerées de pâte sur le
Quand la vapeur se forme à nouve
la cuisson l2 minutes, Epaississez

FOIE A tA
Passez un linge humide sur le f
vernes.
Coupez en tranches de 3/+" 2 liwes
Roulez-les dans ........ 4 cuiller
Mettez la grosse poêle Rena Ware
Faitesrevenir .., 3troncl
Dans la graisse du bacon
chaude,
Faites revenir le foie avec 4 oignc

I poivnAjoutez i::',il
r/e de c!

Couvrez, Baissez le feu et laissez :

1/"s rePqs l, Ji,*onc|e ,rnP
a

I5 hfiut çrvecDINERS

JAMBON
GRATIN DE MACARONI

ET D'ASPERGES
SATADE DE POMMES

ET DE CETERI

GAI.ETTES CHAUDES
GEI.ATINE AUX FRUITS

BOISSONS

Plocez la cosserole intérieure
dons l'ustensile Rano Wore
de 3 lilres pour servir.

Les rogoûts ne doivent ia-
mois bouillir, mcis miioter
dons une cqsserole couvertê.

Un pudding.peut cuire à lo
vopeur en même temps que
lo vionde.

l2

poulc
cuille

I
3



:Pqsl, li,*rrrlr" ti,-plifies çrvec Kuro 1L/onu

l-otre retour de l'église. Le gratin et
rres le jour précédent et placés dans
et le gratin cuiront pendant votre

s petits pois et les galettes pendant
:aites la salade.

nche épaisse, un morceau d'épaule
oite d'au moins 3 livres. Mettez le
mo1'en. Mettez la plaque perforée en
racaroni sur la plaque perforée. Re-
l. Pendant la cuisson, baissez le feu
ue le jambon soit à point. (Page 50)

15?ERGE5

FRICASSEE DE POUTET

Voici une bonne recette pour une poule ou un poulet tendre. A
votre goirt, vous poulet faire revenir le poulet et le ]aisser prendre
couleur ensuite. Employez les aromates de votre choix. Voici notre
recette favorite.
Coupe",en morceaux .... I poqle ou poulet de 4 à 5 livres
Faites fondre ... 3 iuillerées à soupe de groisse vég6role
Mélangez dans un sac
en papier ';:ffi:,* l"ili ," *, r/z cvillerée à thé de poivre
Secouez les morceaux de poulet dans le sac. Faites revenir dans
la graisse chaude. Egouttez et mettez la graisse de côté.
Ajoutez au poulet ...... I losse d,eou
Couvrez. Fermez les orilices d'échalrrrernent. Miiotez à feu très
doux pendant B heures Yz ou 3 héures. Choiiissez parmi les
aromates suivants si vous le désirez: I oignon, /z feuille de
laurier, Ie jys {'un demi -citron, 

7/z tasse dé vin blanc sec, Zz
cuillerée à -thé de 52"ge, de romarin ou de thynr. Epaississei la
sâuce avec le restant dè la farine assaistrnnée. '

Si la vapeur continue à se
dégager autour d,u cou-
lercle wëme quand le feu
est très bas, placez une
plaque d.'amiante soxrs
I'ustensile pour les aliments
qui demamd.ent une longue
cuTsson,

Dqns une fricossée lo vionde
cuil lenlemenl dons lo vo-
peur dégogée por le liquide.

Servez brûlont sur de minces
bondes de poin grillé el
beurré.

taes 7z d'eau
cuillerée à rhé de sel

: brùleur et quand l'eau bout.
toss de mocoroni

couvert, l0 minutes.
toire de soupe aux champignons con-
dcaée

boire No. 2 d'asperges coupées avec
leor liquide

ieure. Carnissez de rondelles d'oeufs
audessus du jambon. (Vous pouvez
t lais-sez cuire rh heure à 350 degrés.
e beurrée ar'ânt de servir.
ctions page 51. Mettez à feu moyen
hon d'eau". Placez sur la rotissoire
ste ar?nt de servir,
oillerée à rhé de menthe froîche
hochée

BOEI'F, DE VEAU
Ê MOUTON
rûtte, à feu moyen,
oillerée à soupe de beurre
rignon coupé en morcèoux

Ëwes de boeuf, veou ou moulon en
d.g

oillerées à thé de sel
oillerée à thé de poivre
toæ d'eou choude
tcrees de ius de lomotes
?oft;non bruni
la rapeur commence à s'échapper,
mijoter environ I heure.
tcses de cqrolles crues coupées en

dôs
rcsscs de pommes de terre coupées en
dér

i jusqu'à formation de vapeur, puis
i minutes environ, jusqu'à complète
sez la sauce si vous voulez. (Voir la

FRICASSEE AVEC DES DUMPTINGS
Suivez la recette ci-dessus mais laissez tomber les dumplings sur
Ie poulet avant cle faire la sauce. Employez 2 tasses dé faiine à
biscuit preparée (page 27) ou tamisez
ensemble

Ajoutez

Formez une pâte molle
en ajoutant peu à peu ,

2 losses de fqrine
3 cuillerées à thé de levure
I cuillerée à thé de sel
3 cuillerées à soupe de beurre ou mor.

gorine

3/+ de tosse de loit
Mettez à haute température jusqu'à ce que de la vapeur se
dégage autour du couvercle. Enlevez le couvercle et laissez tom-
ber des cuillerées de pâte sur le poulet. Remettez le couvercle.
Quand la vapeur se forme à nouveau, baissez le feu et continuez
la cuisson l2 minutes. Epaississez la sauce. (Page 7).

FOIE A tA CREOTE

Passez un linge humide sur le foie et enlevez la peau et les
veines,
Coupez en tranches de3/+" Z livres 7z de foie
Roulez-les dans ..,,.... 4 cuillerées à soupe de farine
Mettez la grosse poêle Rena Ware sur un feu moyen.
Faites revenir . . . 3 lrqnches de bscon coupées en dés
Dans la graisse du bacon
chaude,
Faites revenir le foie avec 4 oignons hochés

I poivron vert hoché
Ajoutez 2 losses de tomotes en boite

I cuillerée à thé de sel
7e de cuillerée à thé de poudre de cori

Couvrez, Baissez le feu et laissez mijoter 45 minutes.

.ê
v
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DINERS

Les grillodes à lo poêle sont
foiles sons groisse ni eou et
à découvert.

-re

Solez et poivrez oPrès cuis-
son

t4

a

I qun

Les hommes, et le reste de la famille, seront toujours satisfaits de

ce repas vite fait:

Bifieck grillé

Pommes de lerre frites Sqlode verte

QUETS MORCEAUX CHOISIR POUR IES GRILLER A tA POETE

Boeuf: entrecôte, filet, faux-frlet, romsteck, aloyau, viande hachée'

Porc fumé: bacon, bacon canadien, tranches de jambon.

Agneou: côtelettes, côtelettes de {ilet, épaule et viande hachée.

SUGGESTIONS POUR REUSSIR VOS GRITI.ADES A tA POEIE

L La notion qu'il faut d'abord saisir la viande est maintenant
démodée. Votre grillade sera meilleure si vous faites revenir votre

viande lentement et si vous la tournéz de temps en temps.

2. Il n'est pas nécessaire de faire chauffer la poêle.

3. Aucune matière grasse n'est employée pour les grillades à la

poêle sauf pour la viande hachée très maigre. Il faut alors frotter
la poêle avec un morceau de gras de rognon ou une cuillerée à

thé de graisse.

4. Mettez les biftecks qui doivent être saignants à feu moven, et

les autres viandes à feu doux. Voir le tableau page 50'

s. Les. biftecks gelés n'ont pas besoin d'être dégelés avant la

cuisson. Prévoyez un temps de cuisson plus long, faites rissoler à

feu doux et continuez comme avec les autres viandes.

BIFTECK GRIttE
l" d'époisseur

l. Disposez les biftecks, selon leur taille et leur nombre, dans la
grosse ou la petite poêle Rena Ware.

2, N'aloutez ni graisse ni eau' Ne mettez pas de couvercle'

3. Faites revenir des deux côtés â feu moyen, environ six minutes

de chaque côté.

4. Baissez légèrement le feu. Tournez les biftecks de temps en

temps.

Pour un bifteck saignant, faites cuire de 6 à B minutes par

côté,
Pour un bifteck bien cuit, 8 à l0 minutes par côté.

Pour un bifteck très cuit, l0 à 12 minutes par côté.

5. Salez et poivrez et servez immédiatement'

SAUCE

Après avoir enlevé le bifteck de la poêle, ajoutez 1/+ ott "''t %

taise d'eau chaude. Remuez pour bien mélanger le jus' Rectifiez

l'assaisonnement si c'est nécessaire et versez sur le bifteck.

QronJ lro,**u Jor, [ola

FRITUR

La construction robuste cle v<ls usten
de réussir toutes les fritures. Les al
voulue ne sont l)ils rlifliciles i <ligcr,
facilite la cuisson ct irssurc le ruicè
Si la graisse employée pour la fritur
point de furner, vous pouvez la liltrer
Clardez-la clans le réfrigérateur et
sullplé,nrentaire après cha<1ue usage.
Quand vous faitcs I'rire dés 1,ornrne.
assez grande pour (lue la friture c,,r
ajoute,z les ponlntes de terre. Enrpl,,t
vous faites cuire 2 ,,u 3 pornmei dè
la cocotte quand vous en faitcs liire I

PI.ATs SAI

Les viandes qui sont enfarinées, er
d',reuf et tle chapelure c,rnnle le I
campagne, le vcau et le lloulet panés,
faible quantité rle graissé. La cùiss,,n
calcu.lée l)our que Ie plat soit à prrint
crrn-tient des _protéines, et pour t1u'ell
s'efFectuer à basse tenlpérature.

POMMES DE TEI

Pour rafraichir de vieilles pommes de
dans un récipient couvert clans le rt
heures ou une nuit, elles retrouve
pratique d'en garder assez dans le rél
rel)as.
Mettez 3 ou 4 tasses de graisse végét
Faites chauffer à feu moyen ju.qr-iâ 

'gistre 390 degrès. Si uou* tr'âu"â p",
est à point lorsque vous pouvez y fâir
en 20 ou 30 secondes.
Pendan_t q-ue la graisse chauffe, coup
non epluchées bien lavées en bâtonn
Avec des pincettes ou une écumoir
l)ommes de terre par petites quantiré
Laissez cuire jusqu'à ôe c1u'elies soier
sur une serviette en papier. Salez et s

POMMES DE TERR

Employez la grosse poêle Rena \ÀIare

Faites fondre .,, 2 cuillerées
Lavez. de4o6p
N'épluchez pas. Coupez les pommes
elraisseur de r/+" et mettez-lei dans la
poêle et fermez les ori{ices d'échap
rninutes jusqu'à bien doré. Irurnez -t

a découvert justlu'à comlllète cuisson_
poêle'à table.
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famille, seront toujours satisfaits de

tecl grillé

frites Solode verte

OUR TEs GRIITER A tA POETE

et. romsteck, aloyau, viande hachée.

dien, tranches de jambon.

Ce Êlet, épaule et viande hachée.

YOS GRITTADES A TA POEIE

crd saisir la viande est maintenant
meilleure si vous faites revenir votre
a tournez de temps en temps.

faire chauËer la poêle.

st emplol'ée pour les grillades à la
:het nès maigre. Il faut alors frotter

gras de rognon ou une cuillerée à

itent ètre saignants à feu moven, et
\-rir le tableau page 50.

prs besoin d'ètre dégelés avant la
[c cuisson plus long, faites rissoler à
: arec les autres viandes.

CK GRITLE

r leur taille et leur nombre, dans la
, \\'are.
r. \e mettez pas de couvercle.

es â feu moyen, environ six minutes

, Tournez les biftecks de temps en

r. faites cuire de 6 à B minutes Par

rit. 8 à l0 minutes par côté.

it. l0 à 12 minutes par côté

imm&iatement.

AUCE

r de Ia poele, ajoutez V+ ou l.t.," tl
g;ur bien mélanger le jus. RectiÊez

ssaire et versez sur le bifteck.

lro^yr4e Jrr, [o II
FRITURE

! a cor.rstruction robuste tle vos ustensiles l\ena Warc leur pennet
de réussir toutes les friturcs. Les aliments frits à l" t"ulpérrt.r."
y,,.llye le s{)nt t)âs difii<.ilcs à .ligtirer. Uu tlr"i,.,i ,i,,èrrc ,'i l.itur" laclirte la cuissoll ct assure lc srrccès dc vos ulats.
Si.la gririsse errplrryée lxrur lrr l:r.iturc n'est j;rirrriis surchauflée au
point dc'lurrrer, r,ous lx,rrvez l;r filtrer ct \l)us en scrvir ir n,ruvcitu. (laldc-z-la r{ans le . rtlfrigirateur et ajr.rutez unc petite <luantité
sul)l)t('n)entatrc après cllirque usirgc.
Quand vous {aitel I'rire dcs.p,,,'rriic, rle terre, ch,risisscz une potrle
assez grande l)our qrre Ia Iritrrrc corrtirrue à'b,rrrillir .1,r,,r.,d'u,iri
a.;outcz..les l)onrrres de terre. ErnPkrl'ez lrr pot\le rle 3litrcs ttuand
vous laites cuire 2 ou 3 pornltres de tcrre, et cel]e de 6 litres ou
la cocotte quand vous en faitcs frire plus de 4.

yr4çuso vt

POMMES DE TERRE SAUTEES
Employez la grosse poêle Rena Ware à feu moyen.

PTATS SAUTES

Les v"iandes tlui sont enfarin(,es, enrobées rle pâte à frire, ou
d oeul ct tle chapelure c(,ntnrc Ic bifteck suisse, le bifteck de
cairU)agnr:, le vcau et Ic poulet p:rnés, doivent ôtre cuites àr;; ";; taible rluantité de graisse. La cuisson des viancles sâutées doit être
câlculee pour que Ie plat soit à poir.rt cluand bien cloré. La viande
cr)ntient des protéincs, et pour qu'elle soit tenclre sa cuisson doit
seHectuer à bassc ternpératurc.

POMMES DE TERRE FRITES

Pour rafraîchir de vieilles pommes de -terre, lavez-les et placez-les
dans un récipient couvert dâns le rél"rigérateu;À1,.i; i;;i;;;;
neurcs ou une nurt, elles retrouver()nt leur fraicheur. ll est
pratique cl'en garder assez dans Ie réfrigerateur pour un ou deux
repas.
Mettez 3 ou-4 ras^ses de graisse végétale dans la poêle de 3litres.
I'artes ^clrauffer à Ieu rnoyen jusqu'à ce que le thermomètre enre_
gistre J90 clegrès. Si vous n'avez ^pas de therrnomètre, la graisse
est à^point-lorsque v,ous pouvez y fiire dorer 

"r, -u.."â" dË-pui"
en 20 ou 30 secondes.
Pendant q.rre .la_ graisse chauffe, coupez 3 ou 4 pourmes de terre
rrrrrr elrluchées bien lavées en bâronnets de Vc,'.-
Avec cles, pincettes ou une écurnoire, jetez soigneusement les
ponlntes de terre par petites quantités dans la friture bouillante.
Laissez cuire jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. Egouttez_les
sur une serviette en papier. Salez et servez immédiaten)ent.

Lo friture se foil dons une
gronde quoniité de groisse
bouillq nte.

Filtrez lo groisse dons une
boîta de conserve é lravers
un morceou de popier de
soie ou une ssrvielte en
popier posé dons une petite
possoire.

Les olimenls soutés sonl cuits
dqns une petite quonrité de
groisse.

Vous aimerez des branches
de chou-lleur ou des
pointes d'asperges frites.

Faites fondre
Ltlez ..,..

2 cuillerées à soupe de groisse
de 4 o 6 pommes de terre moyennes

N'épluchez pa-s.. Coupez les pommes cle terre en rondelles d,une
elririsseur de V+" et mettez-les dans la graisse chaude. Cc,uvrez la
poêle et fermez les orilices d'échapi;;r;"1. i_uir.", cuire l0 Ininutes jusqu'à bien doré. Tourncz'cjt,,r.nis,,r.,nlr. Lrir.er 

-frire
a decouvert jusqu'à cornplète cuisson. Servez chaud_ apportez la
poèle à table.
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DINERS

Assoisonnez de persil ou ci.
boulette hache ou de sel au
cèleri.

DU FOURNEAU
A IA IABI.E

Essoyez
cetle
vieille receile
de pêcheur

l6

Phu le fuu pour venlreli I*IsPOMMES DE TERRE REVENUES

Employez la grosse poêle Rena Ware à feu moyen.

Faites fondre ... 2 cuillerées à soupe de groisse

Coupez en dés . 3 ou 4 pommes de lerre cuiles
(Voir pommes de lerre à lo vopeur
poge 2I)

Mettez les pommes de terre dans la g?issi chaude. Qua.nd elles
sont dorées d'un .côté tetournez-les à l'aide d'une spatule. Con-
tinuez la cuisson jusqu'à ce qu'elles soient dorées de l'autre côté.
Salez et poivrez.'Apportez li poêle ri table et posezJa sur un
sous-plat.

Mélangez

POMMES DE TERRE POETEES

. . . . 3 losses de pommes de lerre cuiles en
dés

(Voir poga 2l)
I cuillerée à thé de sel
3 cuillerées à soupe de forine

7e de losse de crème légère ou crème de
loit

Poivre el oignon à volonté

Mettez la grosse poêle Rena Ware sur le plus grand brfileur.

Faites fondre à feu moyen 3 cuillerées à soupe de groisse de bocon
ou dulrê motière grosse

Réoartissez les pommes de terre dans la poêle. Pressez légèrement
et iaissez cuire â petit feu de 15 à 20 minutes, jusqu'à 

-ce 
qu'elles

soient dorées. Vdus pouve, alors soit les tourner et faire dorer
l'autre côté, soit les réplier comme pour une omelette. Pour 4 à 6
pàt.ottn.r. Si uo.,. apportez la poèle à tâble, ce plat reste chaud
et vous pouvez le repasser.

SAUMON A tA VAPEUR
Merlon, Esturgeon ou Pompono à lq Souce Verte

Nettoyez un morceou de poisson de 4 à 5 livres

Enduisez d'huile ou de beurre fondu et salez. Recouvrez le
poisson de , ,.. plusieurs minces rondelles de citron

Enduisez l'intérieur d'un sac en papier brun d'huile à salade ou
de graisse végétale. Placez le poision dans le sac et fermez en

"il"it t". boids. Verse, 2 tasies d'eau dans votre grosse poêle

hena Wa.e. Ajustez la plaque perlorée et placez ]e sac contenant
le ooisson dessus. Recouvteà du corruercle'profond' Mettez à feu
vif^iusou'à désaeement de vapeur. Baissez alors le feu et continuez
ir .'"lrion 

".tïltË.t 
30 minutès. Enlevez le qouvercle, déchirez le

papier, et glissez soigneusement- le poisson sur le plat de service'
Enllevez la peau et servez avec la sauce verté.

Mélangez

SAUCE VERTE

,.. I losse de moyonnoise
I cuillerée à soupe de persil hoché
2 cuillerées à soupe de ciboulelte hachée

Ajoutez quelques gouttes de colorant alimentaire vert pour.donner
à ia saucà ,toe t"i-nte vert pâle. Salez et poiwez â volonté.

{



e Powrvenlruli t

TERRE REVENUES
:: \\'are à feu moyen.

<uillerées à soupe de groisse
ou 4 pommes de terre cuites
(Yoir pommes de lerre à lo vopeur
poge 2l)

d:ns la graisse chaude. Quand elles
:nez'les à I'aide d'une spatule. Con-
cu'elles soient dorées de l'autre côté.
.: poèle â table et posez-la sur un

E TERRE POETEES

losses de pommes de lerre cuiles en
dés

iYoir poge 2l)
cuillerée à thé de sel
<uillerées à soupe de fqrine
de tqsse de crème légère ou cràme de
loit

Poivre el oignon à volonté

\r,':.:e sur le plus grand brrileur.

cvillerées à soupe de groisse de bocon
ou oulre mqtière grqsse

::: j:ns la poêle. Pressez légèrement
::,l0 minutes, jusqu'à ce qu'elles
- :i 5 ,it lcs tourner et [aire dorer

.::r:e Pour une omelette. Pour 4 à 6
--: ;-ele à table, ce plat reste chaud

A tA VAPEUR
u Pompono à lo Souce Verte

un morceou de poisson de 4 à 5 livres

:ure fondu et salez. Recouvrez le
plusieurs minces rondelles de cilron

' en papier brun d'huile à salade ou
le poissàn dans le sac et fermez en
::sis d'eau dans votre grosse poêle
le oerforée et nlacez le sac contenant
d,., co,.,"er"le'profond. Mettez à [eu

-ur. Baissez alors le feu et continuez
:.s. Enlelez le çouvercle, déchirez le
ent le poisson sur le plat de service.
ti la sauce verté.

t*'

.!i* 
w

CE VERTE

lorse de moyonnoise
<uillerée à soupe de persil hoché
<uillerées à soupe de ciboulette hochée

::.--rant alimentaire vert pour donner
le. Salez et poivrez â volonté.

,-,,, Lrtjl.ilri
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TEGUMES
FRUITS

la cuisson sans eau se fail
avec peu ou pas d'eau

Voir le tableau du lemps de
cuisson de tous les légumes
page 50.

Employez les ustensiles de I
litre, I litre r/z ou 2 lilres

sur les petits brûleurs

Pour obtenir le meilleur
résultat, remplissez
l'ustensile aux 2/a

Vous pouvez aiouter 2 cuil-
lerées à soupe d'eau pour
accélérer la formation du
"bouchon d'eau"

t8

AOOetissqnts et sçIvowle'4x

TEGUMES ET FRUITS
Nous aimons tous déguster des plats savoureux, plutôt qu,une
nourriture seulement bonne pour notre santé. Si vous n'avez
jamais mangé de fruits et de Jégumes cuits sans eau dans Rena
Ware, un véritable régal vous attend. L'expression "sans eau"
veut dire avec moins d'eau. Les légumes et ]es fruits cuits dans
peu ou pas d'eau conservent toute ]eur sarreur naturelle. Les
légumes demandent moins d'assaisonnement et les fruits moins de
sucre. De plus, vous ne perdez aucun des sdcs qui seraient
rejetés avec l'eau de cuisson.

Il n'est généralement pas nécessaire d'ajouter de l'eau, car Jes

légumes et fruits frais se composenr de 70 à 90% d'eau. Les
couvercles hermétiques cle Rena Ware empêchent l'humidité de
s'échapper. Les trois couches cl'acier de chaque ustensile retiennent
la chaleur et la propagent uniformément. Une basse température
est donc sufÊsante pour faire cuire ces aliments.

Quand tous empilez les d,ifférents ustensiles Rena Ware, n'oubliez
pas de commencer Ia cuisson à feu direct lusqu'à fonnation du
"bouchon d'eau". Ëmpilez ensuite les ustensiles et continuez Ia
cuxsson

Les aliments cuisent dans la vapeur et non dans l'eau bouillante.
Les légumes et les fruits cuisent aussi rapidement qu'avec la
vieiile méthode, et quelquefois leur temps de cuisson est même
plus court. Il est important de baisser le feu dès que la vapeur
commence à se dégager et de s'assurer que la vapeur ne s'échappe
pas autour du couvercle, Ceci ne ralentit pas la cuisson et vous
fait réaliser d'importantes économies; économie de combustible
d'abord, économie encore plus importante des vitamines et sels
minéraux si nécessaires a la santé, et enfrn les aliments con-
servant leurs principes nutritifs sont meilleurs.

Quatre règles faciles pour la cuisson des légumes et des fruits.
l. Faites cuire dans une casserole couvede sans remuer
2. Ajoutez peu ou pas d'eau
3. Ne laissez pas bouillir à gros bouillons
4. Ne prolongez pas le temps de cuisson

Lfne autre règle est aussi importante: Faites si possible cuire les
légumes et les fruits avec leur peau. La nature a placé Ia plupart
des sels minéraux juste sous la peau cles légumes qui poussent
dans la terre et vous perdez ces principes nutririfs en les pelant.
Après cuisson, vous pouvez facilement et rapidement enler,'er la
mince peau qui recouvre les légumes.

Les légumes et les fruits dotr,ent être layés rapidement à I'eau

froide. Ne les laissez trernper ni alant ni d.urant la cuisson. Ils
seront ainsi m.eilleu.rs et ytlus nutritifs,

Les légumes à goût fort peuvent être délicieux s'ils sont bien
preparés, Ils ne doivent jamais être trop cuits.car c'est ce qui
cause la saveur désagréable.

Couvrez et ]aissez refroidir l0 mi
sa fornre et sa teinte rouge.

BETTERAVES 
'Lavez les betteraves. Enlevez les f

casserole de I litre Vz,

Coupez en tranches ..... 5 ou 6
Ajoutez 2 cuille

Couvrez. Commencez la cuisson i
du "bouchon d'eau", et continuez
que les betteraves soient cuites. Pc
moyen dans une casserole de
I ou 2 litres .... I <uille
Ajoutez et tournez
jusqu'à homogène ...... I cuilb

2 cuilLs
r/q de a
1/a àe to

Laissez cuire 3 minutes.Ajoutez uî iil
Versez sur les betteraves. Rechau{

CHOU A U
Enlevez les feuilles Ilétries d'un
lanières ou hachezle grossièreme
l'eau froide. Egouttez et secouez
plus d'eau possible. Choisissez un
le chou. Couvrez et mettez à fer
"borichon d'eau", environ 5 min
frémir de 7 à l0 minutes selon I
Assaisonnez de sel et de beurre.

CHOU.FTEUR A
Enlevez les feuilles et la grosse cô
à l'eau froide. Pour le faire cu
ustensile de 2 à 3 Iitres selon la r

de tasse de Iait et I cuillerée à d
jusqu'à formation du "bouchon d
cuire doucement de 20 à 30 minr
est juste tendre. Pour diminuer l
chou-fleur en bouquets. L'humidi
été lavés suffit pour la cuisson. trlr
verte à feu moyen jusqu'à formatir
ensuite le feu et continuez la cuit

RHUB'
Dans une casserole de I
litre 1/z mettez I tosse

1/z los*

ent

Tournez jusqu'à ce que le sucre s(
à tèu vif. Continuez à bouillir ju
{il quand vous le laissez couler di
Ajoutez ..,....4tosse



ArOetbsqnt-.et sqvowrewx

TES ET FRUITS
,: des plats savoureux, plutôt qu'une
rè pour notre santé. Si vous n'avez
de li'gumes cuits sans eau clans Rena
ç,,u\ attend. L'expression "sans eau"
r. Les légumes et les fruits cuits clans
ent toute leur saveur naturelle. Les
.i'assaisonnernent et les fruits moins de

çxrdez aucun des sucs qui seraient

CHOU A tA VAPEUR
Enlevez les feuilles flétries cl'un beau chou vert. CoupezJe en
lanières oq hachez-.le grossièrement. La.r,ez rapidcnier.rt-dans de
l'eau froide. Egouttez et secouez énergicluen.rent pour enlever le
plus- d'eau possible. Choisissez une cassclole assei pour contenir
le chou. Couvrez et mettez z\ feu.moyen jusqu'à -formation 

du
"boûchon d'eau", environ 5 minutes. 

- 
Ilaissez- le feu et laissez

frénir cle 7 à l0 minutes selon la taille cles morceaux de chou,
Assaisonnez cle sel et de beurre.

Foites lournoyer le couver.
cle. Si le mouvemenl se foit
sons friction, le "Bouchon
d'ecu" s'est formé normole-
menl.

Foites fondre 2 ou 3 cuil-
lerées à soupe de beurre.
Aioulez 1/z de tosse de cho-
pelure. Porsemez sur le
chou-fleur à lo vopeur.

Vous pouvez oblenir lo cos-
serole de I litre chez volre
morchond hobituel ou direc-
temenl de lo fobrique Reno
Wqre.

Les betleroves, les corolles
et les novels coupés en
minces lonières. ne demon-
dent que l0 minutes de cuis-
son el sont délicieux ossoi.
sonnés de beurre, sel ei
poivre.

t.CHOU.FLEUR A tA VAPEUR
Enlevez lfs fluilles et la grosse côte du milieu. Lavez rapidernent
à I'eau froide. Pour le faire cuire entier, mettezle 

-d"trs .t-,n

ustensile de 2 à 3 litres seion la taille du chou-fleur. Aioutez r/,1

cle tasse de lait et I cuillerée à thé de sel. Mettez à feu moyen
jusqu'à forniation ciu "bouchon cl'eau". Baissez le feu et laiisez
cuire doucement cle 20 à 30 minutes. Le chou est cuit quand il
est ju-ste tendre. Pour dlrlinuer le temps de cuisson, coupez le
chou-{leur en bouquets. L'hurnidité qu'i1s retiennent aprè; avoir
été lavés sullit pour la cuisson, Mettez-les dans une cassèrole cou-
verte à feu moyen jusqu'à formation du "bouchon d'eau". Baissez
ensuite le feu et continuez la cuisson de l0 à 12 minutes,

RHUBARBE
Dans une câsserole de I
litte Vz r:l'ettezI lqsse de sucre

7z losse d'eou

nécessaire d'ajouter de l'eau, car Ies
.',mposent de 70 à 907o d'eau. Les
Rena \\/are empèchent I'humidité de
. d acicr de chaqrrc ustcnsile reticnnent
:niirrrmément. Une basse tentpérature
'= cuire ces alirnents.

:rtrtts uslensiles Rena Wat"c, n'oubliez
':n .i feu direct jusqu'à fonnation du
.-rrs:rite les ustettsiles et continuez lct

i '.trir€ur et non dâns I'eau bouillante.
cuivnt aussi rapidernent qu'avec la
i:is leur temps de cuisson est nême
de baisser le feu dès que Ia vapeur

a s àssurer que la vapeur ne s'échappe
e.ci ne ralentit pas la cuisson et vous
ÉÈ.r,nomies; économie de combustible

'lus importante des vitamines et sels
la santé, et enfin les aliments con-
:iis sont meilleurs.

la cuisson des légumes et des fruits,
e cassetole couvetle sans remuer
; d'eau
ir à gros bouillons
temps de cuisson

rportante: Faites si possible cuire les
ur peau. La nature a placé la plupart
s la peau des légunes qui poussent
ces principes nutririfs en les pelant.
facilement et rapidement enlever la

. l.aumes.

r,.i:ent être latés rapitlement à I'eau.
.a il: arsnt ni tlu'ant Ia cuisson. lls
s riir;ritifs.

::r',ent ètre délicieux s'ils sont bien
::ii. étre rrop cuits.car c'est ce qui

Tt,urnez jusqu'à ce que le sucre soit dissous et portez à ébullition
à feu vif. Continuez à bouillir jusclu'à ce que le sircp forme un
Iil quand vous le laissez couler d'une cuillèie. Eteigrréz le fEu.
Ajoutez 4 iqsses de rhuborbe non pelée coupée

Couvrez et laissez refroidir l0 minutes, La rhubarbe conservera
sa forme et sa teinte rouge.

BETTERAVES A L'ORANGE
Lavez les betteraves. Enlevez les feuilles et les racines. Dans une
casserole àe I litre 1/2,

Coupez en tranches .,.,. 5 ou 6 betleroves moyennes
Ajoutez 2 cuillerées à soupe d'eou
Couvrez. Cornmencez la cuisson à feu moyen jusqu'à formation
du "bouchon d'eau", et continuez ensuite à feu dôux jusqu'à ce
que les betteraves soient cuites. Pour la sauce, faires fondrÉ à feu
rnoyen dans une casserole de
I ou 2litres ..., I cuillerée à soupe de beurre
Ajoutez et tournez
jusqu'à homogène ...,.. I cuillerée à soupe de forine

2 cuillerées à soupe de cossonade
7+ de cuillerée à thé de sel
7+ de tosse d'equ

Laissez cuire 3 minutes.
Ajoutez ,..,,,.Ih tqsse de ius d'oronge

I cuillerée à fhé de zeste d'orange râpé
Versez sur les betteraves. Réchauffez et servez.
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Kututtes t[o

POMMES DE TERRE

Lavez des pommes de terre mo.ven
Placez-les dans la casserole de l!â ,

feu moyen jusqu'à formation du "L
et laissez cuire, sans soulever Ie couv
la taille des pomrnes de terre. Si les
vous pouvez ajouter 2 cuillerées à
formation du "bouchon d'eau". (\'
d'eau" page 4) Si vous avez peur
s'attachent, secouez la casserole une
couvercle. Les pommes de terre
souples, délicieuses, et retendront t(

POMMES DE TERRE

Voici une bonne façon d'accornoder
recouvrez de Sauce Béchamel légèr
pommes de terre cuites coùpées er
petites pommes de terre nouvelles cr
ciboulette hachés. Apportez la casse

PUREE DE POMM

Suivez la recette ci-dessus pour les

Quand elles sont cuites, pelez-les. E

lait chaud, (environ /+ de tasse p
beune et du sel. Battez jusqu'à <

mousseuse. Pour réduire le temps d
de terre lavées en quatre. Mettez-le
avec leur peau touchânt Ies parois.
à 20 rninutes, Les pommes de terre
que quand elles sont recouvertes d'r
Àéthode. Et il va sans dire qu'elles
nutritives. Pour garder le plat au cl
chez les pommes de terre cuites, I
casserole intérieure placée dans I'u
I tasse 14 d'eau chaude. Mettez les
chaud, écrasez et assaisonnez. Apg

BETTERAVES AI,]

Nettoyez ...,..4ou51
Coupez les feuilles et les raciones.
rondelles minces et mettez dans
litre Vz.

Mélangez et versez sur
les betteraves . , .7a de tEs

1/z lasgê c

1/z tasç c

tÂ de cuil
7s de cuil

Couvrez. Commencez la cuisson à
"bouchon d'eau". Baissez le feu et
40 minutes.



Ku"uttes tlrttîTues

POMMES DE TERRE A I.A VAPEUR
Lavez des _pommes de te_rre moyennes, mais ne les essuyez pas.
Placezles dans la casserole de li/z ou 2 litres. Couvrez. Mettà i feu moyen jusqu'à formation du "bouchon d'eau". B^irr;; b f"; et lailsez cuire, sans soulever le couvercle, de 30 à 40 minutes selon
la taille des pommes de ter.r-e. Si les pommes de terre sont vieilles,
vous pouvez ajouter 2 cuillerées à soupe d'eau pour accélérer la
lormation du "bouchon d'eau". (Voir 1'explicatiàn du ,,bouchon
d.'eau" page 4) Si vous avez peur q..,e lei pommes a. i;;; ;; s'attachent, secouez la casserole une ou deux fois sans sou]ever le
couvercle. Les pommes de terre cuites de cette facon seioni
souples, délicieuses, et retendront tous leurs principes nutritifs.

I.EGUMES

Délicieuses servies qvec de
la crème oigre à loquelle
vous oiouterez de lo cibou-
lette hach6e ou du fromoge
râpé.

Voici une bonne façon d'accornoder les restes de pommes de terre:
recouwez de Sauce Béchamel.légère ou -moyetttie (page 22) les
pommes de terre cuites coupées-en rondellés ou eË àés, oû de
p.etites pomme-s de terre nouvelles suirfs. Parsemez de persil ou de
ciboulette hachés. Apportez la casserole à table.

POMMES DE TERRE A tA BECHAMET

Nettoyez,,..,, 4ou5befieroves
Coupç3 les feuilles et les raciones. N'épluchez pas. Coupez en
rondelles minces er mettez dans la caiserole dè t litre ou t
Erre V2.

Mélangez et versez sur
les betteraves , , .r/s de tosse de sucre

1/z lasse de vinoigre blonc
7z losse d'eou
7c de cuillerée à rhé de sel
Ve de cuillerée à thé de poivre

Couvrez. Commencez la cuisson à feu vif iusqu'a formation du
"bouchon d'eau", Baissez le feu et continuéz lâ cuisson de 20 à
40 minutes.

PUREE DE POMMES DE TERRE

Suivez_ la--recette ci-dessus pour les pommes de teûe à la vapeur.
Quand elles sont cuites, pelez-les. Eèrasez en ajoutant un peu de
lait chaud, -(envirolr /+ 

-de 
tasse pour 4 pommes de ter.è), du

beurre et du sel. Battez jusqu'à-ce que-la purée soit liisi et
mousseuse. Pour réduire le temps de cuisson, ôupez Ies pomrnes
de terre lavées en quatre. Mettêz-les dans la'cassËrole de'2 litiei
avec leur peau touchant les parois, Couvrez et laissez cuire de I 5
à 20 minutes. Les pommes de terre cuisent ainsi plus rapidement
que quand elles sont recouvertes d'eau et bouilliei selon-la vieille
méthode. Et il va sans dire qu'elles seront aussi meilleures et plus
nutritives. Pour galder le plât au chaud: pendant que vous éplu-
chez les pommes de terre cuites, fâites chauffer le lait dans la
casserole intérieure placée dans i'ustensile de 3 litres contenant
I,tasse lz d'eau chaude. Mettez les pommes de terre dans le lait
chaud, écrasez et assaisonnez. Appor-tez le plat à table.

. BETTERAVES AU VINAIGRE

Foites cuire les
douces comme les
pommes de lerre,

pqloles
culres

Pour gorder qu choud
Plqcez lo cosserole intérieure
dons l'ustensile de 3 litres
contenont 2 losses d'equ
choude.
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Aorfez vos vnevtws çIvec ces recettes econovmiSAUCES

Une cuillère de bois est
préféroble pour remuer les
souces et les puddings.

cuillerée à soupe de beurre

ou morgorine
cuillerée à soupe de fqrine

I tosse de loit
7c de cuillerée à thé de sel

7e de cuillerée à thé de poivre

Les soulllés de légumes sont feciles à

Une faible quantité de restes de lq
1lr>ur servir toute votre famille. Vous J

èrus ou cuits, ou nrc\ttte une boite de
Souvent les membres de votre famill
un li'gume qu'i.ls n'ainrent généralen
délicat. Les sou(Il('s sont cuits à l,

intérieure comne les puddings. (\'
Une Sauce béchamel épaisse est Ia 1

SouFFtE AUX I

Dans un grand bol,
Mélangez ...... I lassede

2 iounes d

I tosse d'r
1/z Paqvet .r

oulb
bébés

7s de cuille

V+ de cuillc

Ve tosse dc

Mélangez soigneusemènt 2 bloncs d

Versez dans la casserole intérieure. I
35 à 45 minutes. Voir les indicati<
vapeur page ll. Servez tel quel,- ,

chanelure beurrée. Pour faciliter le
rntérieure dans l'ustensile de 3 litres.

SOUFFTE AU B

Suivez la recette ci-dessus en remp
broccoli.

SOUFFTE AUX CAROTTI

Suivez la recette du souffie aux épiru

par.., .Vztcssede
r/z losse dc

Omettez la noix muscade. Après cuis

SOUFFLE AU FI

Mélangez ....'. I tosrêdc
3 launcr d

Vr de livæ
Va de csiÛa

Ajoutez soigneusement '. 3 blsnad
Versez dans la casserole intérteure et
40 à 50 minutes. Ce plat remplâce
pour le déjeuner ou le souPer.

SAUCE BECHAMET TEGERE

Pour les soupes, pommes de terre au four ou à la béchamel.

SAUCE BECHAMEL MOYENNE

Pour les sauces, plats au four ou a la béchamel'

2 cuillerées à soupe de beurre I losse de loit
ou morgorine Vc de cuillerée à thé de sel

2 cuillerées à soupe de forine 7a de cuillerée à thé de poivte

SAUCE BECHAMET EPAISSE

Pour les souffiés et croquettes.

Si vous êles
goucher

Si vous êtes
droitier

4 cuillerées à soupe de beurre I lasse de lqit
ou morgorine 7+ de cuillerée à rhé de sel

4 cuillerées à soupe de forine 7o de cuillerée à rhé de poivre

Méthode l. Faites fondre le beurre à feu moyen dans la casserole
de 1 litre Vz. Ajoutez la farine, le sel et Ie poivre, et tournez pour
bien mélanger. Ajoutez le lait petit à petit en remuant constam-
ment jusqu'a ébullition. Baissez le feu et laissez cuire environ 3

minutes.

Mérhode 2. Au boin-morie. Mettez 2 tasses d'eau dans I'ustensile de
2 litres. Couvrez et mettez à feu vif. Quand l'eau bout, baissez le
feu, enlevez le couvercle et placez la câsserole intérieure au-dessus
de i'ea,, bouillante. Faites-y-fondre le beurre, ajoutez la farine, le
sel et le poivre et mélangez.bien. Ajtr_utez le lait petit à petit en
remuant èonstamment jusqu'à ce que la sauce soit lisse et épaisse.
Eteignez le feu, couvrez et laissez attendre environ 5 minutes.

Voriontes. A une base de I tasse de sauce béchamel moyenne'
aioutez un des assaisonnements suivants et servez sur des légumes
cûits à l'eau' Vz tasse de céleri haché: 3 cuillerées à soupe de
câores hachés: I oeuf dur haché: V+ de tasse d'olives fourrees
hachées; ry'z tîsse de champignons en lamelles; 7: de tasse de
piment haché; l/+ de tasse d'oignon haché..

IMITATION DE SAUCE HOTTANDAISE

Ajoutez 2 jaunes d'oeufs battus, 2 cuillerées à- soupe de jls dq
ciiron et 2 ôuillerées à soupe de beurre à I tasse de sauce béchamel
moyenne. Fouettez énergiquement et servez immédiatement.

SAUCE AU FROMAGE

Aioutez I/+ de cuillerée à thé de moutarde en poudre à la sauce
béchamel moyenne salée et poivrée. Quand la sauce est chaucle,
incorporez r/z' tasse ile fromage américain râpé ou en lamelles.

WW
Frottez un côté de votre
cuillère de bois au papier
de verre. Elle se confor-
mera mieux à la forme de
la casserole et vos sauces
ne s'attacheront plus.
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s yvrevtws owec ces ,,ecettes econovnîqwes Ju [ugwyyres souFFtEs

SCHAMEI TEGERE

r terre au four ou à la béchamel.

rr I tosse de loit
Vr de cuillerée à rhé de sel

s \l de cuillerée à thé de poivre

HA'iAEI MOYENNE
ur ou a la béchamel.

Fr I tosse de lnit
Vr de cuillerée à rhé de sel

rG lzt de cuillerée à rhé de poivre

CHAMET EPAISSE

s
æ I torse de lsit

Vr de cuillerée à rhé de sel
r !ô de cuillerée à rhé de poivre

beurre à feu moven dans la casserole
æ, h sel et Ie poivre, et tourncz pour
eir petit à petit en remuânt constam-
iss le feu et laissez cuire environ 3

etrez 2 tasses d'eau dans l'ustensile de
feu vif. Quand l'eau bout, baissez le

flacez la casserole intérieure au-dessus
foodre le beurre, ajoutez la farine, le
lien- Ajoutez le lait petit à petit en

à ce que la sauce soit lisse et épaisse.
hi* attendre environ 5 minutes.

Les soulflés de légumes sont faciles à faire dans votre Rena Ware.
Une làible quantité de res,tes de légumes su(Ët à faire un plat
pour servir toute votre fanille. Vous liouvez em1>loyer des légufues
crus ou cuits, ou nrôme une boite de légunres passés pour bébés.
Souvent les membres de votrc famille aicepterônt de ïette façon
ul légume qu'ils-__n'ainrent généralement pâs car le goùt est plus
délicat. Les soufllés sont èuits à la vafeur clans"la cassei,,le
intérieure comme les puddings. (Voir page ll)
Une Sauce béchamel épaisse est la base de tous les souflés.

Qucnd vous employaz des
legumes gelés pour vos
soufrlés, loissez-les dégeler
sufiisoment pour pouvoir
les hocher fccilement.

SAUCE HOIIANDAISE
.mrs, 2 cuillerées à soupe de jus de
de beurre à I tasse de sauce béchamel
lrnent €t servez immédiatement.

IU FROMAGE

é de moutarde en poudre à la sauce
p<irrê. Quand la sauce est chaude,
ç américain râpé ou en lamelles.

SOUFFIE AUX EPINARDS
Dans un grand bol,
Mélangez ..,... I tassçde sauce béchamel épaisse

2 iounes d'oeufs légèrement botlu3
I tosse d'épinords cuits hochés, ou

rh paqvet d'épinords gelés hcchés

ou I boite d'épinards lbssés pour
bébés

7s de cuillerée à rhé de noix muscode
7c de cuillerée à thé de poivre
th lssse de fromoge râpé, à volonré

Mélangez soigneusemént 2 blqncs d'oeufs en neige ferme

Versez dans la casserole intérieure. Laissez cuire à la vapeur de
35 à 45 minutes. Voir les indications pour les puddings à la
vapeur page ll. Servez tel quel, ou parsemez la surface de
chapelure beurrée. Pour faciliier le service, placez la casserole
rntérieure dans l'ustensile de 3 litres.

SOUFFTE AU BROCCOTI
Suivez la recette ci-dessus en remplaçânt les épinards par du
broccoli.

SOUFFTE AUX CAROTTES ET AU CETERI

Suivez la recette du souffie aux épinards en les remplaçant

par . , . .7r losse de corotles crues râpées
r/2. losse de celeri hoché

SOUFFIE AU FROMAGE
Mélangez .,,.,. I losse de souce béchomel époisse

3 icunes d'oeufs
't/t de livre de fromoge râpé

7e de cuillerée à rhé de poivre de cdyenne
Ajoutez soigneusement . . 3 bloncs d'oeufs en neige ferme

Versez dans la casserole intérieure et I'aites cuire à la vapeur de
40 à 50 minutes. Ce plat remplâce avantâgeusement la viande
pour le déjeuner ou le souper.

tasse de sauce béchamel moyenne,
DG suivants et servez sur des légumes
éIeri haché: 3 cuillerées à soupe de
haché; Yl de tasse d'olives fourÉes
fgporu en lamelles; /r de tasse de
Épon haché..

le soufllé est cuit qucnd lo
lome d'un coufeou, enfoncée
près du centre, sn ressort
sèche.

CHAPETURE

Foiles sécher du poin à four
choud (250"). Ecrosez à
l'oide d'un rouleou à poiis-
serie dons un soc en plos-
tique ou sur du popier ciré.
Gordez dons un récipient
couvert, Pgur employer sur
les grotins, mélongez-y du
beurre fondu. Vous. pouvez
oussi en soupoudrer les
mocoronis et Jes légumes à
lo vopeur. ll est protique
d'en ovoir touiours un bocol
prêt.

I
Omettez la noix muscade. Après cuisson, saupoudrez de paprika.
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Sulo^ votregowt... "lrorJ, o, fro,PUDDINGS

Le loit est bouillont quond
de perites bulles opporois-
senl ou bord de lo cosse-
role. "

Délicieux sur une gloce à lo
vonille ou sur le Pudding à
lo Neige.

Mélangez 2 cuillerées à
souyte de sauce â 3/+ de
tasse de lait pour un choco-
lat chaud. rapide.

24

PUDDING DE PAIN
Portez à ébullition à feu nodéré dans votre casserole Rena Ware
de 2 litres,
Ajoutez ......

Battez et ajoutez

SAUCE A tA
Servez-vous de votre casserole Ren:

Mélansez U; 
ï;;:,

7e de <vi
Ajoutez peu à peu ..... I tosæ

Laissez bouillir I minute à feu mo

Ajoutez 2 cuiller
I cuiller

Servez chaud sur les portions de p

SAUCE AU
Suivez la recette de Ia sauce à la'
vanille par 

"; ;;ii:;

SAUCE AU RHUM (

Suivez la recette de la sauce à la'
vanillepar ..... t .i|.i,

oud

SAUCE A LA NC
Suivez la recette de la sauce à la ri
Ajoutez I cuillerr

SAUCE D
Suivez la recette de la sauce à la r

vanille par ,..., 2 cuillm
cuillen
cuilleri

SAUCE AUX
Mélangez dans votre casserole Reru

"l f,i,,lîl
t/q de ctil

Ajoutez I boire I

4 tosses (l litre) de lait
4 cuillerées à soupe de beurre

1/z lasse de sucre
r/z cvillerée à thé de sel
I cuillerée à thé de vonille

r/z losse de roisins secs
3 oeufs

Incorporez . ... . 4 iqsses de poin coupé en cubes de 1",
Versez dans la casserole intérieure beurrée. Saupoudrez de can-
nelle ou de noix muscacle. Faites cuire à la vapeur 40 à 50
minutes. Le pudding est cuit quand une lame de couteau en-
foncée pês du centre ressort sèche. (Voir page ll)

CREME A tA VANILIE
Portez à ébullition à feu moyen dans l'ustensile Rena Ware cle
2 litres,

4 tosses (l litre de loit)
Dans la casserole intérieure, battez légèrement,

4 gros ou 5 peiits oeufs

Y;',1;l;,!: i'i[? ," .",
I cuillerée à rhé de vonille

Mélangez soigneusement au lait bouillant. Saupoudrez de noix
muscade. Faitei cuire à la vapeur de 40 à 50 minutes, jusqu'à ce
que la lame de couteau enfoncée près du centre ressorte sèche,
(Voir page ll)

PUDDING DE RIZ
Suivez la recette de la crème ci-dessus, mais employez 7+ de tasse
desucreetajoutez ....., 2 tosses de riz cuit

7z tosse de roisins secs

CREME AU CHOCOTAT
Suivez la recette de la crème âu la vanille. Ebouillantez le lait et
Ajoutez 2 carrés de chocolat fondus
ou ajoutez au sucre ..... 4 cuillerées à soupe de cocoo

SAUCE AU CHOCOTAT
Faites fondre à feu doux dans votre poêle Rena Ware de
litre 1/z

2 corrés da chocolqt
Ajoutez 3 cuillerées à soupe de beurre

3/+ de losse de sucre
7z lqsse d'eou
7s de cuillerée à rhé de sel
2 cuillerées à soupe de sirop de mais

Laissez bouillir 3 minutes
ÂË;Ë -...:-:.....-..r.' I cuillerée à rhé de vonille
Vous aurez I tasse de sauce. Servez chaud ou froid.

Amenez à ébullition à feu modéré
laissez cuire jusqu'à ce que le mél:
Ajoutez 

"1 
;:ii:l

Servez chaud sur les portions de pr

Vous pouvez employer I litre de cr
I paquet de cerises gelées. Si elles :
quantité de sucre dans la recette.

1
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ING DE PAIN
Lodéré dans votre casserole Rena Ware

l1 tosses (l litre) de loir
ll cillerées à soupe de beurre
'r losse de sucre
â <uillerée à thé de sel
I cuillerée à rhé de vanille
I tosse de roisins secs
3 oeufs
I lqsses de poin coupé en cubes de 1,,

térieure beurrée. Saupoudrez de can-
- Faites cuire à la vapeur 40 à 50
'uit quand une lame de couteau en-
'rt sàhe. (Voir page ll)

A tA VANIILE
rc-ven dans l'ustensile Rena Ware de

I toss (l litre de loit)
1 battez légèrement,
I grcs ou 5 petits oeufs
r iosse de sucre
r oillerée à thé de sel
I oillerée à rhé de vqnille
r lait bouillant. Saupoudrez de noix
fpeur de 40 à 50 minutes, jusqu'à ce
foncce près du centre ressorte-sèche.

ING DE RIZ
e cidessus, mais employez 7+ de tasse
I tcss de riz cuit
t losse de roisins secs

AU CHOCOTAT
e âu la vanille. Ebouillantez le lait et
I errés de chocolat fondus
I oillerées à soupe de cocoo

[u cHocorAT
dans votre poêle Rena Ware de I

I onés de chocolot
I cuillerées à soupe de beurre
, de tosse de sucre

tcsse d'eau
dc cuillerée à thé de sel
oillerées à soupe de sirop de mais

oillerée à rhé de vonille
, Sen'ez chaud ou froid.

[o, votre gowt .
"lrorlt 

ow froï{,
aaSAUCES POUR

PUDDINGS

Si vous avez du Pudding
Moderne de resle, servez
celle saucè chaude sur le
pudding froid.

Pour. accontpagner le pain
cl, eprces

SAUCE A tA VANIIIE
Servez-vous de votre casserole Rena Ware de I litre ot I litre Vz.

Mélangez ......rh losse de sucre
I cuillerée à soupe de fécule

Ajoutez peu à peu ....."i l"'.J"''lï; à"T;,"1",.'"'
Laissez bouillir I minute à feu modéré en remuânt constamment.
Ajoutez 2 cuillerées à soupe de beurre

I cuillerée à thé de vonille
Serv'ez chaud sur les portions de pudding.

SAUCE AU CITRON
Suivez la recette de Ia sauce à la vanille, mais en remplaçant la
vanille par .....1/z cuillerée à thé dé zeste dê cirron râpé

2 cuillerées à soupe de ius de citron

SAUCE AU RHUM OU AU MADERE
Suivez la recette de la sauce à la vanille, mais en remplaçant la
vanillepar ""' I "î1"îu:,i;',::"u1ilrJ,:#,1îîîî:';

ou de madère

SAUCE A I.A NOIX MUSCADE
Suivez la recette de la sauce à la vanille.
Ajoutez I cuillerée à rhé de noix muscade

SAUCE DOREE
Suivez la recette de la sauce à la vanille en remplaçant la
vanille par ;. . . . 2 cuillerées à soupe de carrotte râpée

I cuillerée à soupe de ius de ciiron
I cuillerée à soupe de ius d,orange

SAUCE AUX CERISES
Mélangez dans votre casserole Rena Ware de 2 litres

3/+ de lasse de sucre
2 cuillerées à soupe de fécule

Ajoutez 
ul 

*;""iî:îu,jtîj.î,'1)ï'j"" ,,,",,*
avec leur ius

Amenez à ébullition à feu modéÉ en remuant constamment, et
laissez cuire jusqu'à ce que le mélange écÈ;;i;r;:^
Ajoutez 2 cuillerées à soupe de beurre

r/z cuillefte à thé d'exrrait d,amande
Servez chaud sur les portions de pudding.
Vous pouv-ez employer I litre de cerises fraîches dénovautées ou
I paquet de cerises .gelée,s. Si elles sonr déjà sucrées, tii;i;;; l; quantrte de sucre dans la recette.

A servir sur les
puddings aux
fruits ou un
gâteâu mousseline.

+'Délicieux sur le Biscuit
Boulé aux Ponmes!

Essâyez cette sâuce
sur le pudding aux
pêches

t

Pour une nole de couleur
sur le Pudding à la Neige,
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FARINES PREPAREES

Voir les recettes de puddings
à la vapeur fâits avec cette
préparation page 10.

Employez n'importe quel
fruif en boîte

Coupez les tranches par
moitié ei disposez-les en

ailes de papillon

FARINE PREPAREE POUR GATEAU

Un mixer électrique facilitera votre tâche. Ces préparations
économiseront votre temps et votre argent, Chaque recette rem-
plira un grand bol, et si vous possédez des récipients assez grands,
vous pouvez multiplier ces proportions et conserver le mélange
plusieurs mois à l'abri de l'air et de l'humidité. Employez pour
toutes sortes de gâteaux et de puddings.

Dans un grand bol, battez â petite vitesse.
6 lasses de farine tamis6e

3 lasses de sucre
r/t lasse de lait en poudre

2 cuillerées à soupe de levure

Ajoutez tasse 7r de graisse végérale

et mélangez jusqu'à même consistance que le produit commercial

GATEAU RENVERSE A I.'ANANAS
Gros goteou poui 8 à l0 personnes

Garnissez la grande poèle d'une épaisseur de papier ciré. Le
papier peut couvrir les parois.

Faites fondre à feu doux . 3 cuillerées à soupe de beurre ou mar.
gànne

Faites bien attention de ne pas déchirer le papier ciré.

Ajoutez 3/c de iasse de cassonade

Disposez des tranches d'ananas en boîte égouttéês sur le mélânge
de sucre. Garnissez de cerises confites,

Faites une pâte avec . ... 3 tasses de farine preparée

2 oeufs entiers

7z lasse de ius d'ananas

Battez à vitesse moyenne 4 minutes. Versez la pâte sur l'ananas.
Couvrez et fermez les ori{ices d'échappement. Faites cuire 5

minutes â feu modéré, puis 30 minutes à feu très bas. Si la
surface n'est pas sèche, ouvrez les orifices d'èchapp€ment sur le
couvercle de la poêle et continuez la cuisson 5 minutes. Renversez
immédiatement sur un plat et enlevez le papier ciré.

Petit gâteou pour 4 à 6 personnes

Suivez la recette ci-dessus, mais employez la petite poêle et les
proportions suivantes .,. 2 cuillerées à soupe de beurre

Vz lasse de cassonade

Faites]apâteavec,,.,., I tasse 7z de farine prepar6e

I oeuf
7a de lasse de ius d'ananas

Faites cuire 5 minutes à f'eu modéré, et 25 à 30 minutes à feu
très bas.

FARINE PREPAREE

Cette préparation se fait de Ia me
gâteau, et se conser\:erâ si placrt
température norrnale. Vous pourez
dumplings, clesserts â la vapeur, cr

Tamisez ensenble ....., 8 tasæ:

3 cuiller

2 cuiller

soud

I cuiller
Ajrrr-rtez s/e de tz

BISCU

La quantité cle farine préparée de
clésirés. Ajoutez assez de babeurre
Placez. sur une planche farinée et
à une épaisseut de 1/2" et découpez
(450 degrès) de B à l2 minutes.

Prenez
Ajoutez

CREPES EF

..... 2 lasses

oeuf
las*

Vous pouvez varier la quântité de
désirée.

DUMPTI

Ajoutez. environ 7+ de tasse de bat
parée pour former une pâte molle.

Prenez
Ajoutez

TARTELETTEI

...,.. 2lasæs

molle

Abaissez la pâte sur une plânche f
Découpez-la en ronds à l'aide d'une
Ecrasez 2 tasser

Sets

Sucrez à volonté. Sur chaque rond <

à soupe de fruits. Mouillez les bo:r
pour former un demi cercle et pino
Faites fondre ... 2 cuillcn

dans la grosse poêle à feu modéré.
deux côtés. Servez chaud açec dt
de sucre.

Çotuawx rqP lut avec ces PyePqrql
a

I

I

6

asæt

t
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Çouçrux ,opilu, çrvec ces p,epqrqtJu trotu
a

,AREE POUR GATEAU

ilitera v<.rtre tâche. Ces préparations
; et votre argent. chaque recette rem-
us possédez des récipients assez gpands,

s progrrtions et conserver le mélange
lâir et de l'humidité. Employez pour
de puddings.

â petite vitesse.
6 tesses de farins tamisée

3 l.$e3 de sucre

|â tasse de lail en poudre
2 cuillerôes à soupe de levure
I csillerée à thé de sel

I ta33e Y2 de graisse v6gétale

consistance que le produit commercial,

IVERSE A I'ANANAS
:rsonnes

: d'une épaisseur de papier ciré. Le
rts.

t cuillerées à soupe de beurre ou mar.

garine

: pas dechirer le papier ciré.

ll de lasse de cassonade

anas en boite égoutté€s sur le mélange
i<es confites,

3 tes:es de farine preparée

2 ocufs anliers

l'â tesse de ius d'ananas

l minutes, Versez Ia pâte sur l'ananas.
rifices d'échappement. Faites cuire 5

ûis 3O minutes à feu très bas. Si Ia
nrez les ori{ices d'èchappement sur le
rti.uez la cuisson 5 minutes. Renversez
t et enlevez le papier ciré.

s(}nnes

, -ris employez la petite poêle et les

2 eiller&s à soupe de beurre

â hssc de cassonade

I r..s. Y2 de farine preparée

lsf
â dc tess de ius d'ananas

elr modéré, et 25 à 30 minutes à feu

lons

FARINE PREPAREE POUR BISCUITS

Cette préparation se fait de ia même façon que pour la farine à

gâteatt, et se conserverâ si placée clans un récipier.rt couvert z\

tenlpérâture normale. Vous pouvez l'employer pour les biscuits,
dumirlings, desserts â la vapeur, crèpes et tartes.

Tamisez ensemble ...... 8 tasses de farine
3 cuillerées à soupe de levure
2 cuillerées à rhé de bicarbonate de

soude

I cuillerée à soupe de sel

Ajoutez 3/c de tasse de graisse végétale

BtscutTs
La quantité de farine préparée dépendra du nombre de biscuits
clésirés. Ajoutez assez de babeurre pour forner une pâte molle.
Placez sur une planche farinée et pétrissez légèrement. Abaissez
à une épaisseur de Vz" et découpez en ronds. Mettez à four chaud
(450 degrès) de 8 à 12 minutes.

Prenez
Ajoutez

CREPES EPAISSES

.,...2 tasses de farine preparée
I oeuf battu
I tasse 3/c de babeurre

Vous pouvez varier la quantité de babeurre suivant Ia consistance
désirée.

DUMPLINGS

Ajoutez. environ r/+ de tasse de babeurre à 2 tasses de farine pré-
parée pour former une pâte molle.

TARTELETTES FRITES

Prenez . 2 tasses de farine prepar6e
Ajoutez assez de lait pour former une pâte

molle

Abaissez la pâte sur une planche farinée à une épaisseur de /+".
DécoupezJa en ronds à l'aide d'une boîte de café ou une soucoupe.
Ecrasez 2 tasses de pêches, pommes ou abricots

secs cuils

Sucrez à volonté. Sur chaque rond de pâte placez 2 ou 3 cuillerées
à soupe de fruits. Mouillez les bords d'eau froide, repliez la pâte
pour former un demi cercle et pincez les bords ensemble.

Faites fondre .. . 2 cuillerées à soupe de matière grasse

dans la grosse poêle à feu nodéré. Faites dorer les tartelettes des
deux côtés. Servez chaud avec du beurre, ou froid saupoudré
de sucre.

I

Si vous préfèrez le lait .

Ne mettez pas àe bicarbo-
nate tle soude et auglnen-
tez la prcportion d.e leuure
à 4 aùllerées à soupe dans
la rccette de base.

a

l

Pour remplacer le babeurre,
vous pouvez aiouter une
cuillerée à soupe de vinaigre
ou de ius de citron à I
lasse de lait. Laissez reposer
quelques minutes avant
usage.

Servez chaud avec du beurre
au petii déieuner, ou comme
dessert au déieuner ou au
souper, Aussi froid dans le
panier du déjeuner ou du
pique-nique.
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Uslensiles de 2 et 3 litres
Vous pouvez vous en servir séparément ou les

faire cuire et servir légumes et fruits. Essayez

lilres pour la friture,

combiner pour
l'ustencile de 3

Ustensile de 4 litres et
couvercle profond

Celfe casserole se prête à de
nombreux arrangement3 avec
d'auirê3 ustensilee. Vous
vous en servirez ausri pour
préparer les aliments ou
comme raladier.

Casserole intérieure
Pour la cuislon au four, les
légumer et lec desseits.

Rôticgoire
Pratique pour ler poulets en'
tierr, les pelit3 rôtis ou les

igmbonr, ll reste ascez de place
pour pouvoir entourer la viande
de pommes de terre et carotte3.

Petite Poêle
Cet ustensile de I lirre 7r est
protique pour lo cuisine Pour
deux aingi que pour la cuisson
des iégumes.

Service à Table
Lo cosserole intérieure gorde ler
plot! el les pommes de lerre ou
choud. Voir poge 2I.

Cuisson à la
Vapeur

Pendont que lo viondê miiole
dong l'uctensile inférieur, du riz,
des légumes ou un délicieux
de3lert ou pudding cuirent à lo
vopeur ou-dessu3. Votre lrovoil
esl rimplifié,

Yan
rt
poâa
CilF

J

T

I
t

Pour cuire loul un rePas
Votre repar enliêr peut cuire lur un
seul brûleur. La viande dans l'ug'
tenrile inférieur, ler légumes sur la
plaque perforée el un délicieux
desserl ou pudding dans la cac'
rerole inlérieure.

Cocolte-rôtissoire
Cet ensemble vous rendrc mille
ærvices, ll est facile d'y cuire un
r€pEs pour un grouPe (voir Pages
45 er 46) el la cocotte accomodera
de' gros rôlir.

Arrangement Pretique
Pendant que ler côtelettês de Porc
ou le bifteck suirse miioient danr
l'urlenrile inférieur, vou! Pouvez
frire cuire ler légumes.

Bain-marie
Ustengile de 2 lirres, idéal Pour
les céréales el leg sauces.

I
r

Pour la cuisson à la
Yapeur

ll esr facile de faire cuire à

la vapeur des légumer en'
tiers ou des Portions indi-
viduelles de descert. S'em-
ploie austi Pour ébouillanter
lec climents avant de les
congeler.

tûq/L6



rsiles de 2 et 3 litres
n æryir séparément ou les
légumes et fruits. Essâyez

combiner pour
l'ustensile de 3

Petite Poêle
Cet usiensile de I litre 7z est
protiquê pour lo cuisine pour
deux ainsi que pour la cuisson
des régumes.

Grosse Poêle
Vous emploierez cet u3tenoile solide
pour lo friture et les grillades à la
poêle, biftecks, côrelletles, poulet,
crêpes, bocon et oeufs,

Sauteuge
Pour une fomille de deux à
quotre personnes, lo souteuse
remploce lo cocolte pour foire
cuire iombon, poulet, rôti et
légumes.

Arrangemenl Pour un
Groupe

ll est focile de préporer un
repor pour seize personnes
ovec cel orrongemeni. [o
vionde, les pomme3 de terre,
les corotles el les oignons
cuisent dons l'ustensile inférieur,
el un outre légume por-dessus.

tûCu?n

h

r
L

il

Ustensile de 4 litres et
couvercle profond

Ceile casserole se prête à de
nombreux arrôngemenlg ôvec
d'autres ustensiles. Vous
vous en servirez aussi pour
préparer les aliments ou
comme saladier.

Casserole intérieure
Pour la cuigson au four, les
légumes et les desserts,

t.
I

Une ldée Pour
Gommencer

Vos uslensiles Reno Wore à
mulliples uloges 3e prêtent À
différents orrongements pour
faciliter votre travail,

tarie
res, idéal pour

3âUCeS.

Rôtissoire
Pratigue pour les poulets en-
liers. ler petits rôtis ou les
iambons. ll reste assez de place
pour pouvoir enlourer la viande
de pommes de lerre et caroltes.

Service à Table
lo cqsserole intérieure gorde les
plots et les pomme! de terre ou
choud. Voir poge 21.

Cuisson à le
Vapeur

Pendont que lo vionde mijote
dons l'ustensile inférieur, du riz,
des légumes ou un délicieux
dessert ou pudding cuisent à lo
vopeur ou-dessus. Votre troVoil
est simplifié.

n

I

ràla

cuire à
æ3 en-
nc indi-
t. S'em-
uillanter
de les

Volre Rena Ware va sur
le fourneau, à lable
el dans le réfrigéraleur



QUATRE GROUPES

DE BASE a" U, ,,vtovr'teû Jee cutslner

Etes-vous jamais à cowt il'idées?

Etes-vous perdue dans toutes les discussions sur la valeur des

vitamines et des sels minéraux, êtes-vous hésitante sur la valeur
nutritive de vos menus?

Voici une simple réponse à ces guestions. Les savants sont d'accord
que les aliments sont lâ meilleure source de vitamines et de sels

minéraux, Le plan de nutrition ci-dessous à I'approbation des

experts en médecine et nutrition. Les aliments ont été divisés en
quatre groupes pour former la base de I'alimentation quotidienne.

Si votre famille mange la quantité minimum de chacun des quatre
groupes tous les jours, ils auront la base d'un régime bien balancé,
comprenant les sels minéraux, les vitamines et les autres éléments
nutritifs indispensables à la santé. Des calories supplémentaires
seront apportées par le sucre, les graisæs et huiles employées dans
la cuisine et à table,

Concuhez ce plcn de nulrilion quolidiennement pour scuvegorder
volre sqnté.

GROUPE DES TAITAGES
chaque jour un pan ile Lait

Enfants ,...,.3à4tasses
Adolescents ... 4 tasses minimum
Adultes ,,....2 tassesminimum
Femmes enceintes ..,. 4 tasses minimum
Mères nourricières,. .. 6 tasses minimurn
Le fromage et les glaces peuvent remplacer une partie du lait.

GROUPE DE IA VIANDE
â serttit au moins deux fois
Boeuf, veau, porc, agneâu, volailles, poissons et oeufs. Des
haricots secs, pois cassés et noix peuvent de temps en temps
prendre leur place.

GROUPE DES TEGUMES ET DEs FRUITS

A serait au tnoins qltafie fois
Un légume vert ou jaune foncé, source importante de vitamine A,
au moins un jour sur deux.
Des agrumes ou un autre fruit ou un légume cru, sources de
vitamine C, chaque jour.
D'autres fruits et légumes y compris les pommes de terre.

GROUPE DU PAIN ET DES CEREALES

A sentir au moins qrntre fois
Pain ou céréales, pain complet ou enrichi de vitamines. (Ce
groupe comprend les pâtes)

a a

30

Vous vous servirez constalnmqlt
multiples usages. Pratique pour
groupe, proÊtez de tous ses avantag
èommandez-la dès aujourd'hui.

Caf6, Vous aurez toujours un cafi
soigneusement le café et I'eau. I
2 èuillerées à soupe rases de ca
bouillante, Changez ces proportic
Vous préparerez généralement 6
cafetière Rena Ware, mais si vou
faire que deux,

Suivez cec indicolionr pour un eofl
l. Chauffez la cafetière en rinç
2. Mesurez le café dans Ie Êltre
3. Aiustez le distributeur d'eau..
bouillante (jusqu'à la marque
jusqu'au bord pour huit tasses)

4. Quand Ie café est fait, enleve
Couvrez et laissez à feu tres ba

CafS glac5. Préparez un café tres
moitié de la quantité d'eau pour
Versez chaud iur des cubes de gla
pouvez aussi préparer des cubes
ordinaire dans les compartiments
Versez du café ordinaire sur ces ct

Th6. Préoarez le thé comme le caj
cuillerée à soupe de thé dans le Ê

Versez de l'eau bouillante jusqu'à .

Thé slac6. Mettez 2 cuillerées à
Ajouiez de I'eau bouillante jusqu',
le' thé chaud sur des cubes de
Garnissez d'une rondelle de citron

PUNCH AU (
Mélangez dans la u"tt""t.* 

lir.b
Remuez pour faire fondre le zuc
réfrigérateur.

Juste avânt de servir,
ajoutez , ,....,. I litt
Versez sur de la glace pilée daos
personnes.

Aut]ês u3age3. C,omme réciPient c
les ius de fruits, les jus de tmat
quelle boisson froide. Versez avec

Employez conrtue ptot à loit or à 
'

Aussi pour les boissons cbaudes q
bouillon.
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'iilées?

utes les discussions sur la valeur des
iaux, êtes-vous hésitante sur Ia valeur

ces questions, Les savants sont d'accord
rilleure source de vitamines et de sels
uuition ci-dessous à l'approbation des
rtition. Les aliments ont été divisés en
r h base de I'alimentation q.uotidienne.

luantité minimum de chacun des quatre
uront la base d'un régime bien balancé,
rux, les vitamines et les autres éléments
h santé. Des calories supplémentaires
re, les graisses et huiles employées dans

lion quoridiennemonl pour souvegorder

..... 3 à 4 tasses

-.... 4 tasses minimum
..... 2 tasses minimum
-. .. . 4 tasses minimum
... .. 6 tasses minimum
euvent remplacer une partie du lait,

is

,u, volailles, poissons et oeufs, Des
et noix peuvent de temps en temps

ES FRUITS

oi'
mé, source importante de vitamine A,

fruit ou un légume cru, sources de

y cmpris les pommes de terre.

EREATES

É
mplet ou enrichi de vitamines. (Ce
)

U, ymoymeû Je Jetunte

Vous vous servirez constamment de cette cafetière verseuse à
multiples 'rsages_. Pratique pour deux, assez grande pour un
Sroupe, profi.tez-de tous ses.avantages. Si vous ne lavez pas encore,
commandezla dès aujourd'hui. -

Caf6. Vous aurez toujours un café à votre goût si vous mesurez
soigneusement le café et l'eau. Les proporiions movennes sont
2 cqillerées à soupe rases de café moulu fin par'tasse d'eau
bouillante. Changei ces proportions suivant.votre-gott.
Vous préparerez généralèment 6 à 8 tasses de càfé dans votre
cafetière Rena Ware, mais si vous le désirez, vous pouvez n'en
tarre que deux.

Suivez cer indicotionr pour un cofé porfait choque foir:
l. Chauffez la cafetière en rinçant à I'eau très chaude,
2. Mesurez le café dans le filtre et posezle dans la cafetière.
3. Ajustez le distributeur d'eau. Versez la quantité voulue d'eau
bouillante (jysqu'à ,la. marque de six taises pour six tasses,
Jusqu au Dord pour hurt tassesJ.

4. Quand le café est fait, enlevez le filtre er tournez le liquide.
Couvrez et laissez à feu très bas pour que le café reste chaud.

Caf6 glac5, Préparez un café très fort en employant seulement la
moitié de la quantité d'eau pour la quantiié nomrale de café.
Versez chaud sur des cubes de glace dans de grands verres. Vous
pouvez aussi préparer des cubes de café en versant du café
ordinaire dans les compartiments à glace de votre réfrigérateur.
Versez du café ordinairô sur ces cubei dans de grands veries.

lh6-.- Préparez le tliré comme le café en remplaçant celuici par I
cuillerée à soupe de thé dans le filtre.

Versez de l'eau bouillante jusqu'à la marque de 6 tasses.

Thé glac6. Mettez 2 cuillerées à soupe de thé dans le Êltre.
Ajoutez de I'eau bouillante jusqu'à la marque de 6 tasses. Versez
le thé chaud sur des cubes de glace dàns de grands verres.
Garnissez d'une rondelle de citron.-

Autres usages. C-omme récipient couvert pour rafraîchir et servir
les jus de fruits, les jus de tomates ou dè légumes ou n'importe
quelle boisson fioide.'Versez avec ou sans le c"ouvercle,

Employez cornfle (tot à lait ou à eau; d'un ioli eftet sur la table,

Aussi pour les boissons chaudes comme le chocolat, le cacao et le
bouillon.

PUNCH AU GINGER AtE
Mélangez dans la verseusey2 

h,I'rj"ir: lî'rîr,, sucr6 à volonra

Remuez pour faire fondre le sucre, Couvrez et gardez dans le
réfrigérateur.

Juste avant de servir,
âjoutez . I tirre de ginger ale glac6

Versez sur de la glace pilée dans de grands verres. Pour 8 à l0
pelsonnes.

aa

BOTSSONS

I

couvERclE

DISTRIBUTOR
D'EAU

FII,TRE

VERSEUSE

I

it
Employez la cafetière putr
serùr l.e café i.nstantané!

Commondez cette mogni6que
cofetiàro Yor3eu30 Reno Wore
chez volre fournisseur ou
diroctoment à lo fobrique
Reno Wore.

[e récipienl peut contenir 2
litres de liquide sons être
rempli iusqu'ou bord pour
que vous puissiez verser

focilement.

3t



DEJEUNERS OU
SOUPERS

Un menu rapide pour
déieuner

Potage..à la crème de petits
pois

Sandwichs grillés au
f romage

Cornichons
Glace

Pour varier, aioutez des
pimenis.

7"i lo /14ÇIlSt
aewner ou souPer oI

POTAGES A TA CREME
Une sauce béchamel légère est la base de toutes les soupes à la
crème. Les légumes sont généralement cuits et écrasés. 

-Si 
vous

n'avez pas de centrifugeur pour écraser les lègumes, employez des
légumes passés en boite pour bébés. Calculèz I tasse- dé sauce
béchamel légère et 2 o't -3 

cuillerées__à soupe de légumes passés
par _personne. Ces potages sont excellents pour la sànté à cause
d11 lxil qu'ils contiennent. Le lait en poudre vous permettra de
faire des-économies, et vous pouvez mê-me rendre voi soupes plus
nutritives en augmentant la proportion de lait en poudre prévue
pour chaque tasse d'eau,

POTAGE A tA CREME D'EPINARDS
. 4 lassès de sauce béchamel légère

(page 22)
. I boite d'épinards pass6s pour bébés
. Y2 paquet d'épinards gelés hach6s
. I lasse d'épinards cuits écrasés

2 tasses (l livre) de pois cassés
2 litres d'eau froide dans volre cocotte

PATES
Les macaroni et les spaghetti fourni
beaucoup de i'os menus. Ces produit
dire que certains sels minéraux et r

fabrication ont été remplacés. Vorr
élèments nutritifs si vous faites cuire
les céréales, dans une très petite qua
pas à jeter. (Voir page 42)

MACARONI ET SPAGHETTI

Employez ...... 6tassesdr
Pour .. , 4 tas3es (pi

NOUttlES
Employez ...... 4 ta33es d'

Pour.. 3tasses(p
Pour empêcher les macaroni, spaghett
cuire les pâtes jusqu'à ce qu'elles soi
ensuite un peu de beurre, margarine
pour les enrober légèrement. L'huile
les recettes italiennes. Un peu d'ail
donne un goût agréable. .

RIZATAv/
Employez la casserole Rena Ware de

Mélangez ;..,,. 2tassesd'
I tasse de
I cuillerée

Couvrez et portez à ébullition à feu
électrique, éteignez et laissez attendre
ver le couvercle. Sur un fourneau à

veilleuse l0 minutes, éteignez ens
minutes, Remuez et servez. Le riz ser

Si vous préférez le riz plus sec, ou
vous pouvez varier la quantité d'eâu
1/z â 3 tasses,
+ Le fiz en paquets est prêt à cuire.
perdues lors de l'empaquetage ont éû
vitamines seront perdues si vous lavez

Rtz sAu
Mettez votre casserole Rena Ware &
modéré.

Faites fondre ... 2 cuillerSc
Ajoutez I tasse dr
Remuez jusqu'à ce que le riz soit t*r
Faites cuire comme
ci-dessus avec .. 2 rr$e. d

,

Faites

Ajoutez
ou
ou

Lavez .

Recouvrez de ...

Servez très chaud, saupoudré d'un peu de fromage râpé.

SOUPE AUX POIS CASSES

Rena Ware. Laissezles tremper toute la nuit.
Ajoutez I livre de iambon

7e de tasse d'oignon en dés
I cuillerée à rhé de sel

Couvrez et fermez les orifices d'échappement. Portez à ébullition
à feu modéré, baissez ensuite le feu éf laissez mijoter 2 heures r/2,

à 3 heures.

POTAGE AUX HUITRES
Dans Ia casserole Rena Ware de 2 litres, à feu modéré,

Faites fondre . . . 2 cuillerées à soupe de beurre ou mar.

Egouttez (gardez le 
gâlrno

liquide) vz lirre d,huîrres

Faites cuire les huitres dans le beurre fondu jusqu'à ce que les
bords se recourbent.

Ajoutez 2 tasses de lait
7a de cuiller6e à rhé de poivre
7s de cuillerée à rh6 de sel au céleri
I cuiller6e à rhé de set

7s de cuillerée à lh6 de paprika

Portez à ébullition a feu modéré et servez,

SANDWICHS GRILTES AU FROMAGE
Beurrez une ftanche de pain-mie, recouvrez d'une lamelle de
fromage américain puis d'une seconde tranche de pain enduite de
moutarde. Etendez du beurre fondu sur les facei extérieures du
sandwich. Disposez les sandwichs dans la grosse poêle Rena Ware
et fâites dorer des deux côtés à feu modZré. Sêrvez chaud avec
des cornichons.
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lambon
d'oignon en dés
à rhé de sel

a

livre de
de lasse
cuillerée

i A tA CREME
est Ia base de toutes les soupes à la

inéra.lement cuits et écrasés. -Si 
vous

our_écraser les lè,gumes, employez des
ur bébés. Calculez I tasse dé sauce
cuillerées__à soupe de légumes passés
nnt excellents pour la sànté à 

-cause

Le lait en poudre vous permettra de
pouvez même rendre vos soupes plus
proportion de lait en poudre prévue

CREME D'EPINARDS
lasses de sauce béchamel légère
(pege 22)

boire d'épinards passés pour bébés
paquet d'épinards gelés hachés
tasse d'épinards cuits écrasés

é d'un peu de fromage râpé.

rx PotS cAssEs
tasses (l livre) de pois cassés
litres d'eau froide dans volre cocolle

rp€r toute Ia nuit.

PATES
Les macaroni et les spaghetti fourniront le plat principal dans
beaucoup de iros menus. Ces produits sont enrichis, ce qui veut
dire que certains sels minéraux et vitamines perdus lors de la
fabrication ont été remplacés. Vous conservez la plupart des

élèments nutritifs si vous faites cuire les pâtes, comme Ie riz ou
les céréales, dans une très petite quântité d'eau que vous n'avez
pas à jeter. (Voir page 42)

ÂÂACARONI ET SPAGHETTI

Employez ..,... 6 tassesd'eau
Pour .. . 4 lasses (paquer de I livre)

NOUIItES
Employez ...... 4 tasses d'eau
Pour . , 3 tasses (paquer de th liwel
Pour empêcher les macaroni, spaghetti et nouilles de coller, laissez
cuire les pâtes jusqu'à ce qu'elles soient à peine tendres; ajoutez
ensuite un peu de beurre, margarine ou huile d'olive, juste assez
pour les enrober légèrement. L'huile d'olive est préfétable dans
les recettes italiennes. Un peu d'ail ajouté pendant la cuisson
donne un goût agréable.

RIZ A LA VAPEUR
Employez la casserole Rena Ware de 2 litres sur le petit brûleur.

Mélangez .,,... 2 tasses d'eau froide
I lasse de riz non lavé*
I cuillerée à rhé de sel

Couvrez et portez à ébullition à feu moyen. Sur une cuisinière
électrique, éteignez et laissez attendre 20 à 25 minutes sans soule-
ver le couvercle. Sur un fourneau à gaz, ûettez la tamme en
veilleuse l0 minutes, éteignez ensuite et laissez attendre l5
minutes, Remuez et servez. Le riz sera gonflé,

Si vous pÉférez le riz plus sec, ou au contraire plus moelleux,
vous pouvez varier la quantité d'eau selon vos goûts, de I tasse

/z â 3 tasses.
\ Le fiz en pâquets est prêt à cuire. Une partie des vitamines B
perdues lors de l'empaquetage ont été remplacées. Ces précieuses

vitamines seront perdues si vous lavez le riz.

RIZ SAUTE
Mettez votre casserole Rena Ware de I litre Vz ou Zlines à feu
rnodéré.

Faites fondre .., 2 cuiller6es à soupe de beurre

Ajoutez I tasse de riz cru

Remuez jusqu'à ce que le riz soit bien doré.

Faites cuire comme
cidessus avec . . 2 lasses d'eau ou de bouillon

Vous pouvez varier vos
menus en servant des pâtes
de différentes formes. Les
enfanls sont intéréssés par
les petites pâtes en forme
d'alphabet qui les aident à
apprendreleurABC.

Employez la quantité de sel
recommandée sur le paquel.

Le riz est cuif quand un
grain frotté entre le pouce et
l'index ne laisse aucune par-
licule dure.

s d'échappemenr, Portez à ébullition
: le feu et laissez mijoter 2 heures 7z

AUX HUITRES
: de 2 litres, à feu modéré,

cuillerées à soupe de beurre ou mar.
garine

litre d'huîtres

le beurre fondu jusqu'à ce que les

tesses de lait
de cuillerée à rhé de poivre
de cuillerde à thé de sel au céleri
cuillerée à th6 de sel
de cuillerée à rhé de paprika

ùtr et servez.

IILLES AU FROMAGE
i*nie, recouvrez d'une lamelle de
: seconde tranche de pain enduite de
e fondu sur les faces extérieures du
ichs dans la grosse poêle Rena Ware
s à feu modéré. Servez chaud avec
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VITE FAIÎ

Riz à l'espagnole,
Petits pains chauds,

Beurre
Salade de laitue

Gélatine aux fruits
lair

RIZ A TESPAGNOTE AVEC DU BOEUF

Employez la grosse poêle ou l'ustensile de 3 litres à feu modéré.

Faites revenir . . . I livre de boeuf haché

Il est inutile d'ajouter de la graisse. Lorsque la viande a pris
couleur, ajoutez . I tasse d'oignon en dés

1/z lasse de poivron veil emincé
I lasse de c6leri en dés

3/+ de lasse de riz cru

I boîre de champignons de 4 onces,

queues, morceaux el liquide
2 tasses 7z de tomales en boîte
I cuillerée à soupe de sel

I cuillerée à rhé de paprika
1/z cuiller6e à rhé de poivre

Couvrez. Après formation du "bouchon d'eau" mettez le gaz en
veilleuse et laissez cuire 25 minutes.

CHOUCROUTE GARNIE DE COTES DE PORC

Mettez votre grosse poêle Rena Ware à feu modéré.

Faites revenir . . . 2 ou 3 livres de côtes de porc decoupées

en portions individuelles

Ajoutez 2 cuillerées à rh6 de sel

7o de cuillerée à rhé de poivre

Couvrez et fermez les orifices d'échappement. Baissez le feu et
laissez cuire I heure /2.

Disposez sur les côtes . . . I livre (boîre No. 2t/21 de choucroule

Couvrez et mettez à feu modéré jusqu'à dégagement de vapeur.
Baissez alors le feu et continuez la cuisson l0 minutes.

Si vous pftférez, la choucroute cuite à la vapeut' mettezla dans
la casserôle interieure Rena Ware.

Assaisonnez avec ,...,,. 4 cuillerées à soupe du ius de la viande

Posez la plaque perforée au dessus des côtes et placez la casserole
intérieure- sui la 

-plaqrre. 
Mettez à feu modéré jusqu'à dégagement

de vapeur sous lé couvercle profond. Baissez alors le feu et laissez
cuire 20 minutes.

HAMBURGERS

Mélangez . . . I livre de boeuf haché

7c de tasse d'oignon haché

Vz cvilleÉe à thé de poivre
I cuillerée à soupe de sauce calsup

I cuillerée à th6 de moularde

Divisez le mélange en 6 portions. Mettez dans-!rne poêle froide à

feu modéré. Faités sautefdes deux côtés jusqu'à ce que la viande
soit cuite à votre goût. Pour des hamburgers bien cuits, 5 à 8

minutes de chaque côté suffisent.

BIFTECK 5U

Demandez à votre boucher de vous t
d'épaule ou de culotte de boeuf, pesar

Mélangez et frottez sur
re bifteck \::ffi"t

Vr cuillerée

Mettez. la grosse poêle Rena Ware à

Faites fondre ... 2 cuiller&

Faites revenir lentement le bifteck &

Ajoutez I Perh <Sg

Vz poiwoa
Recouvrez de ........, ' I boire No

Couvrez et fermez les brifices d'echr
laissez mijoter I heure t/z à 2 hewes-

COTELETTES DE PORC

Disposez ......4 à6cots

dans Ia grosse poêle Rena Ware, s

Faites reienir, ians couvrir, 6 minr
modéré. Retirez les côtelettes de la 1

cuillerées à soupe de la graisse'

Ajoutez et faites dorer
légèrement I ;j:fl;
Mélangez et versez dans la Poêle,

2 cuiller&
I cuilleée
I pincée d
2 cuiller6e

7z tasse de
7e de tasse

Faites cuire en remuânt constamme
éoaississe. Disposez les côtelettes daru
le^s orifrces d'éihappement et laissez

SHANGAI SI

Emolovez la casserole Rena Ware d
â fËu inodéré.

Faites sauter . , ,1/z liwe dt
ntofea

Ajotitez ; ['Ë j
I tasse dr

Vz lasse d't
2 cuillerÉc

ou da
I cuillerri,c

7e de cui*
Couvrez. Après formation du "boud
laissez cuire 30 à 45 minutes. S€rre
ou du riz.

(uoir les affatugetnents
pages 28 et 29)

Si vous avez une nom-
breuse famille, vous pouvez
oblenir plus de portions de
celle recette en aioulant à

la viande 7z iasse de flocons
d'avoine et l/t de tôsse de
laii.
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'lOtE AVEC DU BOEUF

r I'ustensile de 3 litres à feu modéré.
I livre de boeuf haché

Ia graisse. Lorsque la viande a pris
I tasse d'oignon en dés

r lasse de poivron vert emincé
tasse de céleri en dés

r de lasse de riz cru
boîte de champignons de 4 onces,

queues, morceaux et liquide
I tasses 7z de lomates en boîte

cuillerée à soupe de sel
cuillerée à thé de paprika
cuillerée à thé de poivre

u "bouchon d'eau" mettez le gaz en
minutes.

INIE DE COTES DE PORC

:na Ware à feu modéré.

ou 3 livres de côtes de porc decoupées
en portions individuelles

cuillerées à rhé de sel

de cuillerée à rhé de poivre

:es d'échappement. Baissez le feu et

livre (boîte No. 2Vzl de choucroute

déré-jusqu'à dégagement de vapeur.
.uez la cuisson l0 minutes.

ute cuite à la vapeur, mettez-la dans
\\/are.

cuillerées à soupe du ius de la viande

:lessus des côtes et placez Ia casserole
tez à feu modéré jusqu'à dégagement
rrofond. Baissez alors le feu eilaissez

IBURGERS

livre de boeuf haché

de tasse d'oignon haché

cuillerée à thé de sel

cuillerée à th,6 de poivre
cuillerée à soupe de sauce calsup
<uillerée à thé de moutarde

ions. Mettez dans une poêle froide à
der.r-x côtés jusqu'à ce que la viande
: des hamburgers bien cuits, 5 à B

s€nt.

BIFTECK SUISSE
Demandez à votre boucher de vous couper une tranche de l1/2."
d'épaule ou de culotte de boeuf, pesant de I livrel/z à 2 livres.

Mélangez et frottez sur
re birteck 'î:ïi:,i: !"iil! r" ,",

Vu cuillerée à thé de poivre

Mettez la grosse poêle Rena Ware à feu modéré.

Faites fondre .., 2 cuilleréesà soupede graisse

Faites revenir lentement le bifteck des deux côtés.

Ajoutez I pètit oignon coupé en rondelles

Recouvrez de .. .. . ....."i ilïiï.:î::i:*",".
Couvrez et fermez les brifices d'échappement. Baissez le feu et
laissez mijoter I heure 7z à 2 heures. 

-

COTETETTES DE PORC HAWAIENNES
Disposez ..,.,. 4 à 6coteleresde porc

dans la grosse poêle Rena Ware, sans graisse supplémentaire.
Faites revenir, sans couvrir, 6 minutes de chaque côté à feu
modéré. Retirez les côtelettes de la poêle et ne conservez que 2
cuillerées à soupe de .la graisse.

Ajoutez et faites dorer
légèrement i ;::'1,*n:;1.t";
Mélangez et versez dans la poêle:

2 cuillerées à rhé de fécule
I cuillerée à rhé de sel
I pincée de poivre
2 cuillerées à soupe de cassonade

1/z lasse de ius d'ananas en boîte
% de tasse de ius de citron

Faites cuire en remuant constamment jusqu'à ce que la sauce
épaississe. Disposez les côtelettes dans la sauce. Couviez et fermez
les ori{ices d'échappement et laissez mijoter environ 45 minutes.

SHANGAI SPECIAT
F.mployez _la casserole Rena Ware de 3 litres ou la grosse poêle
â feu modéré.

Faites sauter , . .lh livre de veau. agneau ou porc en

Ajoutez a ,ir"Jrtïlt"creri haché
2 lasses d'arachides hachées
I tasse d'oignons coupés en rondelles

7z lasse d'eau
2 cuillerées à soupe de sauce de soya

ou de sauce à viande
I cuillerée à thé de sel

7s de cuillerée à lhé de poivre

Couvrez. Après formation du "bouchon d'eau" baissez le feu et
laissez cuire 30 à 4, minutes. Servez avec des nouilles chinoises
ou du riz.

Voici un déjeuner pratique
pour le Dimanche. Vous
poutez aller à l'église pen-
dant qt+'il cuit. Les lé-
gutnes ou le dessert cuiront
à la tapeur sur la plaque.
Couvrez du couvercle àro-
fond. Le plu* pudÂi,ng
moderne est un parfait
dessert pour ce tepas.

Servez avec du riz cuit à
la vapeur et une salade de
légumes.

le riz peut ôtre cuit é la
vapeur au.dessus des côte-
lettes de porc. Voir page ll,

Voici une excellenle façon
d'accomoder un reste de
rôri.
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Le poulet gelé peut êlre
dégelé seulemenl assez pour
pouvoir séparer les mor-
ceaux. Ajoutez alors l0 à 15
minules au lemps de cuisson,
Cependant, la farine adhère
mieux si le poulei est com-

éselé.plèrement d

Si,.plu et nourrtssqvt

POULET FRIT A tA MODE DU SUD

Ce poulet sera doré et croustillant tout en restant tendre!

Mettez la grosse poêlè Rena Ware à feu modéré.

Faites fondre . . . 7z tasse de graisse végérale

Mélangez dans un sac en
papier Yz tasse de farine , r/z lasse de farine

Placez dans le sac

2 cuillerées à rhé de sel
r/z cuiller6e à thé de poivre
I cuillerée à ihé de paprika a volonté
I poulet de 2 livres 7z à 3 livres coupé

en morceaux

t

et secouez bien. Gardez le restant de farine pour la sauce. Enlevez
les morceaux de poulet et faitesles dorer d'un côté dans la graisse
chaude 6 à l0 minutes. Retournez-les et couvrez mais laisiez les
orifices d'échappement ouverts. Baissez le feu èt laissez mijoter
environ 30 minutes. Tournez les morceaux de poulet une iut.e
fois et laissez cuire sans couvercle 5 minutes. Mettez sur un plat
de service chatid.

ll est facile d'enfariner des
morceaux de viande ou de
poulet en les secouant dans
un sac en papier où vous
aurez mis de la farine et du
sel et du poivre.

Pour faire la sauce

Ne gardez que 3 cuillerées à soupe de la graisse. Sur un feu
modéré ajoutez le restant de Ia farine assaisonnée. Remuez
jusqu'à ce que le mélange soit sans grumeaux. Ajoutez peu à peu
1 tasse r/z à 2 tasses de lait ou d'eau en remuant constamment.
Laissez cuire jusqu'à ce que la sauce épaississe.

BIFTECK DE CAMPAGNE
Achetez une tranche de culotte de boeuf d'une épaisseur deYz".
Découpez en morceaux et faites cuire comme le poulet mais en
employant seulement 2 cuillerées à soupe de graisse,

I cuillerée à th6 dê paprika

Couvrez. Quand la vapeur commence à se former baissez le feu
et laissez cuire I heure 14 à 2 .heures. Vous pouvez en même
temps cuire des légumes ou un dessert à la vapeur au-dessus des
côtes.

&

^â,

COTES DE PORC A TA SAUCE TOMATE

Mettez la cocotte Rena Ware à feu modéré.

Faites revenir . . 3 ou 4 livres de côtes de porc coupées

Enlevez les côtes et 
on morceeux

faitessauter ..,. I grosoignon haché

Jetez la graisse. Remettez les cotes dans la cocotte.

Mélangez et ajoutez
cuillerées à soupe de vinaigre
cuillerées à soupe de ius de citron
cuillerées à soupe de casgonade
de cuillerée à thé de poivre de cayenne
tasse de sauce catsup
cuiller6es à thé de moutarde en poudre
lasse d'eau

2
2
4
2

V6
I
2
I

rh
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A tA MODE DU SUD

stillant tout en restant tendre!
: \\'are à feu modéré.

i tasse de graisse végétale

â tasse de farine
2 cuillerées à thé de sel
z cuillerée à thé de poivre
I cuillerée à thé de paprika a volonté
I poulet de 2 livres 7z à 3 livres coupé

en morceaux

jstant de farine pour la sauce. Enlevez
rites-les dorer d'un côté dans la gra-isse
tournezles et couvrez mais laisiez les
:rts. Baissez le feu èt laissez mijoter
ez Ies morceaux de poulet une âutre
rvercle 5 minules. Mettez sur un p.lat

. à soupe de la graisse. Sur un feu
de Ia farine assaisonnée. Remuez

rit sans grumeaux. Ajoutez peu à peu
ou o eau en remuant constamment.
la sauce épaississe.

DE CAMPAGNE
rtte de boeuf d'une épaisseur de Vz".
aites cuire comme Ie poulet mais en
lerées à soupe de graisse.

\F

A [A SAUCE TOMATE

: à feu modéré.

ou 4 livres de côtes de porc coupées
en morcêâux

gros oignon haché

cotes dans la cocotte.

ou 3 cuillerées à rhé de sel
cuillarées à coupe de vinaigre
ruillerées à soupe de ius de citron
cuillerées à soupe de cassonade
de cuiller6e à rh6 de poivre de cayenne
tesse de sauce €alsup
csiller6es à thé de moutarde en poudre
trsse d'eau
nsse de céleri haché
oilleréa à rhé de paprika

ûmmence à se former baissez le feu
à 2 heures. Vous pouvez en même
un dessert à la vapêur au-dessus des

''' 
.1i'



SATADES

Sentez s.r la salade de
chou ou sur l.a

salade Wallorf

38
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Le succès de vos salades dépend de leur variété. Vous pouvez

facilement I'obtenir en changeant les difiérents cônes du coupoir
à salade Rena Ware. Si vous n'avez pas encore ce petit apparëil
si pratique, il est facile de vous le procurer chez votre fournisseur
habituel ou directement de la fabrique.

Suggestions Pour le Succès de Vos Salades

Choisissez des salades et légumes bien frais. Lavez-les à l'eau
froide et laissezles soigneusement égoutter avant de les ranger
dans le réfrigérateur. Ceci empêche la décoloration.

Enlevez les feuilles fanées et toutes les parties inutilisables. Vous
gagnez ainsi de la place. Placez les sâlades et légumes lavés et
égouttés dans un sac en plastique ou dans le tiroir à légumes de

votre réfrigerateur. Ils se conserveront frais et secs jusqu'à usage.

Pour préserver la fraicheur, il vaut mieux séparer la salade en
morceaux que la, couper

N'ajoutez I'assaisonnement qu'au moment de servir.

Les restes de haricots verts, betteraves, chou-fleur, petits pois et
broccoli sont meilleurs en salade que réchauffés, et aident à

varier vos menus.

Si vous aimez Ie goût de l'ail, frottez le bol avec une gousse

coupée, ou employez du vinaigre ou du sel parfumés à l'ail.

Mettez toujours les bols et plats à salade à refroidir.

Les fruits se marient bien avec le poulet et le porc tandis que
les légumes s'accommodent avec du boeuf, du veau ou du mouton.

ASSAISONNEMENT CUIT

Mélangez dans la casserole intérieure Rena Ware

I cuillerée à soupe 7z de sucre

I cuillerée à rhé de sel

2.cuillerées à soupe de farine
I cuillerée à rhé de moularde en poudre

I pincée de poivre de cayenne

Mettez la casserole dans l'ustensile d,e 2 litres au-dessus de 2
tasses d'eau bouillante.

Mélangez et ajoutez .... I oeuf légèrement battu

7+ de iasse d'eau chaude

Laissez cuire jusqu'à épaississiment, environ 10 minutes, en
remuânt constâmment.

Ajoutez 2 cuillerées à soupe de beurre

7+ de tasse de vinaigre léger

Laissez refroidir et conservez dans le réfrigerateur. Vous pouvez

diluer cet assaisonnement avec du jus de fruit ou de la crème
fouettée quand vous l'employez sur une salade de fruits.

SATADE DE S,

Passez au coupoir à salade assez de

litre. Vous pouvez employer des caroct
persil et du chou-fleur. Placezles dan
gardez au frais.

Mettez dansun bol .., ;. I paquet dc

Ajoutez I lasse d'err

Tournez jusqu'à ce que la gélatine soi

Ajoutez I tasse d'ee
2 cuillerées
I cuillerée i

Versez sur les légumes et laissez prer
Découpez en carrés et servez sur de la l
cuit.

ASSAISONNEMENT CT

Dans la casserole de I litre ou I litre
Mélangez ......1/s de tasse d

I cuillerée à

I cuillerée i
I cuillerée à

Ajoutez peu à peu . . , , ../+ de tasse c

7c de tasse r

Portez à ébullition à feu doux. Laisse
levez du feu. Versez dans un bol.

Ajoutez en battant ..,,, 2 oeufs ou,
I iasse d'hu

Conservez dans le réfrigéraæur dans u

MElANGEZ

Chou haché
Pommes non pelees hachées
Noix en morceaux

Morceaux d'ananas
Rondelles de bananes
Céleri en dés

Tranches d'ananas
Moitiés de pêches
Fromage frais

Carottes râpées
Raisins secs

Quartiers d'oranges

Epinard haché
Betterave hachée
Laitue

SERVE

Assais
salé à

Assais

Assai:
longé

Assair
Ionge

Assi.
ull lrc

Rondelles
Rondelles

de concombres
d'oignon

Âçsan
mélar
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pend de leur variété. Vous pouvez
pant les différents cônes du coupoir
; rt'avez pas encore ce petit apparëil
us le procurer chez votre fournisseur
r fabrique.

rcès de Vos Salades

;umes bien frais. Lavez-les à l'eau
:ment égoutter avant de les ranger
rpêche la décoloration.

toutes les parties inutilisables. Vous
Lcez les serlades et légumes lavés et
ique ou dans le tiroir à légumes de
erveront frais et secs jusqu'à usage.

il vaut mieux séparer la salade en

lau moment de servir.

)etteraves, chou-feur, petits pois et
rlade que réchauffés, et aident à

ril, frottez le bol avec une gousse
gre ou du sel parfunés à l'ail.

rts à salade à refroidir.

'ec le poulet et le porc tandis que
:c du boeuf, du veau ou du mouton.

NEMENT CUIT
ntérieure Rena Ware

:uillerée à soupe 7z de sucre
:uillerée à rhé de sel

:uillerées à soupe de farine
uillerée à thé de moutarde en poudre
rincée de poivre de cayenne

ænsile de 2 litres au.dessus de 2

nuf légèrement batlu
le lasse d'eau chaude

ssiment, environ 10 minutes, çn

uillerées à soupe de beurre
lc tasse de vinaigre léger

dans le réfrigerateur. Vous pouvez
c du jus de fruit ou de la crème
z sùr une salade de fruits.

SAI.ADE DE SANTE
Passez au coupoir à salade assez de légumes pour en avoir I
litre._ Vous pouvez employer des carottes, du céleri, du chou, du
persil et du chou-fleur. Placez-les dans un plat peu profond et
gardez au frais.

Mettez dans un bol . . . ; . I paquei de gélatine au citron
Ajoutez I tasse d,eau très chaude
Tournez jusqu'à ce que Ia gélatine soit complètement dissoute.
Ajoutez I tasse d,eau froide

2 cuillerées à soupe de ius de citron
I cuillerée à soupe de sel

Versez sur les légumes et laissez prendre dans Ie réfrigérateur.
Découpez en carrés et servez sur de la laitue avec l,assaisonnement

la casserole intérieure oeut
servir de moule pour les
salades en gelée.

ASSAISONNEMENT CUIT A L'HUIIE
Dans la casserole de I litre ot I bae 1/2,

Mélangez .,....Vs de tasse de farine
I cuillerée à thé de sucre
I cuillerée à thé de sel
I cuillerée à thé de moutarde en poudre

Ajoutez peu à peu . .. . .s/+ de tasse d,eau

7a de tasse de ius de citron
Portez à ébullition à feu doux, Laissez bouillir I minute er en_
levez du feu. Versez dans un bol.
Ajotrtez en battant ...,, 2 oeufs ou 4 iaunesd,oeufs

I tasse d'huile à salade

Conservez dans le réfrigéraæur dans un récipient couvert.

curt.

METANGEZ

Chou haché
Pommes non pelees hachées
Noix en morceaux

Morceaux d'ananas
Rondelles de bananes
Céleri en dés

Tranches d'ananas
Môitiés de pêches
Fromage frais

Carottes râpées
Raisins secs
Quartiers d'oranges

Epinard haché
Betterave hachée
Laitue

Rondelles de concombres
Rondelles d'oignon

SERVEZ AVEC

Assaisonnement cuit à l'huile
salé à volonté

Assaisonnement cuit à l'huile

Assaisonnement cuit à l'huile al
longé de jus d'ananas

Assaisonnement cuit à l'huile al-
longé de jus d'orange

Assaisonnement cuit à l'huile
mélangé à du raifort

Assaisonnement cuit mélangé à
un volume égal de crème aigie

Essayezcessalndes. im-
a1u.+ter de

tnenus.
prévues
l'interêt

!,ouî
a los
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Vous aurez toujours ls ;srr:-:

PETIT DEJEUNER EN

FI.OCONS D'A

Employez votre casserole Rena \\';:'
Mélangez I tasse d

rapide
2 lasses d

Vz cvillerée

Couvrez et mettez sur le petit brùl':':

cuisson et éteignez aussitot que Ia r'.
Laissez en attente le temps voulu. el

ver le couvercle. Remuez et ser\-ez

pendant la cuissr-rn, les flUcons ne s

BACOA

Disposez au plus 6 tranches de l
Couvrez et fermez les orilices d'écha

modéré 5 à 7 rninutes selon l'épais'

Six rninutes est la moYenne Pour d

bien cuit. Enlevez le couvercle, :

graisse chaude et laissez égoutter :

Cette méthode élimine la sun'eillar
deux fois, vous saurez exactenrent lt
pour que le bacon soit cuit à votre g

OEUFS SUR T

Pendant que le bacon cuit, cassez

dans un bol, et mesurez 2 cuillerées

Quand vous enlevez le bacon de l

moitié de la graisse. Laissez couler lt
l'eau, couvrez et éteignez le feu' Lai

les oeufs soient cuits à votre goùt. f
encore liquide. Les oeufs cuits de

faciles à digérer comme les oeufs

l'apparence des oeufs sur le plat. Rel

la vapeur a cuit le dessus.

FRUITS S

Vous devez remplacer l'eau qui a e:e

les pommes, abricots, frgues, Perche:

lavez-les rapidement à l'eau chaui..
la casserole de I litre Yz, et a:.::
couvrir, environ 2 tasses. Coul rez e

modéré. Quand la vapeur commc:l:
et laissez mijoter environ 15 minl:
pas nécessaire de faire tremPer lc: :

le faire, cuisez les fruits dans l'e:u
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P"wrI
Vous aurez toulours le temçts de préparer .

PETTT DEJEUNER EN IO MINUTES

FtocoNs D?volNE
Employez votre casserole Rena Ware de I litre ou I litre 14.

Mélangez ....'. I lasse de fioconl d'avoine à cuisson

z rillJSî,."u e,oia.
Vz cuillerée à rhé de sel

Couvrez et mettez sur le petit brûloir à feu modéré. Surveillez la

cuisson et éteignez aussitot gue la vapeur comnence à se dégager.

Laissez en attente le temps voulu, environ 5 minutes, sans soule-

ver le couvercle. Remuez et servez' Si vous évitez de tourner
pendant la cuisson, les focons ne s'attacheront pas.

BACON

Disposez au plus 6 tranches de bacon dans la grosse poêle.

Couvrez et fermez les oriÊces d'échappement.. Laissez cuire à feu

modéré 5 à 7 minutes selon l'épaisseur du bacon et votre goût.

Six minutes est la moyenne pour du bacon en tranches minces

bien cuit. Enlevez le couvercle, retournez le bacon dans la
graisse chaudç et laissez égoutter sur des serviettes en papier.

Cette méthode élimine la surv-eillance constante. Après une ou

deux fois, vous saurez exactement le temps de cuisson nécessaire

pour que le bacon soit cuit à votre goût'

OEUFS SUR tE PLAT

Pendant que le bacon cuit, èassez le nombre d'oeufs nécessaire

dans un bol, et mesurez 2 cuillerées à soupe d'eau dans une tasse.

Quand vous enlevez le bacon de la poêle, jetez à peu près la
moitié de la graisse. Laissez couler les oeufs dans la poêle, ajoutez

I'eau, couvrez et éteignez le feu. Laissez en attente jusqu'à ce que

les oeufs soient cuits à votre goût. Trois minutes laissent le jaune

encore liquide. Les oeufs cuits de cette facon sont tendres et

faciles à digérer comme les oeufs pochés, mais ont le goût et'
l'apparence des oeufs sur le plat. Retournez les oeufs sur I'assiette,

la vapeur a cuit le dessus.

FRUITS SECS

Vous devcz remplacer l'eau qui a été extraite des fruits secs cornme

les pommes, abricots, figues, pêches, prunes et raisins. Pour cela,

lavez-les rapidement à l'eau chaude. Mettez I livre de fruits dans

Ia casserole de I litre yz, et ajottez assez d'eau pour les re-

couvrir, environ 2 ta.sses. Couvrez et commencez la cuisson à feu
modéré. Quand la vapeur commence à se dégager, baissez le feu
et laissez rnijoter environ 15 minutes. Sucrez à volonté. Il n'est
pas nécessaire de faire tremper les fruits secs, mais si vous désirez

le faire, cuisez les fruits dans l'eau où ils ont hempé.

rcn covvtvvtevrcer

PEIITS DEJEUNERS

loI owrnee
a

FRU]TS DE SAISON
FTOCONS D'AVOINE
OEUFS AU BACON

PAIN GRITTE CONFITURE
BEURRE CAFE

THÉ IAIT

Faites cuire les céréales dans
du lait pour les rendre plus
nùlrilive5,

Vous aurez le temps de
meltre table ei de verser le

ius de fruit pendant que
le bacon cuit.

)È.* *r*
;ËrÈ-

)

4l



PETITS DEJEUNERS J)"titu lujewt4ey, ,olrlus pouy ceux

Les_céréales peuvent être cuites soit directement sur ]e feu. soit
au bain-marie. Cette dernière méthode est préférabÈ I,;;; 

"i;;
céréales qui demandent une longue cuisson. ^

Cuisson à la casserole. Suivez les proportions de céréales et d,eau
indiquées sur le. paquet. Porrez lbau salée à ébullition à feu-viÎ
dans un ustensile cou\.ert. Quand l'eau bout, éteignez le feu et
ajoutez les céréales.peu à peu en remuant constanment. Couur*
et laissez_ attendre le temps nornalement requis pour la cuisson,
envrron ) mrnutes.

Cuisson au bain.marie. Suivez les proportions de céréales et d,eau
indiquées sur le paquet. Dans là casserole intérizure couverte.
portez l'eau salée à ébullition à feu vif. Eteignez le feu et ajoutel
les céréales. Couvrez et placez la casserole î.", I,"rt""ritË' aàjItres ou vous aurez mis 2 tasses d'eau bouillante. Laissez cuire
lê temps nécessaire sur feu très bàs.

BOUIIIIE DE FARINE DE MAIS
Faites cuire au bain-marie 15 à 20 minutes:

3 lasses d'eau
I cuillerée à thé de sel
I tasse de farine de maïs

Faites cuire

HOMINY GRITS

au bain-marie 50 à 60 minutes:
4 tasses d,eau bouillante
I cuillerée à rhé de sel
I tasse de grits

CREPES EPAISSES

Faites chauffer la grosse poêle à feu modéré pendant que vous
preparez ta pâte.

Battez . I oeuf
Ajoutez I tasse /4 de babeurre

3 cuillerées à soupe d,huile à salade ou

CEREATES FT

Avec vos restes de céréales cuites, r'ou.
croquettes dorées.

Versez les restes de bouillie de mais. gr

profond. Quand les céréales sont bii
carrés ou baguettes de l" par 3". R':r
la farine. Faites chauffer la poêle à fer

soupe de beurre ou de graisse. Faites

côtés et servez chaud avec du beurre e

JAMBON A tA
Achetez du jambo

Laissez une partie du gras et cisaillez .

de se retourner. Mettez le jambon dar

laissez dorer doucement, Retournez e

Si le jambon n'a pas subi de prépal

rendre plus tendre, ajoutez 2 cuillerét
les 5 premières minutes. Enlevez le
cuisson comme ci-dessus.

SAUCE ROI
Apres avoir enlevé le jambon de la I

à soupe de beurre. Laissez prendre

tasse d'eau chaude. Mélangez bien e

servez en saucière. Si vous préférez u

placez l'eau par du café chaud'

OEUFS BROU
Mettez votre poêle Rena Ware à feu

Faites fondre ... I cuillerée

Calculez 7 oeut Vz à 2 oeufs par pers

ajottez . I cuillerée
et poivre

Quand le beurre est bien chaud, verse:

commencent à se prèndre, soulevez le

pour que le liquide s'écoule' en des

cuites vets le centre. Laissez cuire p
goût. Pour vatier, vous pouvez ajouæ
rondelles de saucisse ou I cuillerée à

oeuf juste avant la cuisson. Délicieu-x

POMMES DE TERR

Mettez la poêle Rena Ware à feu mo

lerées à soupe de graisse de bacon, be

des pommes de terre cuites coulÉes er

côtés en remuant avec une spatule. S;

recette page 16,

L'ustensile de 2 litres avec
son couvercle et la casserole
intérieure vous permeltent
de faire cuire les aliments au
bain-marie. Mettez 2 tôsses
d'eau dans le récipient in-
fér ieu r.

Si vous employez du lait,
ne ffiettez aas de bicarbo-
nate d.e soide, mais 2 cuil-
lerées à tl.té de leture.

de beurre ou margarine fondu
Tamisez ensemble et
ajoutez . I tasse r/4 de farine

Si vous employez de la farine 
t/z cuilleÉe à thé de bicarbonate de soude

de grual, augmentez la Vz cuillerêe à rhé de sel
quantité de V+ de I cuillerée à thé de levure

iâsse I cuillerée à thé de sucre

Si vous aimez res crêpes aux Bilf'uju:tl":îï:,lx %Ï.'î;. l".ri\:r:ru: s"â:i*fful,mvrrilles, ;:.,"iî.[i"t"ï. ..li""i Ëî;;"il"r'"d"."ilir,;"'ii;iil à'"', 
""irt".ees 

de pâte
consetées iuste avônr t" *3,n]"":^""ti:,:::l .former 

6 à 7 crêpes-Retou-*-Ë.ïqg"a'a"t
cu sson L:liiU3li:iiHliiiiËTji,'ïr'i:,1ïI"l*::gl,3H,lJl,::x;

poêle, mais si vous le,préférer, e*ployez .."t.-à"i7r-;it".é;
42 

à thé de graisse. Voir lès receties pàge'27.



p.tits lujew,4ey, ,olrlus pouy cet4x ryri trqvqîllurt

Lites soit directement sur Ie feu, soit
're méthode est préférable poui 1",
longue culsson.

les_proportions de céréales et d,eau
tez I'eau salée à ébullition à feu vif
)uand I'eau bout, éteignez le feu ei
r en remuant constamment. Couvrez
normalement requis pour la cuisson,

les -proportions de céréales et d,eau
rns^la ca-sserole intérieure couverte,
à feu vif. Eteignez le feu et aioutel

ez la casserole dans l'ustensile'de 2
rsses d'eau bouillante. Laissez cuire
es bas.

FARINE DE MATS

à 20 minutes:
lasses d'eau
cuillerée à thé de sel
'asse de farine de maïs

NY GRITS

| à 60 minutes:
asses d'eau bouillanle
rsillerée à rhé de sel
asse de grils

EPAISSES

: à feu modéré pendant que vous

,euf

rse Vc de babeu:re
uillerées à soupe d,huile à salade ou
de beurre ou margarine fondu

rsse ya de farine
rillerée à thé de bicarbonate de soude
uillerée à thé de sel
rillerée à thé de levure
rillerée à thé de sucre

rit bielr homogène. Quand /z cuil-
lâ poels se sépare en gouttelettes.
;(z tomber des cuillerées de oâte
7 crêpes. Retournez-les quand-dei
-que les bords sont dorés] Tournez
I n'est pas nécessaire de graisser la
, employez seulement 7z cuillerée
es yage 27,

CEREALES FRITES
Avec vos restes de céréales cuites, vous pouvez faire d'appétissantes
croquettes dorées.

Versez les restes de bouillie de mais, grits ou blé dans un plat peu
profond. Quand les céréales sont bien refroidies, découpez en
carrés ou bâguettes de l" par 3". Roulez soigneusement dans de
la farine. Faites chauffer la poêle à feu moyen avec 2 cuillerées à

soupe de beurre ou de graisse. Faites dorer les croquettes de tous
côtés et servez chaud avec du beurre et du sirop.

JAMBON A tA POETE
Achetez du iambon en tranches de th à 1/2"

Laissez une partie du gras et cisaillez les bords pour les empêcher
de se retourner. Mettez le jambon dans la poêle à feu modéré et
laissez dorer doucement, Retournez et laissez cuire l'autre côté.
Si le jambon n'a pas subi de préparation commerciale pour le
rendre plus tendre, ajoutez 2 cuillerées à soupe d'eau et couvrez
Ies 5 premières minutes. Enlevez le couvercle et continuez la
cuisson comme ci-dessus.

SAUCE ROUGE
Apres avoir enlevé le jambon de la poele, ajoutez une cuillerée
à soupe de beurre. Laissez prendre couleur et ajoutez 1/z à Vz

tasse d'eau chaude. Mélangez bien et versez sur le jambon ou
servez en sâucière. Si vous ptêf&ez une sauce plus foncée, rem-
placez l'eau par du café chaud.

OEUFS BROUIIIES
Mettez votre poêle Rena Ware à feu modéré.
Faites fondre .,. I cuillerée à soupe de beurre

Calculez I oe:uf t/2, à 2 oeufs par personne. Battez légèrernent en

ajoutez , I cuillerée à soupe de lait par oeuf sel

el poivre

Quand le beurre est bien chaud, versez les oeufs. Quand les bords
commencent à se prèndre, soulevez le mélange avec une spatule
pour que le liquide s'écoule' en dessous et amenez les parties
cuites vets le centre. Laissez cuire plus ou moins suivant votre
goût. Pour varier, vous pouvez âjoutez du jambon haché ou des
rondelles de saucisse ou I cuillerée à soupe de fromage râpé par
oeuf juste avant la cuisson, Délicieux.

POMMES DE TERRE POETEES
Mettez Ia poêle Rena Ware à feu modéré et faites fondre 2 cuil-
lerées à soupe de gtaisse de bacon, beurre ou margarine. Ajoutez
des pommes de terre cuites coupées en dés et faites dorer de tous
côtés en remuant avec une spatule. Salez et poivrez. Voir âussi la
recette page 16.

Quand vous faiies frire une
petite quântité, employez la
peliie poêle de I litre 7z au
lieu de la grande.

Servez imm6diatement

Pour varier, découpez les
pommes de lerre avec le
cône "A" du coupoir à
sa lade.
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PETITS DEJEUNERS

Servez avec du bacon
croustillanl et des biscuits

chauds pour un petit dé-
jeuner ou souper délicieux

les pommes
"Rome Beaulies"
reslent ontièr6s

Si facile è

44
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BOUTETTES DE CHAIR A SAUCISSE
Formez 6 boulettes
aplaties de ,.. I livre de chair à saucisse

Mettez dans Ia grosse poêle à feu doux sans couvrir. Faites dorer
des deux côtés. Le porc doit toujours être très cuit.

POMMES FRITES

Lavez, pelez et coupez
en rondelles . . . 4 tasses de pommes acides

Dans votre grosse poêle Rena Ware à feu modéré
Faites fohdre .., 2 cuillerées à soupe de beurre ou de

graisse de bacon
Ajoutez les pommes et ..t/4 de tasse de sucre ou de cassonade

7+ de cuillerée à rhé de sel

Couvrez et,laissez cuire à feu doux environ l0 minutes. Enlevez
le couvercle et laissez dorer à feu. modéré en remuant dt ;;;;
en temps,

BACON CANADIEN
Le bacon canadien est très maigre. Faites-le soit griller à la poêle
comme le. jambon, soit sauter dàns I cuillerée à ;.;i; J" b.'u;;.
Entaillez les bords pour les empêcher d" ," .."o.,ib"r.

TOAST A tA FRANçA|SE
Faites chauffer la gros-se poêle à feu modéré. Trempez des
tranches de pain rassis dans un
mélange de .... 2 oeufs banus

7a de cuillerée à rhé de sel

7z lasse de lait
Faites dorer dans la poêle chaude dans du beurre fondu. Vous
pouvez aussi ajouter 2 cuillerées à soupe d'huile à salade aux
oeuts et ne pas, graisser-- la poê_le._ Servez avec du sirop, de la
cassonade et de la cannelle, ou de la compote chaude delommes
ou de rhubarbe.

SPAGHETTI A LA VI
Mettez la cocotte Rena Ware à feu I

Coupez en dés . 6 tranclæ
Ajoutez ,...,.1/z tassc dr

Remuez et laissez cuire jusqu'à ce qr

Jetez le surplus de graisse.

Ajoutez 4 livrcr de
I cuillrir

Laissez prendre couleur en remuanl

Mélangez et ajoutez,... 4 lirrer dc
I cuillcri
I cuilhri
I cuillærir
2 gouscr

Rompez et ajoutez ...., 3 pâqucal

Répartissez les spaghetti. Couvrez et I
ment. Après fôrmation du "bouôo
laissez mijoter 30 à 35 minutes.

cHtU coN cARt
Mettez la cocotte Rena Ware à feu r

Faites sauter
Ajoutez . . ,

goo3s-
boitæ l{
boira ll
tars 4
tars.r d.
tarsa d

POMMES FOURREES

Lavez et videz.des.pommes en laissant intact le côté de Ia queue.
Prévoyez I cuillerée à soupe de sucre, Zs de cuillerée a ttre de
cannelle et I cuillerée à thé de beurre pour chaque pomme.
Remplisse", le_creux du milieu avec des noix et des'raisiïs secs,
des figues hachées et des-amandes ou de la -ar-eladè-àb;;;À;;:Saupoudrez de sucre et de cannelle et couvrez d',rr, -orceurr-à.beurre_.. Disposez les pommes dans un ustensile couvert avec V+ de
tasse d'eau. Mettez à feu modéré jusqu'à formation du ,,bouchon
d'eau". Baissez le feu et laissez mijôtei de 40 minuies a"; h;;r;
selon la grosseur des pommes. Sérvez chaud ou fràià- aÈtici."l<
comme dessert avec de Ia crème fouettée-un régal au petit dé_jeuner servi froid avec de la crème.

2
2
2
4
4
3
2
2

4 livrs dr
cuilhr&
cuilbdc

I concoeL
I bone dc
2 oignoar
I botte &

t/z liwe ëâ
I perite h
2 petib pt

Mélangez bien, couvrez. Après fom
laissez mijoter I heure. Servez avec <

SATADE VARIEI

Lavez et égouttez les légumes. \i
l'avance et les garder dans le réfrigéraa

Séparez en morceaux ... 4laitues
Coupez en lamelles ..... I choqia

Striez à l'aide d'une fourchette, puis

Râpez .

Coupez en rondelles

Enlevez Ies queues de ..
Hachez
Coupez en frnes lamelles
Retournez la salade avec
unmélangede....... lasg !â

gousrc d

pot dc 4
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UN GROUPE

ll est facile de découper
du bacon pour des sand.
wiches, gratins et autres

plats avec des ciseaux de
cuisine.

I CANADIEN
raigre. FaitesJe soit griller à la poêle
r dans. I cuillerée à soupe de beïrre.
rnpdcher de se recourber.

SPAGHETTI A LA VIANDE pour 25
Mettez la cocotte Rena Ware à feu modéré.

Coupez en dés . . 6 tranches de bacon
Ajoutez 7z tasse d'oignon haché

Remusz et laissez cuire jusqu'à ce que le bacon soit croustillant.
Jetez le surplus de graisse.

Ajoutez 4 livres de boeuf hach,6
I cuillerée à soupe de sel

Laissez prendre couleur en remuânt.

Mélangez et ajoutez . . . . 4 lirres de ius de tomate
I cuillerée à soupe de sucre
I cuillerée à thé de poivre
I cuillerée à soupe de sel

Rompez et ajourez .... 3 ;ï:::: il'lï*":"'î:5'"",
Répartissez les spaghetti. Couvrez et fermez les oriÊces d'échaone-
ment. Après fôrmation du "bouchon d'eau" baissez Ie feri'et
laissez mijoter 30 à 35 minutes.

CHILI CON CARNE pour 25
Mettez la cocotte Rena Ware à feu modéré.

CHAIR A SAUCISSE

livre de chair à saucisse

. feu. doux sans couvrir. Faites dorer
toujours être très cuit.

IES FRITES

Ware à feu modéré
cuillerées à soupe de beurre ou de
graisse de bacon

,e las3e de sucre ou de cassonade
le cuillerée à rhé de sel

doux environ l0 minutes. Enlevez
feu. modéré en remuant d; a;;;

; FOURREES

Iaissant intact le côté de la oueue.
de sucre, I/s de cuillerée à thé de
de beurre pour chaque pomme.

t avec des noix et des-rair'
,aË. 

-"" 
àË Ë ;#;['d:'all,i,iËil: rnelle et couvrez d'un morceaJde

ans un ustensile couvert avec y+ de
!ré jusqu'à formation du ',bouchon
m-ijoter de 40 minutes à une heure
Servez chaud ou froid- délicieux

me fouettée-un régal au petit dé-
eme.

A FRANçAISE
Ie à feu modéré. Trempez des

xrfr bafus
r cuillsr6e à thé de sel
rsa de lair

ude dans du beurre fondu. Vous
bs à soupe d'huile à salade aux
êle.- Servez avec du sirop, de Ia
de la compote chaude de pommes

Faites sauter
Ajoutez , . .

Mélangez bien,
laissez mijoter I

. 4 livres de boeuf haché

. 2 cuillerées à soupe de poudre de chili
2 cuillerées à soupe de sel
2 gousses d'ail en fines lamelles
4 boites No. 2 de haricols secs rouges
4 boites No. 2 de tomates (10 tasses)
3 tasses d'oignon haché
2 tasses de céleri hach6
2 tasses d'eau (à volonfé)

couvrez. Après formation du "bouchon d'eau,'.
heure. Servez avec des crackers.

personnes

SATADE VARIEE pour 25
_Lavez et égouttez les légumes. Vous pouvez les préparer à
I'avance et les garder dans le réfrigérateur dans un sac ei pfastique.

Séparez en morceaux .., 4laitues
Coupez en lamelles,.... I chou-fleur moyen

Striez à l'aide d'une fourchette, puis coupez en rondelles

Râpez. I concombremoyen

coupez en rondeltes ..., I :iJl".*;:d'
Enlevez les queues d" ...v1i::f"f;"fi*. Hachez t perire bàre de céteri
Çoupez en lines- la_melles . 2 perits poivions veÉs
Retournez la salade avec
un mélange de "" iffi:yi1"iiil:ï#ï:Hrarrançaise

I pot de 4 onces de fromage bleu

Le
un

couuercle profon^d fait
plat à salade afiusant.

t

SI/

foutes les recettes

cle cetie Page soni

calculees Pour 25
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CUISINE POUR
UN GROUPE

PARIAIT!

en hiver comme
en été .

à la maison comme
en plein airl

46

Lavez eL triez . .

Placezles dans la
7 tasses (3 livres) de haricots secs

3 litres d'eau chaude

Lavez, videz et coupez
en quartiers
Mettez dans la cocotte
âvec

Ajoutez

PATE DE PO

l0 livres dc

I litre dc

8 tasses ({
I cuilleÉc
I cuillerée
2 cuillerés
I cuiller6e

Tt Por,, wyt groupe Kurrp[itru' !

Est-ce votre tour d'inviter le groupe? Votre Cocotte vous facilite
la tâche.

HARICOTS SECS A tA MODE DE BOSTON
pour 25

Couvrez et portez à ébullition à fet
laissez cuire jusqu'a ce que les pomu
au tamis et remettez dans la cocotte.cocotte avec

Laissez tremper une nuit. Le lendemain,

Ajoutez 2 lasses 7+ (l boire No. 2) du ius de
lomale

1/z lasse de mélasse
I lasse de cassonade
2 cuillerées à rhé de mouiarde en poudre
2 cuillerées à rhé de sel

Mélangez bien. Enfoncez dans les haricots de façon à ne laisser
que la couenne exposée .. I,livre de perit salé

Couvrez et mettez sur le petit brûleur à feu doux pour que la
cuisson commence très lentement. Quand la vapeur commence à
se dégager, baissez le feu aussi bas que possible et laissez cuire B
à l0 heures. Cette longue cuisson est ce qui les rend si bons. Vous
pouvez faire cuire du pain bis à la vapeur au-dessus des haricots
la dernière heure et demie.

CAFË POUR UN GROUPE - 30 fasses
Attachez dans un sac d'étamine en laissant un peu de place,

4 lasses de café moulu pas trop {in
Mettez le sac dans Ia cocotte et
Ajoutez 5 litres 7z d'eau froide

Couvrez et portez à ébullition à feu vif. Retirez du feu et laissez
attendre 5 minutes. Enlevez le couvercle, agitez le sac de café
dans:l'eau et enlevez-le. Recouvrez et gardez au chaud.

CACAO - 30 tasses
Préparez un sirop en faisant bouillir ensemble dans la cocotte à

feumodéré ,.... I lasseYrdesucre
I lasse 7c de cacao

1/z cvilleÉe à rh6 de sel
I tasse d'eau

Ajoutez et mélangez .... 5 litres de lait
2 cuillerées à rhé de vanille

Laissez chauffer jusqu'au premier frémissement et servez avec
une cuillerée de crème fouettée dans chaque tassei

PUNCH RAPIDE AUX LIMONS

pour 25 personnes
Votre cocotte peut servir de bol à punch. Placez-la sur un grand
plateau et entourez-la de feurs ou de lierre.
Mettez dans la cocotte . . 2 litres de sorbet au limon
Ajoutez 3 litres de ginger ale glacée

Remuez lègérement et servez dans des tasses à punch.

Remuez à feu modéré jusqu'à ce que
cuire sans couvrir à feu modéré en n
temps, ensuite continuellement à mer
Laisiez cuire à volonté. Versez dans
immédiatement. (Voir au bas de la p

GETEE DE FRAISES, FRAM

Préparez etfavez 4 litres de

Mettez dans la cocotte Rena Ware e

Ajoutez 2 tasses d'

Couvrez et portez à ébullition à fer
laissez cuire 15 minutes. Versez ensut
laissez égoutter plusieurs heures. I\le
tasse de sucre par tasse de jus, Remur
Faites bouillir jusqu'à ce que le mél,
deux gouttes. Enlevez du feu, écu
stérilisés encore chauds et recouvrez I

PICKLES AU V
Lavez et coupez en très fines ronr
moyens.

Hachez et mélangez .... 8 gros oig
2 gros poi

Ajoutez Yz tasse de sel et laissez atte

Mélangez dans la cocotte 5 lasses dr

"l 
:iil*î

Portez à ébullition à feu vif. Ajoute
bien égoutté et faites chauffer sans
des pots stérilisés et couvrez immdia

Pour stériliser les biberons, pots ou b

Lavez et rincez soigneusement les bi
dans la grosse poêle Rena Ware e
nar-dessui. Renversez les biberons s
iout de la cocotte de 6 litres. Ilent
bout ajoutez le feu pour mainten
l'operation 20 minutes. Proc&ez c

bocaux.
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Lavez, videz et coupez
en quartiers
Mettez dans la cocotte
avec

l0 livres de pommes à cuire

I litre de cidre doux

CONFITURES

RECOMMENDED
CANNING BOOKS

"Book of Recipes"
Hazel.Atlas Glass Co.

Wheeling, West Virginia

"Ball Blue Book" 
- 

Home Canning
Ball Brothers Company

Muncie, lndiana

"Kerr Home Canning Book"
Ken Glass Manulacturing Corp.

Sand Springs, 0klahoma
"Home Canning of Fruits & Vegetables"

U. S. D. A. Washington, D.C.

ll est préférable de préparer
la gelée par petites quônti-
fés-4 tasses de ius à la
fois. Employez la cocotte
pour qu'il y ait assez de
place pour un bouillon ra-
pide. Un feu modéré main-
iiendra la gelée en ébullition.

Si les pots ou biberons sont
lrop hauts, remplacez la
plaque par une grille à gâ.
teau ronde que vous placez
au fond de la cocotte. Re.
couvrez du couvercle pro-
fond.

vos

PATE DE POMMES groupe? Votre Cocotte vous facilite

LA MODE DE BOSTON
Nt 25
lasses (3 livres) de haricots secs

lilres d'eau chaude

lendemain,

'asses 74 (l boite No. 2) du ius de
tomate
asse de mélasse
asse de cassonade
:uillerées à rhé de moutarde en poudre
:uillerées à thé de sel

s les haricots de façon à ne laisser
ivre de petit salé

t brùleur à feu doux pour que la
ent. Quand Ia vapeur ôomménce à
i bas que possible et laissez cuire B
;on est ce qui Ies rend si bons. Vous
; à la vapeur au-dessus des haricots

SROUPE - 30 tasses
e en Iaissant un peu de place.
asses de café moulu pas trop fin

tres 7z d'eau froide

à feu vif. Retirez du feu et laissez
le couvercle, agitez .le sac de café
rvrez et gardez au chaud.

- 30 tasses
>ouillir ensemble dans la cocotte à
rsse 7z de sucre
lsse 7c de cacao
uillerée à rhé de sel
rsse d'eau
lres de lait
rillerées à rhé de vanille

mier frémissement et servez avec
: dans chaque tassei

IE AUX IIMONS
personnes

,l à p_un-ch. Placezla sur un grand
ou de lierre.

tres de sorbel au limon
hes de ginger ale glacée

rns des tasses à punch.

Couvrez et portez à ébullition à feu modéré. Baissez le feu et
laissez cuire jusqu'a ce que les pommes soient tendres. Passezles
au tamis et remettez dans la cocotte,

Aloutez 8 tasses (4 livres) de sucre
I cuillerée à lhé r/2 de clous de girote
I cuillerée à thé V2 de noix muscade

i ::iiH:î,' ;ïI", 1"",'"""""'
Remuez à feu modéré jusqu'à ce que le sucre soit fondu. Laissez
cuire sans couvrir à feu modéré en remuant d'abord de temps en
temps, ensuite continu€lle-ment à mesure que Ie mélange épâissit.
Laissez cuire à volonté. Versez dans des pïts stérilisés"et c'ouwez
immédiatement. (Voir au bas de la pagej

GETEE DE FRAISES, FRAMBOISES OU MURES
Préparez et lavez 4 litres de fruirs

Mettez dans la cocotte Rena Ware et écrasezles.

Ajoutez 2 tasses d,eau

Couvrez et portez à ébullition à feu modéré. Baissez le feu et
laissez cuire l5 minutes. Versez ensuite dans un sac en flanelle et
laissez égoutter plusieurs heures. Mesurez le ius et atoutez /+ àe
tasse de sucre par tasse de jus. Remuez pour fâire fonâre le sucre.
Faites bouillir jusqu'à ce que le mélange coule d'une cuillère en
deux gouttes. Enlevez du feu, écumé2, versez dans des pots
stérilisés encore chauds et recouvrez de paraffine fondue.

PICKTES AU VINAIGRE
Lavez et coupez en très fines rondelles 25 à 30 concombres
moyens.

Hachez et mélangez .,., 8 gros oignons blancs
2 gros poivrons verls

Ajoutez r/2, tasse de sel et laissez attendre 3 heures.

Mélangez dans la cocotte 
î ::;i,::i"r''1flr1""1î;i;""

r/z cuilleée à thé de clous de giroee
Portez à ébullition à feu vif. Ajoutez le mélange de concombres
bien égoutté et faites chaufler sans laisser bo.r'illi.. Versez da
des pots stérilisés et couvrez immédiatement.

Pour stériliser Ies biberons, pots ou bocaux:
Lavez et rincez soigneusement les biberons. Mettez I litre d'eau
dans. la grojse poêle Rena-Ware et placez la plaque perforée
par-dessus. Renversez les biberons sur-la plaque-et iecoirvrez le
tout de la cocote de 6 litres. Mettez à fèu vif, et quand l,eau
bout ajoutez le feu pour mainrenir l'ébullition et- continuez
l'operation 20 minutes. Procédez de même pour les pots ou
bocaux,
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BONBONS AU}
Mélangez dans l'ustensile
cle 3 litres .,,..2 lassesdr

I lasse dc
2 cuillerée:

Portez à ébullition à feu mo1'en en rt
Ajoutez I livre de

Laissez cuire en remuant jusqu'à ce
nélange plongée dans cle I'eau fr,ri,
Enlevez clu feu et ajoutez I tasse de

Laissez refroidir suflisan.rment pour ;-
Avec vos mains graissées, formez d.
par 2". Quand le bonbon est comPl
tranches àe 1/+",

BONBONS A LA NOIX t
FIGUES

Mélangez dans l'ustensile
de3litres ..... 3lassesdr

Va de tassc
7z tasse d'c
I paquet (

Laissez cuire à feu modéré en ren
ébullition. Continuez la cuisson jusqr
du nélange plongée dans de l'eau fr,
Enlevez du feu et ajoutez a/+ de livre

Remuez iusqu'à ce que le mélange s
moule beurié de Bx8x2". Laisse.
carrés.

FONDANT AU (
Mélangez dans l'ustensile
de3litres ...,, 2tassesd

5 cuilleréa
t/e de cuill.

'i; *
3/a de iae

Portez à ébullition à feu modéré t
iusou'à ce ou'une oetite quantité d
i'eair froide ?ot-e .r.te boule molle.
Ajoutez 2 cuillerée
Enlevez du feu et laissez tiédir sans r,

Ajoutez I cuillerée
Battez le fondant jusQu'à ce qu'il r

Versez dans un moule beurré de 8 x

BONBONS AU G

Mélangez dans l'ustensile
de 3 litres .. ... I livre dc

3/+ de lass
Laissez cuire jusqu'à ce qu'une ç
plongée dans de I'eau froide lorme r

feu et ajoutez .. I cuilleréc
7z tas* de

Battez et quand le mélange est crém
beurré. Découpez en carrés.
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Mélangez
de 3 litres

Laissez cuire
plongée dans
feu et ajoutez

BONBONS AUX DATTES
clans l'ustensile

,,.,.2 tassesdesucre
I tasse de lait

BONBONS

La confeclion des bonbons
est facile et rapide dans
votre Rena Ware. Choisissez
un ustensile assez grand pour
nepas ciéborder.

Si vous faites souvent
des bonbons, un
pàse-sirop vous
rendra beaucoup
de services.

2 cuillerées à soupe de beurre
Portez à ébullitir>n à feu moyen en remuant.
Ajoutez I livre de dattes hachées
Laissez cuire en remuânt jusqu'à ce que une petite quantité du
mélange plongée dans rle l'eau froide forme une bôule molle.
Enlevez clu feu et ajoutez I tasse de noix noires
Laissez refroidir suflisamment pour pouvoir travailler le mélange.
Avec vos mains graissées, forrnez deux morceaux d'environ l"
p^t 2". Quand le bonbon est complètement froid, découpez en
tranches de r/+".

BONBONS A LA NOIX DE COCO ET AUX
FIGUES

Mélangez dans l'ustensile
de 3 litres ..... 3 tassesdesucre

7c de tasse de vinaigre
7z tasse d'eau
I paquet (4 onces de noix de coco

Laissez cuire à feu modéré en remuânt fréquemment jusqu'à
ébullition. Continuez la cuisson jusqu'à ce qu'une petite quantité
du mélange plongée dans de I'eau fioide foime unè boulé molle.
Enlevez du feu et ajo\lez 3/4 de livre de figues sèches hachées
Remuez jusqu'à ce que le mélange soit crémeux. Versez dans un
moule beurré de Bx8 x2". Laissez refroidir et découpez en
carrés.

FONDANT AU CHOCOTAT
Mélangez dans l'ustensile
de 3 litres ...., 2 tasses de sucre

5 cuillerées à soupe de cacao
7a de cuillerée à rhé de crème de tartre

ou 2 cuillerées à soupe de sirop de
mais

3/+ de iasse de lail concentré en boîte
Portez à ébullition à feu modéré en tournant et laissez cuire
j!rq"'è ce qu'une petite quântité du mélange plongée dans de
I'eau froide forme une boule molle.
Ajoutez 2 cuillerées à soupe de beurre
Enlevez du feu et laissez tiédir sans remuer.
Ajoutez I cuillerée à rhé de vanille
Battez le fondant jusQu'à ce qu'il épaississe et devienne terne.
Versez dans un moule beurré de B x B x 2". Découpez en carrés.

BONBONS AU GINGEMBRE
Mélangez dans l'ustensile
de 3 litres ..... I livre de cassonade

3/+ de lasse de crème légère

Ë

ffi jusqu'à ce qu'une petite quantité du mélange
de I'eau froide forme une boule molle. Enlevez du

I cuillerée à soupe de beurre
r/z lasse de gingembre confit haché

Enlevez touiours la casserole
du feu pendani que vous
vous assurez du degré de
cuisson, car il est facile de
laisser cuire le mélartge trop
longtemps.
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Battez et quand Ie mélange est crérneux versez-le dans un moule
beurré. Découpez en carrés.



TABTEAUX DES TEMPS

DE CUISSON
f"guvvres Trwits Atorlu, et uol,

Le ternps de cuisson est
calculé après la formation

du "bouchon à'eau".

CUISSON DES I.EGUMES FRAIS

Préparez.les légumes et lavez-les à l'eau froide. Faitesles cuire entierset avec,leur peau si^possible. L'eau- qui adhère après leur lavage
sutht à leur cuisson. Si toutefois les légumes sont vi-eux ou farineùx
vous pouvez ajoute-r 2 cuillerées à r;;; dtu" po". accaléïËi lâ
tormation du "bouchon d'eau". Commenôez la cuision à feu modéré.
et mettez Ie feu en veilleuse dès la formation du ,,boucho" 

â 
"à";iLes légumes nouveaux crlisent plus vite que les lég"mei vi""r, 
"t t.temps de cuisson dépencl aussi de la grôsseur deï rno."earr* 'et 

dé
votre goût personnel.

CUISSON DES TEGUMES CONGELES

Les légumes congelés cuisenr plus vite que les légumes frais. Re-
spectez le temps de cuisson indiqué sur le paquet Àais emolovez la
méthode Rena Ware de cuisson sans eau.-La plupart des'léfrmei
congelés contiennenr qssez d'humidité pour leur èuisson. ail;%;:;;la cuisson sans les dégeler (sauf l*ir l"s épis de À"iô. Sep"ià,
les légumes avant la cuisson si possible. Sinon, soulevez Ié couvercle
et séparezJes rapidement à l'aide cl'une fourchette quand I" uup""i
conmence à se clégager.

TEGUMES EN BOITE

Pour conserver la saveul et la valeur nutritive cles lésumes en boîte.il faut.employer leur liquide. Pour empèch"r de trop-les-."iià, 
"iallle -liquide<lans la casser,rle de I litre ou Llitre t/z.Piacez sans couvrir

à Ieu,modér'é..sur le petit brrileur de votre fourneau. Laissez réduire
jusqu'à ce qu'il ne reste plus que la quantité que vous désirez servir
avec les légumes. Ajuutez les légunres, couvrèz et laissez chauffer.
Sale-2, poivrez et ajoutez url morceau de beurre. Si vous voulez servir
les légumes avec une sauce béchamel, employez le liquide dans la
sauce.

MORCEAU

BOEUF
Côtes

Côres roulées

Romsteck, culotie
Tranche grasse

{bifteck suisse)
Flanchet
Plat de côtes
Râgout

AGNEAU
Gigol
Demi-qigot
Epaule désossée
Râsoul

PORC
lambon frais
Filet
Côtes
Jambon fumé entier

DANS LA COCON
GROSSEUR
MOYENNE

4 livres

4 livres

3 à 5 livres
épais de l"7z

I livre V: à 2 lir-

Morceaux de l"':

6 à 7 livres
3 à 4 livres
3 livres
Morceaux de l":

6 livres
5 livres

l2 livres

Pour un iambon qui a déià subil uæ
indications sur le Paquel,

VEAU
Cuisseôu
Lonqe
Epaile désossée
Râgoul

5
5

rvres
rvres

3 livres
Morceôux de l"

POIDS NET QUAl{TII
APPROXInl

DE FAIC

POUI.ET

CANARD

DINDE

3 à 4 livres
4 à 5 livres

4 à 6 livres
ô à I livres
I à l0 livres

litre à ?: d
de litre à
I litre I.c

1/2 litre à tt <

3/a de litre à I

2 l'tvres lh
à 3 livres 7z Vz
3 livres 7z 2/s

à 4 livres /zableau du
des legum

Temps de Cuisson
es et Fruits Frâis

I.EGUME

TEMPS DE
cutssoN

EN MINUTES

ArlichquTs ......35.45
Asperges ...... 15-25
Aubergines en tronches l5-20
Belleroves entières . .,.... 30-60
Belteraves en rondelles .. 20-30
Blé d'lnde en épis ....., lO-15
Blé d'lnde en groins .... lO-12
Broccoli . ...... lS_25
Cordons. ...... 15-30
Cqroltes entières . ...... . 25-40
Cqrottes en iulienne .... l0-12
Coroftes en rondelles ... l5-20
Céleri en morceoux de l" 15-20
Chompignons , ,. ........ 5- 7
Choux de Bruxelles...,. l0-20
Chou en lomelles .. .. .. . 8-lO
Chou frisé .. .. . 20-35
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TEGUME

Chou rove
Chou-fleur entier . .. . .

Chou-fleur en bouquets
Courges d'été en dès
Courges d'hiver en dès
Courgettes en rondelles
Epinords .

Feuilles de betterqves
Feuilles de nqvets . .. ..
Fèves ..
Gumbos .

Horicols verls ou beurre
Novets .

Qnions entiers
Pqnois enliers
Ponois en rondelles..,

TEGUME

Potoles douces entières
Pêches .

Pelils pois

PissenliT.
Poinles d'osperges , .. .

Poireoux
Poirée .

Poires ..
Pommes de terre entiéres
Pommes de terre en

quorliers
Potiron en morceoux . ..
Rociis en rondelles . . .. .

Rulobogo en lronches ..
Solsifis.
Tomoles ..-..--.

GRIILADES A
EPAISSEURMORCEAU

BI FTECK
Enlrecôie, faux-filet
Culotte et aloyau
Bi{teck haché

COTEIEITES D'AGNEAU
Filet, épaule

MOUTON HACHE

IRANCHE DE JAMBON

TEMPS DE
cutssoN

EN MINUTES

TEMPS DE
cutssoN

EN MINUTES

3/t de litre'I litre à I'I litre Ya

ê
ltl

à,

20-30

25-40

I 0-20

I 0-20

25-30
't5-20

5-12
l0-20
30.60

25.35

25-45

25-45

20-30

20-40

20-40

I 5-20

30-40

l0-15
'10-20

20-35

5-r 5
I 5-25

20"45
't0-20

35-60

3/4" à t"
1"lh
3/t"
1"1/z

SA

20.30

30.40
I 0-20

20-30

25-35

3/a"
l"V2

3/a"

V2"

Le porc el le veau doivenl touiours âù

de les couvrir Pendant une partie dc



guvnet-Trwits T;rrJut et ,olo;ilut

FRAIS

s_à. l'eau froide. Faitesles cuire entiers
L'eau.qui adhère après t.r, i^u.eà

rs tes legumes sont vieux ou farineux
ees à soupe d'eau pour accélérer ia
.Lommencez la cuisson à feu modéré.
les ia tormation du "bouchon d'eau,'.
plus vite que les légumes vieux, er Ie
r de la grosseur des morceaux et <le

CONGETES

plus. vite .que les Iégumes frais. Re-
lrque sur .le p,aquet mais employez la
n . sans eau. . La plupart des- légrlmes
mrdltc pour leur ctrisson. Commencez
ul pour les épis de mais). Séparez
possible. Sinon-, soulevez lé couvercle
le (l une fourchette quand Ia vapeur

aleur nu^trjtive,des légumes en boite,
rur empicher <le trop les cuire, videz
litre ou I litre Vz, Placez sans couvrir
rr de votre fourneau. Luirr", Jd"ii. e Ia quanrité que vous désirez servir
egunres, couvrez et laissez chauffer.
ceau tle beurre. Si uou. uorll", .".ui. 'hamel, employez Ie liquide dans la

DANS tA COCOTTE.ROTISSOIRE
GROSSEUR
MOYINNE

TEMPS DE CUISSON
APPROXIMATIF

MORCEAU

BOEUT
Côtes

Côtes roulées

Romsteck, culotte
Tranche grasse

(bifteck suisse)
Flanchel
Plat de côres
Râgout

AGNEAU
Gigoi

4 livresSôignônl 2 heures
Bien Cuit 2 heures
Très cuit 2 heures
Saignônt 2 heures
Bien cuit 3 heures
Très cuit 3 heures 7z

3à5livres 3heures Vz à 4 heures
êpais de 1"1/z 2 heures à 2 hevres 1/z

I livre th è 2 livres

Morceaux de l"7z

he ures
heures à 2heuresl/z
hevresl/zà3heures

6heures

Va
3/q
l/^ 4 livres

3
3

2
2
2

Demi-gigot
Epaule désossée
Râgoul

PORC
Jambon frais 6 livres
Filet 5 livres
Côtes
Jambon fumé entier l2 livres

2 livres Vz
à 3 livres 7:
3 livres 7z
à 4 livres /z

Long e
Epaule désossée
Râgoui

5 livres
5 livres
3 livres
Morceaux de l"

QUANTIIE
APPROXIMATIVE

DE FARCE

hevres 3/t à 3 heures 7:
heuresà2heuresTz
hevrelhà2heures

4 heures à 4 heures 7z
3 heures à 3 heures 7z
'l heure th à 2 heures
4 heures

2 heures 7z à 3 heures

3 heures à 3 heures Yz

2 heures 7z à 3 heures
3 heures à 3 heures 7z

3 heures à 3 heures 3/a

3 heures ?,b à 4 heures 1/z

4 heures à 4 heures Vz

à 7 livres
à 4 livres
livres

4
2
2
I Morceaux de l"7r

Pour un jambon qui a déjà subit une parlie de sa cuisson. suivez les
indications sur le paquel.

VEAU
Cu issea u2 heures Vz à 3 heures

3 heures à 3 heures 7a

POIDS NET

2 heures th
I hevre th à 2 heures

TEMPS DE CUISSON
APPROXIMAlIF

POUIET

TEMPS DE
cutssoN

EN MINUTES

7: lirre à 2/3 de litte
2h de lifte à

I litre W

Vz litre à 3/a de litre
3/a de lirre à I litre

3/a de lirre à I lirre 'I litre à I litre 7a
1 litrc Ua à 2 litres

Si vous faites cuire une
volaille sans la farcir,
le temps de cuisson
sera un peu plus court.
Commencez la cuisson
à feu mocléré et mett€z
le feu en veilleuse
après formation du
"bouchon d'eau"

Pour donner couleur aux
volailles: Quand elles
sont cuites, mettez-les
queiques minutes au
four ou sous le grilloir
sans les couvrir.
Faites la sauce etu sui-
vant les i.ndications page
36.

TEGUME

Polotes douces entières
Pêches .

Petits pois

Pissenlit.
Poinles d'osperges . .. .

Poireoux
Poirée .

Poires . .

Pommes de lerre eniiéres
Pommes de terre en

quorfiers
Potiron en morceoux . ,.
Rociis en rondelles . .. . .

Rutobogo en trqnches ..
5olsifis.
Tomoles .

CANARD

DINDE

3 à 4 livres
4 à 5 livres

4 à 6 livres
6 à I livres
I à l0 livres

30-40
r0-t 5

l 0.20
20-35

5-l 5
I 5.25
20-45

10.20

35-60

GRIIIADES A LAPOETE

MORCEAU

BI FTECK
Entrecôle, faux-filet

COTEI.ETTES D'AGNEAU 3/ "
Filet, épaule 1"r/2

EPAISSEUR TEMPS DE CUISSON
APPROXIMATIF

SAIGNANT BIEN CUIT TRES CUIT

Culotte et aloyau
Bifteck haché

3/4" à l"
1 "V2
3/t"
l"t/z

lô
l0

m tn.
m tn.

9^
12

12 min. 14m
m

m
m

l8
26

min. 14 min.
l8 min. 22 min.

l2 min.
l8 min

14 min.
22 min-

MOUTON HACHE 3/n" 12 min, 14 min.

TRANCHE DE JAMBON y2" 16 min.

Le porc et le veau doivenl loujours être très cuits, aussi il est préférable
de les couvrir pendant une parlie de la cuisson.

20-30

30-40
r 0-20
20-30

2s-35

5-15
5t



ENTRETIEN ET

NETTOYAGE

'pnurut soin Ju vos wstentilut
powr proteger [urn pol;

Le fourneau doit être bien
d'aplomb pour que le
"bouchon d'eau" resle
en place

Contrôle de la température

!lne trop forre terùpérature est la seule cause de difiicultés dans
femploi ou I'entretien cle Rena Ware. Con.rmencez la cuisson àIeu nrodéré -pour pennettre à l'huuridité contenue dans les
aliments de t'ormcr Ie "bouclron tl'cau" (environ 5 mirrutes).
Baissez ensuire lc feu et survcillez^qu'il 

"'y ^lt lrlui j. a,tre"--Ëi
de vapeu_r aut_our du couvercle. Suivez les indications à; "î ii;;pour proliter de notre méthode qui supprine toutes vos ainl"utieiUne trainée jaunâtre. ou bleuiée sui uns ustensiles-;;-;;i;
inoxydable.lrrovient d'unc .rrol) forte rempérature. Elle n'affecte
vos ustensiles en aucune façon et perrt ét." facilen-rent 

";rl;rJ;avec Rena-Lite ou un _prc,rluit commercial pour nettoye. ià"i"i
inoxydable. Emp.loyez Rena Lite sur un chilfon ou une éoonsc
h.umide. mais pas^rrop mo.uillée. Après Ie netroyage, faites 'brilËr
Rena Ware en frottant I'ustensile sec avec u.r""hiffon ,e" e,-,
suivant la texture clu métal.

Si un aliment brûle
Nous avons tous des mornents cl'oubii or\ nous laissons la nourri-
ture brùler. Quancl ccci arrive, il est généralement su{Ësant àe
laisser trerrrper I'ustensile à I'eau clrautle pour pouvoir détacher
.les partrcules brùlccs. Vous pollvez aussi laisscr. refroirlir la casse
19ier, 11 remplir à -moitr-i' d'èau froicle, 

"t 
pn.r"i 

""."ii" l,*,, u
ébullition à feu modéré. Laissez refroidii I'usiensile "tiu;;, ;"-;;
d'habitudc. S'il est néccssaire tlc fr,,ttcr, ernlrluyez un tanlr)()n en
plastique, pas en rnétal. Frrrtlg2 sr r,rnri en'r.riu"r,t l. t"*iui" .1"
métal. N'employez jamais de paille de fcr.

Uù
ù

clsalll'l

@

ryi-
@'ry-
...crerr,.L,

-ÈsB

Commandex une réscrve
de Rena-Lite dùs aui,,ur,
d'hui. 3 b<,itcs rle 8 ,in.e,
pour $1.50, lrort lravé.
Ecrivez à la fibri,lue. 

-

5i le couvercle altache,
foites chouffer l'ustensile
pendant une minute ou
deux. ll sera alors facile
de l'enlever

52

Empêchez l'ustensile de se déformer
Il est touiours imprutlent cle mettre un ustensile chaucl clans cle
I eau lroide ou vice versa. f,In changement souclain et extrême
de températurc peur déforrner le métil et cabosser i" tir"J â,"""
casserole. Si ceci arrivait, vous puuvez y reméclier 

"., 
plrçarrt t'rn

bloc cle bois sur le fond et le inartelant jusqu'à 
". q;" i; ao;à

soir plat.

Protégez la beauté des poignées
Pour évitcr rl'entlonrnragcr les p,ri;4nties, rre placez tlas Ies ustensilcs
dans urr lrur tlc plus ,le 400 tlegrtis. Baisscz- la f]amme tlcs
bnlleurs suffisament alin qu'elle n'atteigne pas les parois de
l'ustensile.

Quancl vous préparez un plat qui clemanrle à ètre. tourné cons-
tamnent, il est reconmanclé de se servir d'une cuillère de bois.
Ne coupez pas les aliments directement clans Rena Ware car un
,,bjet tranthlrrt l)eut -rayer nrLlnt(, I'acicr inoxyrlable. Lavez, rincez
et séchez les ustensiles comnre lc restc rle votrc vaissclle. Vous
pouvez suspcndrc les c,;uvercles sur le mur au-clessus cle votre
Iourneau, ce qui est pratique pour vor,ls et clonne du cachet z\
votre cuisine.

Protégez la beauté des ustensiles

t .A



)iure
.:.:-:eule cause cle clifiicultés clans
::, \\ are. C-'onrnencez ia cuisson à

. ILrrrrriLlite (1)ntenuc ,lrn, I".
.. :. ,lcru" (t'nvirr,11 5 rrinutes).

1tr'iJ n'y ait l)lus tle dtig;rgernerrt
:uirt'z les intlications rlè ce livre

: .:ui supprirne toutes vos dilllcultés.
::, É \Ur V()s U\let)SilCS t.rr acit:r
:r t,)rrc tcmpérature. Elle n,affecte
r't rr peut être facilernent enlevée
: -',rnrrrercial [)uur r]ertuyer lacicr
::r' .'ur un chi{foil ou urrc é1,orrgc

.tprùs lc netr{)yagc, faires brilGi
.rr.ilc sec avec un clriflirn sec err

Ll''o5

J"'[u* po/;

se déformer
rcttrc un ustensile chaucl clans cle
r changeurent souclain ct cxtrômc
.e nrétal et cabosser l" fn"d dlurl"
:.,u\('z V rcnl(i(licr err plaçarrt trn
r:trrtc'lirrrt jusqu'à cc que le lorrtl

)oignées
.*ttr:cs. rrc Ilacez |as lt.s ustensiles

.lr'grtis. l3lissez la Hanrnrt,,les
.lc n'atteigne pas ies parois de

wstensi les

d'oubli or! nous laissons la nourri-
., il est généralement sulË.a.rt à"
, ru chautlc Pour pouvoir detacher
rrcz nussi laisser. refroi<lir la cassc_
rr lr,'irlc, et nurter enruite I'eau a
:cfr,ritlir l'ustelrsilt' et lavez comnrc

:c lr, 'ttt.r, eml,loyez lln talnl)ull cn
. (rt rUlr(l cn suivalrt I;r texiurc rirr
:ille de fer.

ustensiles

.:i ,lenrandc z\ ètre.tourné cons-
: .r servir cl'une cuillère cle bois.
,:Lllrr)t clans Rena Ware car un

.. itr irr,rryrl;rblc. Lavcz, rinccz
. :' 'lc rle vr rti e vaisse Jlc. Vous

u: le lrrur :rrr rlc:sus rlc v,rlre,
: :r \(Jus et clonne du cachet ii

:'j
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TABTE DES MATIERES

Arrongemenls.
Assqisonnemenls

Eqcon .,
Bqcon cqnqdien
Boin-Morie
Betferoves à l'oronge ......
Belleroves ou vinoigre . .. ..
Bifteck .

Bifieck de compoqne ......
Bifteck srillé à lo poêle ...
Bifleck suisse

Biscuit roulé oux pommes ..
Bonbons .

Bouchon d'eou
Bouillie .

Bouleltes de choir è soucisse

a a a

Pudding oux pêches . ....
Pudding de riz . .. -.....
Puddins à lo neige . .. ..
Pudding à lo vonille . ...
Punch ou ginger ole . .. ..
Punch qux limons . .. .. ..

Purée de pommes de lerre

Rogoût de Boeuf ........
Rogoûl de mouton . ., . .. .

Rogoût de boeuf, moulon
el veou .

Recetles pour un groupe

Régime soin

Renseignemenls

Rhuborbe

Riz souié
Riz et boeuf à l'espognole
Rosbif ..

Solodes .

Solode de Sonté ..
Sqndwiches grillés ou fromoge

Souce ou fromoge .

Souce qu chocolol.
Souce pour le poulel

Souce pour le pudding . . .. . . .

Souce rouge

Souce béchomel

Souce verte
Soumon à lo vopeur
Shongoï spéciol

Soupes.
Soupe à lo crème ..
Soupe oux pois cossés

Spqghetti
Spoghetli pour un groupe ,. . .

Spoghetli à lo vionde
Stérilisotion de biberons . .. . . .

Soufflés .

Souft)é ou broccoli .

Souffle oux cqrolles et ou

céleri ..
Soufflé ou fromoge .

Torteleltes frites . ..
Temps de cuisson .

Temps de cuisson des rôtis . .. .

Temps de cuisson des voloilles
Thé . ...
Toqst à lq fronçoise

Viondes congelées

Volqilles .......

Cqcqo . 46

Cofé ... ....3l-46
Cofetière verseuse . .. .. .. .. .. . 3l
Céréqles frites 43
Chopelure .........:. 23

Chili con corne .. 45
Chou-fleur ........... 19

Chou à lo vopeur . .... ..,. .. . 19

Choucroute ... .. .. .. . 34
Choucroute gornie de côtes

deporc. ........... 34

Composotion des menus . . .. , ,. 30

Côtes de porc à lo souce tomoie 36

Côleleiles grillées à lo poêle .. 14

Côtelettes de porc howoiennes 35

Crème . , 24

Crème qu chocolot , .. , ,, , , ,. . 24

Crèpes . ,,. 27'42

Cuisson de céréoles . 42

Cuisson de légumes ...."' ll'18'50
Cuisson des puddings à lq

vqpeur . ........... ll
Cuisson sons eou .,, 18

Cuisson des rôtis .,.. . .. .. ... ' 6

Dinde . ..
Dumplings

Empiler les uslensiles
Entretien

Forine préporée pour biscuils
Forine préporée pour gâteou

Flocons d'ovoine
Foie à lo créole ..
Fricossée de poulet

Gôteou renversé à l'ononqs
Gelée . .

Grotin d'osperges ,. .. . ,. . .

Grqiin de mocoroni et

d'osperges
Griis . . .

Homburgers
Horicols secs à lo mode

de Boslon

Hominy grils

lmitoiion de souce hollondoise

Jqmbon à lo cosserole ..'
Jombon grillé à lo Poêle
Jus de rôti

Légumes congelés

Mocoroni

Nouilles, voir mocqroni

Oeufs frits ...
Oeufs brouillés
Oignons..,..,

41

43
7-50

Polotes douces 2l
Pôte de pommes ............ 47

Petits déieuners ,,, ,.. 4l-44
Petits pois ... 12-50

Pickles ou vinoigre . . .. ..,.... 47

Plum pudding moderne ........ I
Poisson à lo vopeur 16

Poiqge oux huilres , . .., . . ...,. 32

Poulet fril à lo mode du sud .. 36

Pommes frites 44

Pommes fourrées 44

Pour fqire iourner le loit , ,, , . 27

Pommes de terre à lq cosserole 2l
Pommes de lerre revenues . ,.. lô
Pommes de terre à lo béchomel 2l
Pommes de Terre frites ,...... 15

Pommes de terre poêlées ...... 16-43

Pommes de terre squtées ..,.. 15

Pommes de lerre à lo vopeur , 7

Pudding de poin ..........,... 24

Pudding ou chocolqt . I
Pudding qu gingembre . .. ..,. l0

Friture . .

Fruils . ,.
Fruits secs

28-29

38-39

41

44

't9

2',1

l4
36
l4
35
t0
49

4-r I
42

44

I
26

47

t2

t2
42

34

46

42

12

43

7

50

33

33

*
,

a*
*

-
\

/

8.23
27

50-51

4l
5l
3l
44

5l

27

26

4l
l3
't3 36-51

54
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t5
l8
1l

26

17

l2

aa

Pudding oux pêches

Pudding de riz ....
Pudding à lo neige

Pudding à lq vonille
Punch qu ginger ole
Punch oux limons ..

Rogoôt de Boeuf ........
Rogoût de moulon .,..,..
Rogoût de boeuf, moulon

et veou .

Recetfes pour un groupe

Régime soin

Renseignemenls

Rhubqrbe

Riz squté

Riz et boeuf à l'espognole
Rosbif ..

t0
24

l0
't0

3',|

46

12

t2

I

Purée de pommes de terre .,.. 16-21

t2

34

4ô

42

22

12

45-46

30

4-5

l9
33

34

6-50

n
t2
43

7

50

33

33

1t
4!

7-æ

2'l
17

l -14

2-50

17

I
I6

%
11

4
27

2t
l6
21

t5
643

l5
7

24

I
l0

Solodes . .. .. .. .. .. . 38-39

Solode de Sonté .. 39

Sqndwiches qrillés ou fromqge 32

Souce qu fromoge . ....,..... 22

Souce qu chocolqt . .,... , .... . 24

Souce pour le poulet 36

Souce pour le pudding .., .. .. I
Souce rouge 43

Squce béchomel 22

Souce verle 16

Soumon ù lo vopeur . .. ., . ,,. 15

Shongoi spéciol 35

Soupes . 32

Soupe à lo crème ... 32

Soupe oux pois cossés 32

Spoghetii 33

Spoghetti pour un groupe . .. . 45

Spoghelti à lq viqnde 45

Slérilisotion de biberons . ,. ,. . 47

Souftlés . 23

Souftlé ou broccoli ......,.... 23

Souftle oux corolies et ou
céleri , . ..,. .. .. .. . 23

Soufflé qu fromoge ........... 8'23

Tortelettes frites . .. ...... ..,.. 27
Temps de cuisson ... .. ... . .,. 50.51

Temps de cuisson des rôtis . .. . 4l
Temps de cuisson des voloilles 5l
Thé . ... 3l
Toost à lo fronçoise .. . ,, , .,. 44

Viondes congelées

Voloilles .......

<|
+.-l

5t
36-51
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