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0XO est un mélange savoureux d’extrait de viande maigre de
boeuf de premier choix et autres ingrédients purs. 0X0 ne con-
tient pas de gras; il est pauvre en calories mais posséde une
riche saveur de viande. Pour un excellent breuvage, mélangez-le
a 'eau chaude, au jus de légumes chaud ou au lait chaud... et
ajoutez-le a vos hors-d’oeuvre préférés, potages, plats aux oeufs
ou au fromage, casseroles, garnitures a sandwiches et entrées.
0XO0 est présenté de deux facons—Les cubes 0X0: un concentré
de boeuf déshydraté facile a effriter. Chaque cube est scellé
sous feuille métallique. Le bouillon 0X0: un liquide facile a ver-
ser qui contient un extrait de viande maigre de boeuf de premier
choix, des protéines hydrolisées provenant de légumes, un extrait
de levure, du sel, du caramel et quelques épices.
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Hors-doeuvre

Boules au fromage

2 cuil. a table d'eau bouillante
1 cube OXO

(ou 1Y cuil. a thé de bouillon 0X0)
4 oz de fromage suisse rapé
1 cuil. a thé de *'‘relish'’ sucrée
Y cuil. a thé de moutarde préparée
persil ou ciboulette hachée

Effriter ’OXO dans I’eau bouillante;
mélanger dans un récipient avec le fro-
mage ripé (environ 1 tasse), la “‘relish”
et la moutarde. Faire de petites boules
de %% cuil. a2 thé et les rouler dans le
persil ou la ciboulette. Laisser refroidir.
Fait 24 boulettes.

Sauce trempette au citron

1 paquet de 8 oz de fromage a la créme
2 cuil. a table d'oignon rapé

2 cuil. a thé de bouillon OXO

3 cuil. a table de mayonnaise

1 cuil. a thé de graines de céleri

Défaire le fromage en créme; y ajouter
I’oignon et le bouillon OXO, la mayon-
naise et les graines de céleri. Battre jus-
qu’a ce que le mélange soit mousseux.
Verser par cuillerée dans un bol et en-
tourer de pommes de terre “‘chips”’, de
languettesde carottes, etc. ... Fait 1 tasse.
REMARQUE: 1 cuil. & thé de curry ou 2
cuil. & thé de vinaigre de vin ou 2 cuil. a
thé de sauce chili peuvent remplacer les
graines de céleri.

Petits choux au boeuf de conserve

Y, tasse de fromage cheddar rapé

1 boite de 12 oz de boeuf de conserve
Fray Bentos

% de cuil. a thé de sel

Y de tasse de margarine

Y tasse de farine tamisée

4 cuil, a thé de zeste de citron rapé

1 cuil. a table de jus de citron

graines de sésame

Défaire le boeuf de conserve avec une
fourchette et le mélanger aux autres in-
grédients. Laisser refroidir »5 heure. Faire
de petites boules de 1 cuil. & thé. Les
aplatir légerement et poser quelques
graines de sésame. Placer sur une todle et
cuire au four a 350° pendant 15 minutes.
Fait 48 petits choux.

Garniture Oxo au “relish”

Y tasse de fromage cottage
114 cuil. & thé de bouillon OXO
1 cuil. a table d'oignon haché
1 cuil. a thé de ‘‘relish'’ sucré
2 petites tomates

4 branches de céleri

Mélanger le fromage avec 'OXO et y
ajouter ’oignon et le “relish’’. Couper les
tomates en 6 quartiers et en retirer les
graines. Les remplir de la garniture. Cou-
per le céleri en morceaux de 2” de long
et remplir également de garniture. Sau-
poudrer de paprika.

Bouts de ruban, Boules au fromage, Tranches de concombres, Rondelles
fantaisie, Petits choux au boeuf de conserve et Sauce trempette au citron



Tranches de concombres

Y. de tasse d'eau bouillante
1 cube OXO
(ou 1Y cuil. a thé de bouillon 0X0)
1 paquet de 4 oz de fromage
a la créme, nature
1 concombre

Effriter ’'OXO dans l’eau bouillante.
Ramollir doucement le fromage 41a creme
avec une fourchette. Ajouter peu a peu
I’OXO dissous et bien mélanger. Peler le
concombre et couper en deux dans le sens
de la largeur. Retirer tous les pépins avec
une petite cuillere. Egoutter chaque
moitié de concombre. Remplir les creux
du mélange de fromage. Laisser refroidir
pendant plusieurs heures. Couper en
tranches épaisses pour servir.

Chapeaux de champignons grillés

16 champignons moyens

1 cuil. a table de beurre ou de margarine
14 cuil. a thé de bouillon OXO

1 cuil. a thé de ciboulette hachée

V4 de tasse de chapelure fine

I’lacer les champignons dans un tamis et
lnver it I'eau froide. Les égoutter puis
asséeher. Séparer les chapeaux des pieds.
Hacher les pieds et les faire sauter dans
du beurre fondu pendant 5 minutes;
ajouter en remuant le bouillon 0XO, la
ciboulette et la chapelure. Poser les
chapeaux sur la grille et & ’aide d’une
cuiller les remplir du mélange. Mettre la
grille & 5” de la chaleur pendant 5 min.
Servir chaud.

Rondelles fantaisie

2 tasses de farine tout usage tamisée

3 cuil. athé de poudre a péte

V. de cuil. a thé de sel

Y, de tasse de margarine

%, de tasse de lait

1 cuil. a thé de graines de cumin

1 boite de 12 oz de boeuf de conserve
Fray Bentos

2 cuil. a thé de moutarde préparée
1 cuil. & thé de bouillon OXO

Mélanger et tamiser la farine, la poudre
a pite, le cumin et le sel; ajouter la
margarine coupée en morceaux, puis le
lait jusqu’d former une pite souple.
Pétrir sur la planche a patisserie une
dizaine de fois el abaisser en un carré de
12”7 de c¢6té. Couper ce carré en deux.
Défaire le boeuf de conserve avec une
fourchette et y njouter la moutarde et le
bouillon OXO. Etendre cette préparation
sur la pite et rouler comme une biche
a la confiture. Couper chaque roulé en
morceaux de Y47 et poser sur la plaque
a biscuits. Cuire au four it 450° pendant
20 minutes. I'ait 3 douzaines.

Canapés aux amandes

1 boite de 3!, oz do boeuf tamisé

1 cuil. & thé de bouillon OXO

Y% cuil. a thé de sel d'ail

% de cuil. & thé de sauce Worcestershire
2 cuil. & thé de beurre d'arachides

1 cuil. & table de beurre ou de margarine
moitiés d’'amandes grillées

biscuits soda minces

Mélanger 'OXO au boeuf tamisé; y
ajouter tous les nutres ingrédients. Re-
froidir pendant. 20 minutes. Etendre sur
des biscuits sodn minces. Garnir de moi-
tiésd’amandes. Fait Y2 tnsse de garniture.

Bouts de ruban

1 boite de 12 oz de boeuf de conserve
Fray Bontos
1 paquet do 4 oz de fromage a la créme

Faire refroidir le boeuf de conserve au
réfrigératenr. Couperdes tranchesde Y8 ”.
Etendre du fromage it la creme sur cha-
cune de ces tranches et les empiler par
quatre, ninsi préparées, 'une sur 'autre.
Faire bien refroidir. Aumoment de servir,
couper en tranches, et recouper chaque
tranche en petits morceaux.
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Succulents
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Consommé en gelée

3 cubes OXO

4 tasses d'eau bouillante

1 cuil. a thé de sel d'oignon

Y cuil. a thé de sel de céleri

quelques grains de poivre

quelques grains de poivre de Cayenne
1 cuil. a thé de sucre

2 cuil. a thé de jus de citron

2 cuil. a table de gélatine

Y. de tasse d'eau froide

Effriter ’OX0O dans 1’eau bouillante.
Ajouter I’assaisonnement, le sucre et le
jus de citron. Ramollir la gélatine dans
14 de tasse d’eau froide; verser dans le
potage. Bien remuer et cuire sur feu doux
pendant 5 minutes. Laisser refroidir com-
pletement. Pour 6 personnes. Garnir de
tranches de citron.
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Bouillon 0XO aux tomates
(trés vite fait et facile a varier)
2 cubes OXO
(ou 3 cuil. a thé de bouillon 0X0)
2 tasses d'eau bouillante
4 cuil. a table de sauce tomate concentrée
quelques grains de poivre

Effriter les cubes OXO dans I’eau bouil-
lante ou y verser le bouillon OXO. Mé-
langer la sauce tomate concentrée et le
poivre. Pour 4 personnes.

VARIATIONS: 1. Riz: ajouter 2 cuil. a table
de riz cuit. Laisser mijoter 5 minutes.
2. Oignon: ajouter 2 cuil. a thé d’oignon
haché. Laisser mijoter 5 minutes.

3. Epices: ajouter 4 de cuil. a thé de
muscade.

4. Piment doux: ajouter 2 cuil. a table
de piment doux déshydraté. Laisser mi-
joter pendant 10 minutes.
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Potage aux féves germées

1 cuil. a table d'huile & friture
% |b de boeuf maigre émincé
1 oignon haché
1 gousse d'ail hachée
1 cuil. & thé de sel
% de cuil. a thé de poivre
2 cuil. & thé de graines de sésame
1 tasse de féves germées en boite
2 cuil. & table de sauce soya
6 tasses d'eau bouillante
3 cubes OXO
(ou 44 cuil. a thé de bouillon OXO)
2 échalotes hachées

Chauffer ’huile dans une casserole pro-
fonde. Ajouter le boeuf, ’oignon, I'ail, le
sel et le poivre. Cuire a feu vif en remuant
constamment pendant 5 minutes. Ajouter
4 la viande les graines de sésame, les
feves germées bien égouttées et la sauce
soya. Mettre ’eau et les cubes OXO
effrités. Bien remuer. Cuire sur feu moyen
pendant 30 minutes en remuant de temps
en temps. Ajouter les échalotes hachées et
cuire encore 5 minutes. Pour 6 personnes.

Potage vite fait aux pommes de terre

(un repas complet)

1 cube OXO

11, tasse d'eau bouillante

2, tasses de lait

¥ de cuil. & thé de sel

quelques grains de poivre

1 cuil. a table d'oignon haché.

9 cuil. a table de pommes de terre
en purée instantanée

Y; tasse de fromage cheddar rapé

2 cuil. & table de persil haché

1 cuil. a table de beurre

Effriter I’'OXO0 dans l'eau bouillante.
Ajouter le lait, le sel, le poivre et les
oignons. Porter 2 ébullition. Retirer du
feu. Y verser les pommes de terre, le
fromage, le persil et le beurre. Bien remuer
et cuire sur feu doux jusqu’a ce que le
fromagesoit bien fondu. Pour 6 personnes.

Potage écossais
Y livre d'agneau pour ragodt
(ou1l; tasse de restesd'agneauetunos)
Y, tasse de navet haché
1 branche de céleri haché (avec les feuilles)
1 petite carotte hachée
1 petit oignon haché
3 tasses d'eau
% de cuil. & thé de sel
quelques grains de poivre
1 cuil. a table d'orge
2 cubes OXO
(ou 3 cuil. a thé de bouillon OX0)
1 tasse d'eau bouillante

Couper ’agneau en petits morceaux.
Ajouter celui-ci et I’os (si on le désire)
aux légumes hachés. Ajouter ensuite les
3 tasses d’eau, le sel, le poivre et 1'orge.
Couvrir et laisser mijoter doucement pen-
dant 1 heure, en remuant de temps en
temps. Retirer I’os. Faire dissoudre les
cubes OXO dans 1 tasse d’eau bouillante
et verser dans le potage. Pour 6 personnes.

Bisque de tomates

1 boite de 28 oz de tomates

Y, oignon tranché

1 feuille de laurier

2 tasses de lait

1 cube OXO
(ou 1Y% cuil. & thé de bouillon 0XO)

1 cuil. & thé de sucre

% cuil. a thé de sel

% cuil. & thé de muscade

quelques grains de poivre

1, tasse de miettes de biscuits soda
ou de la chapelure

2 cuil. a table de beurre ou margarine

Faire mijoter les tomates, I’oignon et la
feuille de laurier pendant 10 minutes.
Passer au tamis. Mélanger lentement au
lait en remuant. Effriter 'OXO0. Y mé-
langer le sucre, le sel, la muscade et le
poivre. Remuer bien et chauffer sans faire
bouillir. Ajouter la chapelure et le beurre.
Pour 6 personnes.

Potage écossais, Bouillon Oxo aux tomates, Potage aux asperges



Potage au boeuf a I'ancienne mode
(un bon godt de mijoté)

2 cuil. a table de graisse de réti de boeuf
ou de beurre

% 1b de boeuf maigre pour ragoit

1 petit oignon

1 branche de céleri avec les feuilles

1 carotte

1 petite pomme de terre

1 brin de persil

2 tasses d'eau froide

% de cuil. a thé de sel

quelques grains de poivre

2 cubes OXO

1 tasse d'eau bouillante

Faire fondre la graisse de boeuf ou le
beurre dans une casserole. Couper le boeuf
en petits morceaux, ajouter au gras. Faire
brunir et cuire. Hacher les légumes et
les ajouter a la viande. Hacher le persil
et ’'ajouter. Mélanger I’eau froide, le sel
et le poivre et verser dans la casserole.
Effriter ’OXO0 dans ’eau bouillante;
ajouter aux autres ingrédients. Couvrir et
faire mijoter pendant 1 heure, en remuant
de temps en temps. Pour 6 personnes.

Potage au Fray Bentos

1 cube OXO

2% de tasse d'eau bouillante

1 cuil. & table d'oignon haché

% de cuil. & thé de moutarde en poudre

quelques grains de poivre

2 cuil. a table de farine

Vi de tasse d'eau

1 boite de 7 0z de boeuf en conserve
Fray Bentos

1 cuil. & table de persil haché

Effriter ’'OXO dans ’eau bouillante;
ajouter ’oignon haché, 1la moutarde et
le poivre. Mélanger la farine et %4 de
tasse d’eau froide et verser dans le pre-
mier mélange. Remuer et cuire a feu
modéré jusqu'a épaississement. Ajouter
les autres ingrédients. Remuer et chauf-
fer. Pour 6 personnes.

Soupe aux féves de Lima

Y de tasse de bacon frit en morceaux
ou 1 os de jambon

1 petit oignon haché

3 tasses d'eau bouillante

2 cubes OXO effrités
(ou 3 cuil. & thé de bouillon 0X0)

¥ tasse de jus de tomates

1 tasse de lait écrémé

2 cuil. & thé de persil haché

1 feuille de laurier

1 boite de 15 oz de féves de Lima vertes
(et le jus)

quelques grains de poivre

Y de cuil. a thé de sel

2 cuil. a table de farine

2 cuil. a table d'eau

Mélanger tous les ingrédients, sauf les
deux derniers, dans une casserole pro-
fonde. Cuire sur feu moyen en remuant
souvent pendant 15 minutes. Retirer du
feu. Y ajouter la farine mélangée 4 2 cuil.
a table d’eau froide. Cuire en remuant 5
minutes de plus. Retirer la feuille de
laurier et I’os de jambon (s’il y a lieu).
Pour 6 personnes.

Potage au blé d’'Inde

¥ de tasse de beurre ou de margarine
1 petit oignon haché
1 cube OXO

(ou 1Y% cuil. & thé de bouillon OX0)
2 tasses de pommes de terre en dés
Y% cuil. a thé de sel
quelques grains de poivre
2 tasses d'eau
2 cuil. a thé de sucre
1 boite de 20 oz de tomates
1 boite de 20 oz de blé d'Inde en créme
1 tasse de lait

Faire fondre le beurre ou la margarine
dans une grande casserole. Y cuire
I’oignon sur feu doux jusqu’a ce qu’il soit
tendre mais non doré. Effriter le cube
OXO et remuer. Ajouter les pommes de
terre, le sel, le poivre, I’eau, le sucre et

les tomates. Couvrir et cuire doucement
jusqu’a ce que les pommes de terre soient
tendres. Y incorporer le blé d’Inde en
creme et le lait. Chauffer a nouveau sur
feu doux. Servir avec des croiitons ou des
biscuits soda. Pour 8 personnes.

Potage aux palourdes

2 tranches de bacon en morceaux
4 tasses d'eau bouillante
1 cube OXO
(ou 1Y cuil. & thé de bouillon 0X0)
1 tasse de carottes en dés
1 tasse de céleri en dés
1 tasse d'oignons en dés
2 tasses de pommes de terre en dés
1 tasse de jus de tomates
%, cuil. a thé de thym
quelques grains de poivre
1 boite de 10 oz de petites palourdes
4 de tasse de biscuits soda émiettés

Faire frire le bacon dans un lourd poélon
jusqu’a ce qu’il soit doré. Retirer du feu
et ajouter ’eau bouillante; y émietter
I’OX0 en remuant. Ajouter les légumes,
le jus de tomates et I’assaisonnement.
Cuire 20 minutes en remuant souvent.
Ajouter les palourdes. Laisser mijoter
pendant 10 minutes, puis épaissir avec les
biscuits soda émiettés. Pour 8 personnes.

Soupe a |'oignon
(5 minutes!)
3 tasses d'eau bouillante
2 cubes OXO

(ou 3 cuil. & thé de bouillon 0X0)
3 cuil. a table d'oignon déshydraté
¥ de cuil. a thé de sel
quelques grains de poivre
Fromage Parmesan répé

Effriter ’OXO dans 1’eau bouillante.
Ajouter I'oignon déshydraté, le sel et le
poivre. Porter a ébullition, puis laisser
mijoter 5 minutes. Servir saupoudré de
Parmesan, avec des croiitons ou des bis-
cuits soda. Pour 6 personnes.

Potage au curry
3 cuil. a table de beurre ou margarine
V. de tasse d'oignon haché
% de tasse de céleri haché

branche et feuilles
Y tasse de piment vert haché
1 petite carotte hachée
1 petite pomme, pelée, évidée et hachée
1 tasse de poulet cuit en dés
% cuil. a thé de sel
quelques grains de poivre
Y de tasse de farine
% de tasse d'eau froide
2 cubes OXO
2 tasses d'eau bouillante
% cuil. a thé de curry en poudre
1 cuil. & thé de persii haché
1 tasse de jus de tomates
Faire fondre le beurre ou la margarine
dans une grande casserole. Ajouter
I’oignon, le céleri et le piment vert.
Remuer et cuire sur feu doux jusqu’a ce
que les légumes soient tendres mais non
dorés. Ajouter la carotte, la pomme, le
poulet, le sel et le poivre. Mélanger la
farine et ’eau froide et ajouter peu a peu.
Effriter ’0OXO0 dans I’eau bouillante et
ajouter les ingrédients qui restent. Cou-
vrir et faire mijoter pendant 40 minutes
en remuant de temps a autre. Pour 6
personnes.

Potage 0X0 aux asperges

3 cubes OXO
(ou 4Y4 cuil. & thé de bouillon OXO)
4 tasses d'eau bouillante
2 boites de 10 oz de potage creme
d'asperge
Effriter ’'OX0 dans l'eau bouillante.
Ajouter peu a peu la soupe aux asperges
et bien remuer sur feu modéré jusqu’a ce
qu’elle soit chaude. Pour 6 personnes.
REMARQUE: Ajouter les cubes OXO et
I’eau bouillante dans les proportions ci-
dessus, 4 vos soupes favorites en boite
ou en paquet. L’OXO ajoutera sa saveur
toute spéciale.
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Oeufs farcis

12 oeufs cuits durs

2 cuil. a table d’oignon émincé

Y4 cuil. & thé de moutarde en poudre
14 cuil. a thé de bouillon OXO

3 cuil. a table de mayonnaise

Couper les oeufs dans le sens de la lon-
gueur. Retirer les jaunes quiseront écrasés
puis mélanger avec les autres ingrédients.
Assaisonner de sel et poivre. Battre jus-
qu’a consistance lisse (au batteur élec-
trique, le travail est plus rapide). Remplir
de ce mélange les intérieurs des blancs
d’oeufs. Peuvent se garder couverts au
réfrigérateur un jour avant de servir.
REMARQUE: (1) On peut aussi employer
2 cuil. & thé d’oignon émincé instantané.
(2) Remplir de ce mélange une douille a
décorer et en garnir les blancs d’oeufs.

Soufflés deélicieux

Y de tasse de beurre ou de margarine
Y, de tasse de farine
% de cuil. a thé de sel
quelques grains de poivre
1 tasse de lait
14 cuil. & thé de bouillon OXO
1 tasse de fromage rapé
(% |b de cheddar fort)

Oeufs farcis, Soufflé délicieux

3 jaunes d'oeufs
3 blancs d'oeufs
4 de cuil. a thé de créme de tartre

Dans une casserole, faire fondre le beurre
ou la margarine et y saupoudrer la farine
et les assaisonnements en remuant bien.
Ajouter le lait peu a peu et continuer a
remuer jusqu’a consistance épaisse. Re-
tirer du feu. Battre les blancs d’oeufs en
neige fermeavecla cremedetartre. Battre
les jaunes d’oeufs et mélanger avec le
fromage et le bouillon OXO (ou un cube
0OXO effrité). Ajouter en remuant le mé-
lange au fromage 4 la sauce et y incorporer
les blancs en neige. Verser dans un moule
4 soufllé non graissé de 1% pinte. Passer
le dos enfariné d’une cuillere & thé tout
autour du souflié pour former comme une
rainure; ceci pour éviter qu’il ne déborde
du moule en cuisant. Placer le tout dans
un récipient contenant 1” d’eau chaude.
Cuire a four chaud a 350° pendant 50 a
60 minutes.

VARIATIONS: 1. Incorporer '3 tasse de
jambon cuit en dés ou de viande en boite.
2.Remplacer lelait par delasauce tomate.
3. Ajouter 1 tasse de champignons sautés
émincés.

4. Incorporer ¥ tasse de blé d’Inde en
épis égrené.
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Gratiné aux oeufs et aux tomates

1 tasse de jus de tomate
1 cube OXO

(ou 1Y; cuil. a thé de bouillon 0XO)
1 cuil. a table de margarine
1 cuil. a table de farine
Y cuil. a thé de moutarde préparée
Y cuil. a thé de sel
1 tasse de fromage demi-fort rapé
4 oeufs durs en quartiers
2 tomates moyennes en quartiers
Y tasse de chapelure
2 cuil. a table de margarine

Mettre le jus de tomate dans un bain-
marie. Y effriter ’OXO lorsqu’il com-
mence a mijoter et remuer. Mélanger la
margarine, la farine, la moutarde et le
sel jusqu’a consistance lisse; verser dans
le bain-marie et cuire jusqu’a consistance
ferme en remuant fréquemment. Ajouter
le fromage et remuer jusqu’a ce qu’il soit
bien fondu. Dans un plat-casserole
graissé, placer les quartiers d’oeufs et de
tomates puis y verser la sauce au fromage.
Saupoudrer de chapelure et mettre quel-
ques petites coquilles de beurre. Cuire au
four 4 375° pendant 15 minutes ou jus-
qu’a ce que le dessus soit bien doré. Pour
4 personnes.

Fondue

Y de tasse d'eau bouillante
1 cube OXO
(ou 1Y% cuil. a thé de bouillon OX0)
3 oeufs, séparés
1 tasse de chapelure fine
1 tasse de fromage fort rapé (4 Ib)
1 cuil. a table de beurre
Y cuil. a thé de sel
1 pincée de poivre de cayenne

Battre les blancs d’oeufs en neige ferme
et laisser de coté. Effriter ’OXO dans
I’eau bouillante et remuer jusqu’i ce qu’il
soit dissous; y ajouter les jaunes d’oeufs
battus, puis les autres ingrédients, en
remuant bien. Incorporer doucement le
mélange aux blancs d’oeufs et verser le
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tout dans un plat-casserole bien graissé
de 1% pinte. Cuire au four 3 350° pen-
dant 45 minutes. Servir immédiatement.
Pour 4 personnes.

Casserole aux oeufs et aux feves

1 oignon moyen tranché
1 cuil. a table d'huile a friture ou margarine
1 boite de 15 oz de féves rouges
4 oeufs durs tranchés
2 cuil. a table d'eau bouillante
1 cube OXO
(ou 1Y; cuil. a thé de bouillon 0X0)
1 boite de 7!, oz de sauce tomate
% cuil. a thé de moutarde préparée
2 cuil. a thé de cassonade
2 cuil. & thé de vinaigre
4 tranches de bacon croustillant (au choix)

Cuire I’oignon dans I’huile jusqu’a ce qu’il
soit légerement doré. Egoutter les feves
rouges; en mettre la moitié dans un plat-
casserole. Les recouvrir de ’oignon et
des oeufs tranchés, puis ajouter le reste
desfevesrouges. Préparer lasauce tomate
comme suit: effriter 'OXO dans I’eau
bouillante; y ajouter la sauce, la mou-
tarde, le sucre et le vinaigre. Verser le
tout sur le plat-casserole. Parsemer le
dessus de petits morceaux de bacon.
Cuire au four 3 350° pendant 35 min.
Pour 4 personnes.

Omelette aux fines herbes

2 cuil. a thé de beurre ou de margarine
2 cuil. a thé d'oignon émincé

% cuil. a thé de fines herbes mélangées
3 oeufs

3 cuil. a table d'eau

1Y cuil. a thé de bouillon OXO

Faire sauter les oignons dans le beurre
fondu. Ajouter les fines herbes. Battre
les oeufs en mousse avec I’eau et ’0XO.
Y ajouter I'oignon. Lorsque la poéle est
bien chaude, verser les oeufs et baisser
le feu. Laisser cuire doucement. Secouer
la poéle jusqu'a ce que les oeufs com-
mencent a prendre. Lorsque le mélange

est a point et bien doré, plier I’omelette
dans la poéle et verser dans un plat a
servir bien chaud. Pour 2 personnes.
VARIATIONS: Fromage fort ripé, Parme-
san, petits morceaux de bacon bien crous-
tillants, jambon émincé ou champignons
sautés peuvent étre mis dans ’omelette
juste au moment de la plier.

Petits pains garnis grillés

1 cuil. a table de beurre

1 petit oignon émincé

2 cuil. & thé de farine

1 boite de soupe créme de champignons
2 cuil. a table d’eau chaude

1 cube OXO

Y tasse de petits pois cuits ou en boite
1 cuil. & table d'olives tranchées

4 oeufs durs

¥ tasse de fromage rapé

8 petits pains ronds

Cuire l'oignon dans le beurre fondu.
Ajouter la farine en remuant, puis la
soupe. Effriter ’OXO dans I’eau chaude
et verser dans le mélange. Remuer. Ajou-
ter les petits pois et les olives. Laisser
mijoter 5 4 10 minutes. Retirer du feu.
Couper les oeufsdurs en trancheset verser
dans la sauce avec le fromage. Mettre
par cuillerées sur les petits pains coupés
en deux et poser sur la grille du four, &
environ 6” de la chaleur pendant 3 a 5
minutes. La recette est suffisante pour
16 moitiés de petits pains. (On peut em-
ployer ¥ tasse de jambon en dés au lieu
des oeufs).

REMARQUE: Cette recette est exquise pour
un petit lunch ou le soir apres le sport,
car elle peut se préparer a 'avance, et
sera préte a mettre au four. Peut se servir
avec des biscuits pour le thé ou des vol-
au-vent.

Oeufs a la Créole

1 boite de soupe créme de céleri
¥ boite d’'eau bouillante
1 cube OXO
(ou 1% cuil. & thé de bouillon 0X0)

% cuil. a thé de piment vert en poudre
% cuil. a thé de muscade

4 oeufs durs coupés en dés

épinards chauds ou pain grillé beurré

Effriter ’'OXO0 dans ’eau bouillante. Y
verser en remuant la soupe, le piment
vert et la muscade. Ajouter les oeufs.
Laisser mijoter 10 minutes. Servir sur
des épinards chauds ou du pain grillé.
Pour 4 personnes.

Omelette "'Western”’

1 livre de saucisses
2 cuil. a table d'eau bouillante
1 cube OXO
(ou 1Y% cuil. & thé de bouillon OX0)
4 oeufs
2 cuil. a table de piment vert haché
Y% cuil. a thé de sel
quelques gouttes de Tabasco
1 cuil. & table de fromage rapé

Faire sauter et cuire les saucisses dans un
poélon sur feu moyen pendant environ
20 minutes. Retirer et garder au chaud.
Laisser 2 cuil. a table de graisse dans le
poélon. Mesurer ’eau dans un bol et y
ajouter le cube OXO en remuant. Y cas-
ser les oeufs; battre légerement. Ajouter
le sel, le piment vert et le Tabasco. Verser
ce mélange dans le poélon en remuant
jusqu’a belle consistance. Saupoudrer de
fromage, servir avec les saucisses. Pour
4 personnes.

Oeufs a la saveur 0X0

2 tasses d'eau bouillante

2 cubes OXO

Y de cuil. a thé de persil haché
1 oeuf par personne

Effriter ’OXO dans I’eau bouillante. Y
parsemer le persil. Arréter la chaleur.
Casser les oeufs et les faire tomber soi-
gneusement dans l’eau bouillante.
Couvrir la casserole et cuire sur feu doux
le temps normal soit 3 4 6 minutes.
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VIANDES et
POISSONS

el recettes spéciales

Ragoiit a la "'Cow-Boy"”
3 cuil. a table de shortening ou d'huile
1 oignon moyen haché
3 tasses de boeuf cuit, coupé en dés
114, tasse de pommes de terres crues,

en dés
14, tasse de carottes crues, tranchées
1Y, tasse d'eau bouillante
2 cubes OXO
1 cuil. a thé de sel
1 pincée de poivre
Y% cuil. a thé de sarriette
Y4 cuil. a thé de marjolaine
2 tasses de chou haché
Cuire ’oignon haché dans I’huile jusqu’a
ce qu’il soit doré. Ajouter la viande et
brunir légérement. Puis ajouter les ca-
rottes et les pommes de terre. Effriter
’OX0O et l’assaisonnement dans ’eau
bouillante. Verser sur la viande dans la
casserole. Couvrir et cuire au four a 350°
pendant 1 heure. Ajouter le chou tranché
15 minutes avant de servir. Pour 4 a
6 personnes.

Roulade épicée au boeuf, Filets de
potisson farcis, Spaghetti a I’ Italienne

A A A AN N A A NN A NN

Croquettes de viande

4 cuil. a table d'eau bouillante
1 cube OXO
(ou 1Y cuil. a thé de bouillon OX0)
1 tasse de viande cuite en dés
1 cuil. & table de beurre ou de margarine
1 cuil. a table de farine tout usage
% cuil. a thé de sel de céleri
Y cuil. a thé de persil haché
sel et poivre
1 oeuf battu
céréale écrasée

Effriter 'OXO dans1’eau bouillante. Pré-
parer une sauce épaisse avec le beurre,
la farine et ’OXO0O liquide. Assaisonner.
Ajouter la viande et mélanger jusqu’a
consistance onctueuse. Refroidir. Faire
8 croquettes en forme de cone, les tremper
dans l’oeuf battu puis rouler dans les
céréales écrasées. Répéter cette opéra-
tion. Frire 4 grande friture pendant 5
minutes. Egoutter sur papier absorbant.
Pour 4 personnes.
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Petites cotelettes

¥, tasse de flocons d'avoine &
cuisson rapide
1 tasse de viande cuite émincée
1 cube OXO
(ou 1Y cuil. a thé de bouillon OXO)
2 cuil. a table d'eau bouillante
Y de tasse de crodte de pain écrasée
1 cuil. a table de shortening fondu
% de cuil. a thé de moutarde en poudre
1 cuil. a thé de catsup
sel au goat
une pincée de poivre et de
poivre de Cayenne
% cuil. & thé de fines herbes mélangées
1 oeuf battu
chapelure fine

Effriter ’'OXO dans I’eau bouillante; mé-
langer soigneusement avec la viande, les
flocons d’avoine, la croite de pain
écrasée, ’assaisonnement et le catsup.
Former de petites cotelettes ou des patés.
Tremper deux fois dans ’oeuf battu,
puis la chapelure. Cuire a grande friture
pendant 5 minutes. Pour 8 personnes.
REMARQUE: Formée en petites boulettes
cuites a grande friture, cette recette fera
un hors-d’oeuvre délicieux accompagné
d’une sauce piquante.

Souper éclair

1Y, |b de boeuf haché ou
21, tasses de restes de viande
2 tasses de pommes de terre rapées
(4 moyennes)
2 oignons rapés
1 piment vert en dés
4 tranches de bacon coupées
3 cuil. a table d'huile ou de shortening
Y; de tasse de catsup
1 tasse d'eau bouillante
1 cube OXO
(ou 1% cuil. & thé de bouillon 0X0)
1 cuil. a thé de sel

Cuire le piment vert, I’oignon et le bacon
dans I’huile jusqu’a ce que ’oignon soit
légerement doré. Ajouter la viande et
cuire jusqu’a ce qu’elle soit légérement
brunie. Effriter ’OXO dans I’eau bouil-
lante; ajouter le catsup et l’assaisonne-
ment et verser dans le poélon. Ajouter
les pommes de terre et cuire jusqu’a
évaporation du liquide. Pour 4 personnes.
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Spaghetti a I'ltalienne
3 cuil. a table d'huile a friture
1 1b de boeuf haché
1 gousse d'ail écrasée
2 oignons moyens hachés
Y tasse de céleri haché
2 boites de 6 oz de sauce tomate
concentrée
14 tasse d'eau bouillante
2 cubes OXO
(ou 3 cuil. a thé de bouillon OX0)
Y de cuil. a thé de poivre rouge
Y% cuil. a thé d'estragon
1 cuil. a thé de basilic
¥ cuil. a thé de sel
1 paquet de 8 oz de spaghetti fin
!, tasse de Parmesan rapé

Cuire les oignons dans I’huile chaude,
avec le céieri et I’ail jusqu’a ce qu'ils
soient transparents. Ajouter la viande
et laisser dorer, puis la sauce tomate
concentrée en remuant bien. Effriter les
cubes OXO dans 1’eau bouillante, y
ajouter l’assaisonnement et verser sur
la viande. Cuire doucement pendant 5
heure. Faire cuire le spaghetti dans I’eau
salée jusqu’ace qu’il soit tendre. Egoutter
et y ajouter la sauce. Faire mijoter
encore pendant 10 minutes. Saupoudrer
de fromage rapé. Pour 4 2 5 personnes.

Saucisses délicieuses

% Ib de saucisses fumées

¥ tasse d'oignon haché

% de tasse de céleri haché

Y de tasse de piment vert haché

1 cuil. a table de farine tout usage
3, de tasse d'eau bouillante

1 cube OXO

1, tasse de catsup

1 cuil. a table de vinaigre

2 cuil. a thé de sucre

1 cuil. a thé de moutarde préparée
1, de cuil. a thé de graines de céleri

Cuire les oignons dans 2 cuillerées a table
d’huile, ajouter la farine. Effriter le cube
0OXO dans I’eau bouillante et remuer en
ajoutant les autres ingrédients sauf les
saucisses. Laisser cuire en remuant
jusqu’a épaississement. Couper en biais
les saucisses fumées et les mettre dans la
sauce. Couvrir et laisser mijoter 30
minutes. Servir sur du riz ou des nouilles.

Foie braisé aux légumes

1 tasse d'eau bouillante
1 cube OXO
(ou 1Y cuil. a thé de bouillon OXO)
1Y, Ib de foie de veau ou de boeuf
Vi tasse de farine
sel et poivre
Y de tasse de gras de bacon fondu
2 carottes en dés
2 piments verts évidés et hachés
6 petits oignons
1 tasse de céleri en tranches
Y de cuil. a thé de sel

Retirer les membranes qui peuvent re-
couvrir le foie et assécher avec un papier
absorbant. Mettre le foie, la farine, un
peu de sel et de poivre dans un sac en
papier brun; fermer et secouer. Faire
fondre le gras de bacon et y placer le foie.
Recouvrir avec les légumes. Effriter
I’0XO0 dans I’eau bouillante et verser sur
les légumes. Couvrir et cuire 4 feu doux
pendant environ 3 d’heure. Ajouter de
I’eau si nécessaire. Pour 6 personnes.

Chili con carne

1 1b de boeuf haché
Y, tasse de céleri en dés
¥ tasse d'oignon haché
Y% gousse d'ail émincée
2 cuil. & table d'huile ou de beurre
2 boites de 7}4 oz de sauce tomate
Y, tasse d'eau bouillante
2 cubes OXO

(ou 3 cuil. a thé de bouillon OXO0)
1 boite de 15 oz de féves rouges
1 boite de 8 0z de blé d’Inde en grains
1 cuil. a thé de chili en poudre
sel et poivre

Faire chauffer I’huile dans le poélon.
Ajouter le céleri, I’oignon et ’ail. Cuire
jusqu’a ce qu’ils soient transparents.
Ajouter la viande et la faire dorer. Effriter
les cubes OXO dans I’eau bouillante et
les ajouter 4 la viande. Verser dans la
sauce tomate en remuant bien, le blé
d’Inde, les féeves rouges, le chili en poudre
et le sel. Laisser mijoter }4 heure et
remuer de temps en temps. Pour 6
personnes.

REMARQUE: Peut étre congelé et ré-
chauffé.

Oiseaux sans téte

1Y, Ib de steak dans la ronde
(4” d'épaisseur)

¥ de tasse d'oignon émincé

Y de tasse de gras de bacon

3 tasses de chapelure

¥ cuil. a thé de sauge

% de tasse de céleri finement haché

1 tasse d'eau bouillante

1 cuil. a table de bouillon OXO ou
2 cubes OXO

1 oeuf battu

sel et poivre au godat

Faire dorer les oignons dans le gras de
bacon. Ajouter la chapelure et mélanger
avec les autres ingrédients. Si la chape-
lure est trop séche, ajouter un peu de
liquide. Etendre cette préparation sur
chaque steak et rouler comme une bliche
aux confitures. Ficeler chaque oiseau sans
téte. Faire dorer de tous c6tés dans un
poélon, avec un peu de gras. Ajouter }2
tasse d’eau chaude, couvrir parfaitement
et mettre au four a 300° pendant 1 h. ou
jusqu’a ce que la viande soit tendre.
Retirer la ficelle. Servir avec une sauce
chaude a I’OXO0. Pour 4 personnes.

Coeurs savoureux

2 coeurs de veau ou d'agneau

2 cuil. a thé de farine tout usage

2 cuil. a table de shortening

1 petit oignon tranché

% cuil. a thé de sel

4 cuil. a table de vinaigre

2 cuil. a thé de sucre

Y de cuil. a thé de poivre

¥ cuil. a thé de fines herbes mélangées
écrasées

3 tasses d'eau bouillante

2 cubes OXO
(ou 3 cuil. a thé de bouillon OXO)

Bien nettoyer les coeurs; en retirer toutes
membranes et artéres. Couper en dés.
Mettre dans un sac en papier avec la
farine et bien secouer. Faire dorer a tem-
pérature moyenne dans le shortening.
Ajouter les oignons. Effriter ’'OXO dans
I’eau bouillante et mélanger avec les in-
grédients restants. Verser sur la viande
dans le poélon et laisser cuire 1} h.
Servir avec riz ou nouilles. Pour 4.
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Ragoiit a I'0X0

(voir photographie de la couverture)

2 Ib de boeuf pour ragodt
2 cuil. a table de shortening
4 tasses d'eau bouillante
2 cubes OXO
(ou 3 cuil. a thé de bouillon 0X0)
1 cuil. a thé de jus de citron
1 cuil. a thé de Worcestershire
% de cuil. a thé de sel d'ail
1 oignon tranché
2 feuilles de laurier
2 cuil. a thé de sel
¥ cuil. a thé de poivre
Y de cuil. a thé de paprika
une pincée de toute-épice
4 carottes tranchées
1 tasse de navets en dés (ou de céleri)
6 oignons ronds

Bien faire brunir la viande de tous cotés
dansleshortening fondu. Retirer le poélon
du feu, ajouter ’eau, les cubes OXO
effrités, le jus de citron (ou du vinaigre),
la sauce Worcestershire, I’ail, I’oignon et
I’assaisonnement. Laisser cuire couvert
a feu doux pendant 2 h. en remuant de
temps en temps. Ajouter les légumes et
des pommes de terre coupées en dés si
on le désire. Laisser cuire encore 20
minutes. La sauce doit étre légérement
épaissie par un mélange de 3 cuil. 4 table
de farine dans }4 de tasse d’eau et cuite
10 minutes dans le poélon. La sauce
pourra ensuite étre servie a part du
ragoit lui-méme. Pour 6 a 8 personnes.

Saucisses et novilles

2 |b de saucisses au boeuf et au porc
2 cuil. a table d'eau
11b (ou 1 boite) de champignons
en tranches
2 cuil. a table de farine
1 tasse d'eau bouillante
2 cubes OXO
11 tasse de nouilles non cuites
3 tasses d'eau bouillante
Y% cuil. a thé de sel
Y% cuil. a thé de basilic
1 cuil. & thé de légumes déshydratés
3 cuil. a table de beurre
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Mettre les saucisses et ’eau dans la poéle
a frire. Couvrir et laisser cuire douce-
ment en secouant de temps en temps.
Lorsque les saucisses sont cuites, retirer
et garder au chaud. Verser les cham-
pignons égouttés, faire sauter 2 minutes.
Effriter les cubes OXO dans une tasse
d’eau bouillante que I’on versera dans la
poéle. Faire une pite avec la farine et %5
tasse d’eau froide. Verser dans la sauce
et cuire 10 minutes. Pendant ce temps,
cuire les nouilles dans 3 tasses d’eau bouil-
lante; assaisonner. Egoutter et ajouter
le beurre. Mettre les nouilles et les sau-
cisses dans un plat a servir de 2 pintes.
Recouvrir de sauce aux champignons.
Pour 6 personnes.

REMARQUE: Cette casserole peut se garder
au four en attendant d’étre servie.

Roulade épicée au boeuf

3 cuil. a table d'eau bouillante
2 cubes OXO
(ou 3 cuil. a thé de bouillon 0X0)
Y |b de steak haché
2 tranches de bacon émincées
Vi de tasse de chapelure
3 tiges de persil émincées
2 saucisses de porc hachées
% de cuil. a thé de muscade
% de cuil. a thé de sel
poivre et une pincée de poivre de Cayenne
1 oeuf battu
Eau bouillante en quantité suffisante
pour couvrir la roulade
1 cube OXO
(ou 1Y cuil. a thé de bouillon 0X0)
1 feuille de laurier

Effriter les cubes OXO dans ’eau bouil-
lante et verser dans un bol contenant
tousles autres ingrédients. Bien mélanger
en pite ferme et rouler en forme de
saucisson. Envelopper dans un papier
graissé, puis dans une toile 4 fromage,
et ficeler solidement. Placer dans la cas-
serole. Mettre assez d’eau pour couvrir
la roulade, effriter I’autre cube OXO et la
feuille de laurier. Laisser bouillir douce-
ment pendant 1}4 heure. Retirer le tissu
et le papier. Pour 4 personnes.
REMARQUE: Peut se servir froid ou en
sandwiches.

"l

Pain de boeuf et de jambon

3 cuil. a table d'eau bouillante
1 cube OXO

(ou 14 cuil. & thé de bouillon 0X0)
% |b de boeuf haché
Y4 de tasse de jambon cuit émincé
Y tasse de chapelure
1 oignon moyen en dés
2 cuil. a table de piment vert en dés
1 oeuf battu
Y4 cuil. a thé de persil haché
¥ cuil. a thé de sarriette
une pincée de poivre de Cayenne
une pincée de poivre
Y cuil. a thé de sel

Effriter ’OXO0 dans ’eau bouillante et
ajouter les autres ingrédients. Bien mé-
langer. Graisser un plat-casserole d’une
pinte et en saupoudrer le fond et les
cotés de chapelure. Verser le mélange
dans le plat et cuire au four a 375°
pendant 1 heure. Pour 4 personnes.
REMARQUE: Servir avec une sauce to-
mate, barbecue, aux champignons ou
Albuquerque.

Pot-au-feu aux aromates

1 cuil. a table de farine tout usage
2 cuil. a thé de sel
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