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A
MRS. WILLIAM B. SEWALL

L’auteur dédie ce livre
en reconnaissance de Paide précieuse
qu’elle lui a apportée
par ses encouragements, et de ses efforts infatigables

pour assurer le succés

de la cuisine scientifique.




L’art culinaire exige tout d la fois la
science de Médée, de Circé, d’Héléne et de
la Reine de Saba. 1l exige la connaissance
de toutes les herbes potagéres, de toutes les
essences, de toutes les épices, de tout ce qui
est réconfortant et doux dans les champs
et dans les bois, et de tout ce que la viande
a de savoureux. Il exige du soin, de li-
magination, de la bonne volonté et de P'ini
tiative dans la réalisation. Il exige le bon
sens de vos grand’méres et la science du
chimiste moderne; il exige beaucoup d’es-
sais sans gaspillage; il exige Pexactitude de
P’Anglais, Vart du Frangais et le sens de
Phospitalité de ’Arabe. 1l exige de vous,
Mesdames, que vous soyez, d’'une maniére
parfaite et persévérante, les vraies dispen-
satrices des plaisirs du repos.




f/Dzé/aaz a la Huititme Edition

Voicr LE Livre de Cuisine de I’Ecole de Cuisine de Boston
duns sa cinquantiéme année. A quoi ce livre doit-il cette
longue et remarquable popularité, si ce n’est 4 la base
nolide de sa technique excellente? Cependant, aucun
livre de cuisine n’aurait pu rester statique en face des
changements de mode par lesquels a passé I’alimentation,
¢t des nombreux progrés accomplis dans I’art culinaire.
(‘ette revision est la quatriéme que j’aie entreprise. Les
trunsformations y sont plus nombreuses que dans les
nutres, car il y a eu, au cours des récentes années, des
progrés remarquables. J’ai la conviction que cette
édition du Livre de Cuisine de I’Ecole de Cuisine de Boston,
(ue je présente aujourd’hui i ses lecteurs, réunit 3 la fois
de mires idées qui ont fait leurs preuves et les expériences
pratiques les plus récentes.

Je tiens & exprimer ici ma reconnaissance i ceux qui
m’'ont aidée dans ’accomplissement de ma tdche. Mrs.
H. 8. Kent a collaboré avec moi 4 tous les stades, et elle
n contribué par son exactitude scrupuleuse et son atten-
tion minutieuse portée aux détails & rendre ce livre digne
do sa réputation et de son passé. Les illustrations de
Martha Powell Setchell, qui sont entiérement nouvelles,
sont une importante contribution. L’éducation par
I'image s’est beaucoup développée au cours de ces der-
nitres années; les dessins trés simples de ce livre ne sont
ns seulement un ornement: ils sont faits de maniére a
initruire et & démontrer. Arthur Williams, chef de la
mnnufacture de Little, Brown et Compagnie, a apporté
henucoup d’idées constructives qui ont permis de créer
un manuel dans lequel la clarté s’allie 4 ’élégance de la




viti Préface a la Huitiéeme Edition

%

fox:me et de la typographie. J’estime & sa juste valeur
'aide que j’ai regue de toutes ces personnes.

Rares sont les livres qui, 4 I'instar du Livre de Cuisine de
UEBcole de Cuisine de Boston, ont occupé la position qui a
été la sienne, et fait autorité comme lui, pendant une
période de cinquante années. Une fois de plus, je vou-
drais redire ici ce que j’ai déja dit il Y a six ans en faisant
la revision de ce manuel dont I’utilité demeure constante:
“Je dois saluer la mémoire de Fannie Merritt Farmer,
dont le travail demeure la base de ce livre et dont la
contribution fondamentale 4 la cuisine américaine demeure
toujours inégalée et inégalable.”

Harvard, Massachusetts
15 aofit 1946

WiLma Lorp PERKINS

fp'zéfaas & La Premizre Edition

“Sans la vie, 'univers serait réduit A néant, et tout
ce qui vit a besoin de se nourrir”.

La science en progrés n’a pas oublié les exigences du
corps humain. Depuis dix ans, les savants ont prété
beaucoup d’attention i 1’étude des aliments et & la diété-
tique, sujet digne en tous points d’étre sérieusement
considéré. Je suis sire que d’ici peu la diététique fera
partie, en bonne place, de ’éducation de chacun. C’est
alors que I’humanité mangera pour vivre, sera mieux
équipée pour l’activité intellectuelle et physique, et
possédera une santé moins affectée par la maladie.

J’ai commencé A travailler A ce livre 4 la priére instante
d’éducateurs, d’éléves et d’amis, et j’espére que les nom-
breuses personnes qui en ont besoin le trouveront utile.
Je fais le veeu qu'il ne soit pas seulement considéré comme
une compilation de recettes éprouvées et vérifiées, mais
qu’il éveille par son riche contenu scientifique assez d’in-
térét pour amener ses lecteurs A réfiéchir plus sérieusement
aux problémes de l’alimentation.
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POIDS ET MESURES D’ALIMENTS COMMUNEMENT EMPLOYES

(Toutes les mesures dans ce livre sont 3 ras.)

INGREDIENTS POIDS MESURE
Abricots (secs) 1 livre 324 tasses
Amidon de blé d’Inde 414 onces 1 tasse
Asperges (crues) 1 livre 20 grandes tiges
Atocas 1 livre 1 pinte
Avoine roulée 234 onces 1 tasse
Bananes (crues, non pelées) 1 livre 3 grosses
Beurre 1 livre 2 tasses
14 once lc.as
Chapelure 234 onces 1 tasse
Citron (taille ordinaire) donne 115 onceou3ec.2 s.é(xi)g juset 3 c. A t. écorce
ripée
Dattes 10 onces 2 tasses, dénoyautées et ha-
chées
Eau 8 onces 1 tasse
Epinards 3 livres 1 quarte
Farine de blé d'Inde 1 livre 3 tasses
Farine, Pain ou pour tout 1 livre 314 tasses
Pain ou pour tout 1 once 3% c. as.
BIlé complet 4 onces 1 tasse
Graham 5 onces 1 tasse
4 pAtisserie (tamisée) 4 onces 1 tasse
Farine de seigle 414 onces 1 tasse
Haricots verts, frais 12 onces 1 pinte
Secs 1 livre 2 tasses
Jus d’orange 8 onces 1 tasse
Lait (écrémé) 814 onces 1 tasse
Macaroni 4 onces 1 tasse
Mélasse 12 onces 1 tasse
Noix de coco (ripée) 244 onces 1 tasse
Noix écalées 514 onces 1 tasse
Pommes (crues, non pelées) 3 livres 2 pintes
Pommes de terre blanches
(crues, non pelées) 1 livre 4 moyennes

224 tasses (40-50 pour des

Pruneaux (cuits et dénoyautés) 1 livre
fruits de taille moyenne)

Raisins de Corinthe (secs) 1 livre 234 tasses
Raisins secs 514 onces 1 tasse
Riz 8 onces 1 tasse
Saindoux 8 onces 1 tasse
Semoule de mais, crue 6 onces 1 tasse
Sucre 2 confiserie ' 414 onces 1 tasse
Brun 514 onces 1 tasse
Granulé 5 onces 1 tasse
Tapioca, en perles et minute 6 onces 1 tasse
Tomates 1 livre 4 moyennes

CHAPITRE 1

WUstensiles ds Cuisine
et Méthodes génémfza

[l est sage d’acheter des ustensiles de premiére qualité, car
ili durent beaucoup plus longtemps que les articles de qualité
inférieure. Il faut choisir des casseroles épaisses au fond bien
plut, aux cOtés droits, aux manches solidement fixés. Il faut
aunsi acheter des articles qui peuvent servir 3 plusieurs fins.
I'nr exemple, la bouilloire n’est pas absolument nécessaire,
puisqu’on peut bouillir de ’eau dans une casserole couverte.
Achetez aussi peu d’articles que possible qui ne doivent pas
dtre d’un usage courant. En plus des ustensiles habituels:
sunicroles, et récipients allant au four, toute cuisine devrait
ftre pourvue d’un bain-marie (de préférence un grand et un
petit), de toles & biscuits, et d’une marmite & vapeur. Il est
lrtw utile d’avoir une marmite 4 pression pour cuire les légumes,
In viande et les potages, et pour extraire les jus pour les gelées.

Les ustensiles en aluminium et en émail sont trés pratiques
#I fuciles & nettoyer; ils répartissent bien la chaleur. Au moins
e des poéles doit étre en fonte; elle servira pour la cuisson
lsnte de longue durée sur la flamme directe. Le verre a 1’é-
preave du feu fait des ustensiles élégants, mais ceux-ci doivent
flro employés avec précaution, car le verre garde la chaleur
s que d’autres matiéres.



4 Ustensiles et Méthodes
m

LISTE DES USTENSILES

Mesures Pour mélanger

Jeu de cuillers & mesurer
Cuillers & soupe (2)
Cuillers a thé (2)
Mesure d’1 tasse
Mesure de 2 tasses

Fouet
Batteur 4 ceufs rotatif
Grande cuiller & mélanger

Coutellerie

2 couteaux a découper
2 couteaux a légumes
Fourchettes & deux dents (2 tailles) U
Couteau long et affilé /
Couteau i pain en scie /
Spatules (3 tailles)
Vide-pomme /
Cisailles de cuisine (aussi: ouvre-bouteilles,
casse-noix, ete.)

Coupe-Julienne

Moulin i légumes

Emploi des Recettes 5

—

Divers

1o

! jmnnoires 4 petites et grosses
mnilles

viilenu & peler les fruits

hathoir

pelle & suere (1 ou 2)

|1 vrsc-purée

iouteau & pate

divoupoirs a4 biscuits et bei-
pnets

pinceau a patisserie

‘inficateur pour giteaux

‘ucleur en caoutchoue (pour
rueler les bols)

Liosse & légumes

tiie-bouchons

mivre-boites  (de préférence
lix¢ au mur)

il & couteaux

ML

Ustensiles facultatifs

bol et planche en bois

louche & créme

grande pince

couteau a palette

moulin & poivre

friseur

coupe-Julienne

moulin & légumes

sablier

balance i plateaux

thermométre & bonbons

thermométre & graisse

thermométre & rbtis

linge & pAtisserie et fourreau
pour le rouleau

malaxeur 4 pate

sacs et douilles a4 pAtisserie

mélangeur électrique

malaxeur électrique

COMMENT SE SERVIR D’UNE RECETTE

Itelire la recette trés attentivement, pour s’assurer qu’on a
lin tous les ustensiles et tous les ingrédients voulus sous la
wuin. Si les indications données ne sont pas aussi détaillées que
i le souhaiteriez, relisez les paragraphes d’intérét général au
Jébut du chapitre ou dans la recette de base correspondante.

I'renez note de toute mesure préparatoire 4 prendre, telle que
I chauffer le four & 'avance, baisser la température de la
¢lucicre, ou refroidir certains ingrédients.

lisposez vos ustensiles en bon ordre.

It¢unissez les ingrédients, les mesurant le cas échéant.

Ouvrez le livre de cuisine 4 la page de la recette, et mettez-le
» un endroit ol vous pourrez le consulter facilement.

"¢ n’est qu’aprés ces préparatifs que ’on doit commencer le
truvail indiqué dans la recette.
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DOSAGE

Bien mesurer est une condition essentielle de la bonne cui-
sine. Se servir de tasses et de cuillers 4 mesurer de modéle
courant. Quand la recette comprend ingrédients secs, liquides
et corps gras, mesurer dans l’ordre indiqué. Cela évite de
salir plus d’une tasse.

INGREDIENTS SECS. (Avant de mesurer, tamiser (sasser)
farine, soda, sucre en poudre ou a glacer, remuer la moutarde
ou la poudre & pite, et briser les grumeaux dans le sel.) Pour
mesurer une tasse ou moins, verser les ingrédients & la cuiller
4 pot, ou 2 la cuiller jusqu’au niveau indiqué. Ne pas tasser
ou secouer la tasse. (Exception: bien tasser le sucre brun
dans la tasse). Pour mesurer les cuillerées plonger la cuiller
dans 'ingrédient, emplir, lever, et niveler avec la lame du cou-
teau. Utiliser des cuillers 4 mesurer pour les fractions de
cuillerées ou employer la méthode suivante. Pour mesurer
une demi-cuillerée, diviser le contenu de la cuiller en long avee
un couteau. Pour mesurer les quarts, diviser les moitiés;
diviser encore pour les huitiémes. On considére moins d’un
huitiéme comme une pincée.

LIQUIDES. Emplir la tasse au niveau indiqué. Une
cuillerée: ce que la cuiller peut contenir. Avant de mesurer
sirops, miel, mélasse, etc. beurrer légérement la tasse ou la
cuiller.

Dosage 7

o P S T N RPN,

- —

(.ItAS. Bien tasser dans la tasse ou la cuiller et niveler au
siutenu.  Si une portion de tasse est requise, compléter avec
i I'onn, introduire le gras 4 la cuillére jusqu’a ce que la tasse
st pleine et vider 'eau.  (Exemple: pour mesurer 14 de tasse
Ao lurd, emplir d’eau les 24 de la tasse, ajouter le lard & la cuiller
juiqu'i ce que la tasse soit pleine, puis vider ’eau). Le beurre

il reste 4 tasse
de beurre

& enveloppe imprimée se mesure facilement sans tasse: 1 livre
finlnnt 2 tasses, on peut délimiter la quantité requise. Le
lwurre enveloppé en barres de quarts de livre convient aux

muinres par cuillerées: 14 de livre égale 14 tasse ou 8 cuillerées
A noupe.
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MELANGER

TOURNER: Agiter en un mouvement
circulaire, élargissant les cercles jusqu’a ce
que tout soit bien mélangé.

BATTRE: Faire entrer I’air en tournant
et retournant les ingrédients, amenant con-
tinuellement les parties du dessous A la
surface. Employer soit une cuiller & mé-
langer, soit un fouet.

INCORPORER: Faire en sorte que
'air une fois introduit ne s’échappe pas.
Ceci s’accomplit en deux mouvements
avec une cuiller 4 mélanger; un mouvement
de haut en bas (comme pour couper) rame-
nant ensuite la cuiller en longeant le fond
du bol, tournant et retournant le mélange
(comme pour plier).

BATTRE EN CREME: Amollir, ou
mélanger si on a plus d’un ingrédient, en
pressant contre le c6té du bol avec le dos
de la cuiller jusqu'a ce qu’on obtienne la
consistance de la créme.

tourner

incorporer

defaire en creme

Méthodes 9
- R T R R S R R R L R S R S R RIS SO oo O oo

METHODES

BILLANCHIR (monder): C’est plonger dans ’eau bouillante,
«n pénéral pour enlever les peaux.

BRAISER: Cuire hermétiquement couvert, dans une petite
quantité de liquide & basse température, au four ou sur la
flnmme.  Saisir la viande avant de la braiser, pour empécher
que trop de jus ne s’échappe dans la sauce et pour donner
amveur et couleur 4 la viande et A la sauce.

CUIRE A LA VAPEUR: C’est cuire soit & la vapeur soit
au-dessus d’eau bouillante dans un bain-marie.

CUIRE AU FOUR: Mettre le régulateur du four a la tempé-
rulure requise; quand la flamme du gaz ou l'unité électrique
wl nutomatiquement réduite, la température requise est at-
trinte.  Certains fours ne demandent pasle chauffage préalable.
tin peut placer sur la grille avec les aliments & cuire un thermo-
midlre & four, pour vérifier I’exactitude du régulateur, ou comme
wuide si le four n’a pas de régulateur.

CUIRE EN RAGOUT: Voir braiser.

DEMI-CUISSON: C’est cuire la nourriture partiellement,
iluny eau bouillante ou dans son propre jus (huftres, palourdes,
piloncles).

I‘AIRE BOUILLIR: Cuire dans l’eau bouillante (212° F.
wi niveau de la mer). Il est aussi efficace et plus économique
¢ fnire bouillir I’eau lentement que rapidement, beaucoup de
‘linleur étant perdue par évaporation quand l’eau bout rapi-
dement.

FAIRE FREMIR: C’est chauffer juste au-dessous du point
I'thullition. Pour faire frémir le lait, chauffer au-dessus de
l'vnu bouillante, couvert, jusqu’a ce qu'il y ait un cercle de
ielites bulles & la surface. Le lait frémit & 196° F.

I'AIRE SAUTER: C’est cuire dans une petite quantité de
y:mrie dans une casserole sur la lamme. Pour éviter une trop
ginnde absorption de graisse, remuer continuellement. Les
vuininiers frangais secouent la poéle sans arrét.
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FRICASSER: Frire dans une petite quantité de gras et
servir avec sauce. Fricasser la viande tendre sans cuisson
préalable. Cuire la viande moins tendre dans de I’eau chaude
A basse température avant de fricasser.

FRIRE (friture 4 la poéle): Cuire dans du gras dont la quan-
tité ne recouvre pas les aliments. On emploie jusqu’a 1 pouce
de gras pour certains plats tels que le poulet frit méridionale.
Voir aussi a4 sauter.

FRIRE A GRANDE FRITURE: Cuire dans de la graisse
chaude pour recouvrir complétement ce qu’on veut cuire.
Employer de I’huile d’olive, de la graisse ou des huiles végé-
tales, du lard, ou 24 de lard et 14 de graisse de rognon de beeuf.
Chauffer la graisse 4 la température indiquée dans la recette.

Vérifier la température avec un thermomeétre & graisse ou
mettre un morceau de pain d’un pouce dans la graisse chaude;
s’ll devient brun doré en 40 secondes, la graisse a une tempé-
rature approximative de 390° F. (pour mélanges cuits, croquet-
tes, etc.); g'il faut 60 secondes, c’est environ 370° F. (pour mé-
langes crus, beignets, etc.). Que les aliments soient & la tempé-
rature de la piéce. Les aliments glacés diminuent tellement la
température de la graisse que la croQte ne peut pas se former
assez rapidement pour empécher la graisse de pénétrer dans les
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aliments.  Pour Ja préparation des croquettes et pour paner,
voir instructions p. 470.

‘I'remper avec précaution les aliments préparés dans la grais-
ne, et frire jusqu’a ce qu’ils soient brun clair. Quand on se
sert du panier A friture, le tremper et le sortir de la graisse avant
'y placer les aliments. Ne mettre chaque fois qu’une petite
qunntité de la préparation pour éviter d’abaisser la température
de ln graisse. Les aliments crus (pommes de terre, cOtelettes
pnnées, filets de poisson, ete.) cuisent en 4 & 8 sminutes. Les
leignets, beignes, etc. en 3 4 5 minutes. Les croquettes et
nutres préparations déja cuites, ainsi que les huitres, ne pren-
nont qu'une minute. Faire égoutter sur papier non glacé ou
merviettes en papier.

FAIRE REDUIRE: C’est faire évaporer une partie du
liquide (bouillon ou sauce) en faisant bouillir.

GRILLER OU PASSER AU GRIL: Cuire sur la flamme
ou dans le gril. Placer les aliments sur un gril ou une rotis-
snre graissés. Tourner fréquemment au début pour saisir et
pour empécher le jus de s’échapper. Employer une grande
spntule pour tourner afin d’éviter de perdre du jus en perc¢ant
anvue une fourchette.

GRILLER A LA POELE: Cuire dans une poéle sur le
idensus du four 3 la chaleur séche avec juste assez de gras pour
smiptcher les aliments de coller. Chauffer la poéle, graisser
Ifgdrcment, ou pas du tout, et y mettre les aliments. Tourner
fi¢qquemment au début pour saisir la surface, puis cuire, tour-
nant de temps en temps jusqu’a ce que ce soit & point.

MIJOTER: C’est cuire au-dessous du point d’ébullition,
mir la lamme. L’eau mijote 4 185° F.

ROTIR: Voulait dire autrefois cuire sur un tourne-broche
devant la flamme, mais signifie maintenant cuire au four
imurtout la viande).

ARROSER: C’est verser sur le roti de petites quantités de
In graisse du plat ou d’autre liquide pour empécher de brler
o pour donner du gofit.

SAISIR: C’est soumettre & une chaleur intense afin de garder
lv jus & U'intérieur de la viande.
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DIVERS INGREDIENTS DE CUISINE

BEURRE

DEFAIRE EN CREME: Laisser 4 la température de la
piéce jusqu’d consistance molle. Travailler avec une cuillére
en bois dans un bol 4 fond rond jusqu’a ce qu'il ait ’aspect
crémeux, ou battre au batteur électrique.

LAVER: Rincerle bol dans!’ecau chaude et tremper les mains
dans 'eau chaude. Faire couler de ’eau froide dans le bol et
sur les mains. Tenir le beurre sous ’eau et le manier légére-
ment entre les doigts jusqu’a ce qu’il soit doux et cireux. Le
replier en deux rapidement entre les paumes de la main. Taper
fort pour Oter I’eau. Faire rafraichir.

CLARIFIER: Faire chauffer dans une petite casserole.
Enlever ’écume blanche au fur ct & mesure qu’elle se forme 4 la
surface. Verser le beurre, mais pas le dépot du fond.

POUR COUPER LE BEURRE: Couvrir lalame d’un cou-
teau d’une feuille de papier ciré pour obtenir une coupure nette.

DECORER: Tremper une fourchette dans l’eau chaude et
la promener sur le carré de beurre en diagonale. Garnir avec
une feuille de persil.

BOULETTES DE BEURRE: Laver le beurre ou non.
Faire bouillir puis refroidir une paire de palettes & beurre en
bois. Mesurer le beurre par cuillerées 4 thé pour avoir des
quantités égzales. Rouler légérement cntre les palettes pour
former des boules. Pour mettre en forme de cylindres, aplatir
les boules entre les palettes. [Paire tomber sur une assiette
froide, dans de la glace en morceaux ou de ’eau glacée.

COQUILLES DE BEURRE: Employer 'appareil spécial.
Le tremper dans ’eau chaude chaque fois. En commengant
a I’extrémité de la livre de beurre, tirer I’appareil 1égérement et
rapidement vers soi, formant une lame mince qui se boucle.

BEURRE MOULE: Chauffer puis refroidir des moules &
beurre. Y tasser soigneusement le beurre puis le niveler avec
un couteau. Démouler et faire refroidir.
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SUCCEDANES: Si l’on substitue de la margarine non salée
dnun une recette, ajouter du sel 4 son gott. Pour la préparer
pour ln table, défaire en créme jusqu’a consistance molle, ajouter
dn colorant, un peu de sucre, et du sel au gotit. Battre avec
un peu de dessus de lait ou de créme, tasser dans un plat, faire
telrordir et couper.

CHAPELURE

PANURE: Enlever la croite du pain rassis mais pas dur.
[Fietter la mie avee les doigts.

CHAPELURE DE PAIN OU DE BISCUITS: Bien faire
“vher e pain rassis a four trés doux jusqu’a ce qu’il soit cassant
mnie pas brun, ou employer des biscuits de soda non salés.
Itouler et tamiser. Pour en préparer une grande quantité,
metire pain ou biscuits dans un sac en papier propre et passer au
ronlenu 4 pate; tamiser et garder dans un bocal ou une boite
liriiée prés de la chaleur.

CHAPELURE AU BEURRE: Fondre une cuiller & soupe
il heurre, ajouter 14 de tasse de chapelure de pain ou de bis-
nity et mélanger doucement avec une fourchette.

GRAISSES

Ginrder tous les restes de graisse cuits ou crus et le gras des
it de beeuf, de 1a volaille, du poulet, du porc et du pot-au-feu.
I'ondre et clarifier si c’est nécessaire. Se servir de gras de
lineon ou de beeuf pour faire sauter. Se servir de gras de pou-
't ou de beeuf comme substitut au beurre.

I'OUR PREPARER: Couper la graisse en petits morceaux
w1 ln passer au hachoir & viande et la fondre dans le haut d’un
lmin-marie. Cela demandera moins de surveillance que de la
mettre dans une bouilloire 4 feu doux. Garder dans un endroit
fonin.

I'OUR CLARIFIER LA GRAISSE: La fondre, ajouter une
pomme de terre crue coupée en tranches d’4{ de pouce et laisser
n graisse chauffer graduellement. Quand la graisse cesse de
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bouillonner et que les pommes de terre sont bien brunes, ver-
ser dans une casserole & travers un coton A fromage double
placé sur passoire de fil de fer. La pomme de terre absorbe
toutes les odeurs et une partie du dépét, le reste se dépose au
fond du chaudron.

POUR CLARIFIER UNE PETITE QUANTITE DE
GRAISSE: Ajouter de 'eau bouillante A la graisse froide,
remuer vigoureusement et mettre i refroidir. Enlever le pain
de graisse et gratter le dépbt avec un couteau.

SUCRE

CASSONADE: La cassonade foncée a un goit beaucoup
plus marqué que la plus claire, que I'on appelle souvent ““jau-
ne’’ ou “dorée”’. Garder dans la boite au pain ou dans un bocal
étanche 4 l'air dans la glaciére. Pour ramollir, mettre au
four jusqu’a ce que la chaleur ait pénétré toute I’épaisseur.

POUR CARAMELISER DU SUCRE: Le fondre sur un
feu modéré dans une casserole lourde et peu profonde. Re-
muer sans arrét.

CARAMEL LIQUIDE: Caraméliser une tasse de sucre,
ajouter lentement 14 tasse d’eau bouillante et mijoter 10 mi-
nutes.

POUDRE DE CARAMEL (pour aromatiser): Caraméliser
du sucre, le verser dans une casserole légérement beurrée. Re-
froidir, rouler avec le rouleau i pAtisserie et tamiser.

POUDRE DE PRALINES OU CARAMEL AUX NOIX
(pour aromatiser): Caraméliser une tasse de sucre, ajouter
une tasse d’amandes mondées et écrasées ou de pacanes (noix
de pécan), et une pincée de sel, verser dans une casserole lége-
rement beurrée, refroidir, écraser au mortier ou avec le rouleau
a patisserie et passer au presse-purée.

POUR SAUPOUDRER DE SUCRE: (beignets, doigts de
dame, etc.): Mettre du sucre en poudre dans un sac en papier,
ajouter un peu de la matiére & sucrer et secouer légérement le
sac de haut en bas jusqu’a ce qu’elle soit bien recouverte. Les
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ilutten fourrées, les écorces d’orange et de pamplemousse con-
liton, cte. peuvent étre recouvertes de sucre granulé par la
mlime méthode.

OEUFS

l.es ceufs du jour ne se battent pas aussi bien que les ceufs
ilo trois jours. Employer un fouet, un batteur rotatif ou un
lintteur électrique.

BATTRE EN NEIGE: Séparer les blancs des jaunes. Pren-
(e soin qu’il ne reste pas de jaune avec le blanc. Les ceufs
i ln température de la piéce donnent le plus grand volume.
L. blancs légers fournissent plus que les blancs lourds. Choi-
air un grand bol avec des bords arrondis dont les parois ne
#'dvinsent pas beaucoup. Le prendre assez petit pour avoir
ine épaisseur de blanc d’au moins un pouce et assez grand
pour contenir le batteur commodément. Ajouter une pincée
de nel. Battre au batteur rotatif ou électrique. Des fils
o des lames minces donnent en général une mousse plus té-
nue.  Battre jusqu’a ce que ce soit ferme, mais non sec pour
micux faire lever. Si on bat jusqu’d ce que ce soit sec, on
n'obtient pas la méme élasticité.

G
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“I'crme, mais non sec’’ veut dire que si on souléve le batteur,
It blune d’ceuf doit former des pointes, mais ces pointes s’affais-
anl peu & peu et la surface a 'air humide. “Ferme et sec’”
uul dire que les pointes restent droites dans le bol et que la
sirlice a un aspect sec.
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DIVERS

EAU ACIDULEE: Ajouter une cuiller & soupe de jus de
citron ou de vinaigre par pinte d’eau.

SAUPOUDRER: Verser la farine, etc. au moyen d’un réci-
pient & couvercle perforé.

EMPLOI DE L’EMPORTE-PIECE: Peler fruits et légu-
mes bien fermes. Appuyer le bord coupant a la surface. Faire
aller d’abord de droite & gauche puis de gauche A droite en
exergant une pression égale. Continuer jusqu’a ce qu’on voie
le morceau a travers le trou du couteau. En appuyant tou-
Jours, tourner le manche pour achever de former la boule, puis
la sortir.

JUS D’OIGNON: Couper l'oignon en deux prés de la base,
gratter le centre avec une petite cuillére pour faire sortir le jus.

HACHER (oignons, etc. . .): Couper ’oignon en deux. Dé-
couper la surface en carrés d’ 14 de pouce, & la profondeur vou-
lue; tenir fermement sur la planche & découper et couper en

tranches d’environ 14 de pouce avec un couteau bien aiguisé.
Pour découper en dés, méme méthode, en carrés de la grandeur
voulue.

COUPER LE PERSIL, LA MENTHE, ETC.: Laver et
faire sécher sur un torchon. Tenir serrés entre le pouce et
I’index et couper avec un couteau bien aiguisé sur la planche &
découper, ou avec des ciseaux.

COUPER DES ALIMENTS COLLANTS: Se servir de
ciseaux ou d'un couteau que l’on plonge fréquemment dans
I’eau froide.
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RAPER LE ZESTE D’ORANGE OU DE CITRON: Laver
le Truit, Uessuyer; raper avant de peler. Ne riper que la partie
volorée. Nettoyer la rApe avee la pointe d’un couteau.

FONDRE LE CHOCOLAT: Fondre au-dessus d’eau chau-
v duns un bain-marie, ou dans un petit bol sur une bouilloire.
tn peat en fondre 1 ou 2 carrés sur du papier ciré placé A un
vindroit, modérément, chaud sur le fourneau.

I'AIRE FREMIR DU LAIT: Mettre au bain-marie couvert,
jusqu’d ce qu’il y ait un cercle de petites bulles & la surface.

HACHER DES NOIX: Pour quelques noix, les couper sur
une planche avee un long couteau droit. Pour une certaine
qunntité, mettre les noix dans un sac 4 sel ou un torchon pro-
jire el rouler avec le rouleau & patisserie.

GLACE PILEE: Piler en petites quantités avec un couteau
i plice dans une boite 4 café ou un récipient étroit et profond.
I'lncer les gros morceaux dans un sac de toile et piler avee un
muillet en bois, ou se servir d’une pile-glace & manivelle.

CONDIMENTS ET ASSAISONNEMENTS

l/n assaisonnement bien compris pcut rendre un bon plat
viecllent.  Faites des expériences avec les condiments et les
wrusonnements, mais veillez & ce que leur effet soit toujours
plus subtil que fort.

I force et la qualité des épices varient étonnamment de
winrque 4 marque. Choisir les condiments avec soin et les
sheter en petites quantités, car ils s’éventent facilement, sur-
lout lorsqu’ils sont en poudre. Les garder dans des récipicnts
liwrmétiquement fermés.

HERBES POTAGERES: Les herbes d’autrefois sont reve-
nues 4 la mode dans les jardins bien organisés. Feuilles et
liurs, frafches ou séchées, ajoutent un certain charme aux plats
qu'elles relévent.

PREPARATION DES HERBES A CONSERVER: Quand
I rosée du matin s’est évaporée, cueillir les feuilles jeunes et
tindres qui viennent avant la fleur, afin que de nouvelles feuilles
i tendres repoussent.  Si on veut garder les gousses, pren-
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dre toute la plante juste avant que les graines arrivent 4 matu-
rité. On emploie les graines de carvi, aneth, moutarde, car-
damome, coriandre, et fenouil comme assaisonnement. Faire
sécher les feuilles A four trés doux (pas plus de 130° F.), ou les
attacher en bouquets sans serrer et les suspendre i 1'ombre
jusqu’a évaporation compléte de I'humidité. Il faut deux heu-
res au persil pour sécher au four, 1 heure environ aux autres
herbes. Pulvériser avec le rouleau & pite, mettre en récipients
hermétiquement fermés et étiquetés. Pour les graines, étaler
sur un linge et laisser sécher au soleil, les retournant tous les
jours. Pour le fenouil, comme on emploie feuilles et graines,
cueillir les tiges & fleurs au début de la saison quand les feuilles
sont encore tendres. Plus tard, laisser la fleur arriver & matu-
rité, recueillir les graines et les conserver pour I’hiver.

Un bouquet garni reléve potages et sauces. Mettre dans
un petit sac 14 carotte coupée en long, un poireau, quelques
brins de persil et de céleri, un peu de thym, 2 clous de girofle
et 14 de feuille de laurier. Autre combinaison: 2 brins de per-
sil, 2 brins de thym, 1 brin de marjolaine et 14 feuille de laurier.
Retirer le sac avant de servir.

Aux fines herbes veut dire avec des herbes hachées fin, en
général un mélange tel que persil, cresson, ciboulette et estra-
gon; ou persil, cerfeuil et ciboulette; ou persil, basilic et cibou-
lette; ou pimprenelle, persil et thym.

Ail: Les gousses d’ail servent i assaisonner viandes et sala-
des. Employer avec modération.

La poudre d’ail provient de gousses séchées et moulues.
Elle est trés utile puisque chacun peut en ajouter & son got.
Le sel & I’ail est un sel assaisonné d’ail.

Aneth odorant: Employer pour relever sauces, marinades,
etc.

Anis: Employer les jeunes feuilles pour les salades, et les
graines comme parfum dans les confiseries, biscuits, patisse-
ries, fromage blanc et autres fromages frais.

Basilic: (herbe favorite de la cuisine italienne): Employer
les feuilles tendres, fraiches dans la salade. S’emploie pour
relever potages (surtout de tortue et a la tomate), ragoits,
sauces pour poisson, bisque & la tomate. Cueillir les feuilles,
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[mire séecher, pulvériser, mettre en réserve. Peut se cultiver en
pols & 'intérieur.

Baume: Dans les breuvages d’été (Claret Cup, etc.).
I'ne pincée de feuilles séches reléve le vinaigre a ’estragon dans
lon nalades.

Bourrache: Employer les jeunes feuilles pour la salade, les
{leurs et les feuilles dans les breuvages d’été.

Cannelle: Employer ’écorce moulue ou en morceaux com-
me assaisonnement.

Capres: Marinées elles servent de garniture de salade, etc.

Capucines: Ajouter feuilles frafches hachées, tige et fleurs
o unc salade verte. Hacher et ajouter aux pités de viande pour
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