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TN esdames

OUS vous engageons vivement
N.’l faire ]‘.'expér{rncu des diverses

v recettes qui vous sont présentées dans
ve recueil et vous reconnaitrez que le
BOUILLON KUB, préparation
culinaire & base de jus de viande et de
légumes du Pot-au-Feu, s'emploie trés
avantagebsement dans tous les potages,
sauces, mets, dans lesquels entrent le

bouillon et la glace de viande.

Al
J’i‘.

HORS CONCOURS — MEMBRE DU JURY

LONDRES igo8 — LYON 1914
METZ 1g30 — MARSEILLE i1g53s
EXPOSITION PASTEUR, STRASBOURG 1923
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Blanchir : Pour cerfaines variétés de legumes dont

il faut enlever l'dcreté, les mettre dans
I'eanv bouillante, durant 5 4 10 minutes,
aprés les avoir soigneusement laveés et
épluchés.

Bouilfon KUB : Le pouillon KUB s'obiient en

délayant soigneusement 1 KUB dans
1/2 hitre d'eau bouillante.

Bfﬂ'fs&'r . Foncer une E‘HSSETG].E avec ]-'!.l'LL carottes,

Lier ;

oignons coupés en rondelles, bouguet
garni. Cuire la viande & petit feu, 'arro-
ser souvent et la retourner, refermer
hermétiquement la casserole pour éviter
I'évaporation du liquide dont la réduction
est obtenue dans le méme temps que la
cuisson,

]_}Vun'ncr de la consistance & une sauce
avec beurre, auf, farine, efc.

Mouiller : Mettre juste la quantité d'eau ou de

bouillon pour la cuisson.

Revenir : Colorer sur fev doux au beurre, graisse

o huile,

Déglacer : Détacher les jus de viande adhérents au

fond de la casserole avec quelques cuille-
rées d'cau, de vin ou de bouillon.

T T T P T T resmaw

TERMES CULINAIRES
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SOUPE A L'OIGNON AU FROMAGE

Emineer finement 2 oignons wovens; les faire blondir dans
gros comme 1 eaf de benrre; facultativement, y mdbler 2
cuillerfes de farine, Ia laisser légirement roussiv. Mouillee
avee 2 litres d fenn. Faire bouillivr 15 minutes. Ajouter 4 KUB
Gofiter, poivrer ot saler selom goft,

Verser le potage dans In soupidre dons laguelle on aurn
intorealé de minees tranches’ de pain avee de fines lnmes de
fromage de gruvere ef un soupgon de poivee frofehement
moulu, Servir trés chand,

Uette soupe se sert Ggalement gratinée; dans ce eas, lu
soupiére doit &tre remplie presqoe & hautenr duo bord. Celle-ei

doit #tre en métal ou en terre pouvant supporter la eheleur
du four.

CONSDMME A LA TASSE

Pour faire un excellont consommé, il suffit de verser un
litre d’cnu bouillante sur 2 KUB qu'il faut dissoudre. Ce
eonsommé pent @tre avssi servi sur des tranehes de pain
grilld,

En &té, laigser refroidir pour obtenir un, consommé froid
délicien,

SOUPE A LA PAYSANNE

Emineer ou tailler en petits dés 2 carottes moyennes,
1 navet, 1 oignon, une petite branchoe de eéleri, 2 blanes de
poiresux, £ ou 3 pommes do terres moyennes, Moniller aves
1 litre 14 d’eau dans laquelle on délaicra 3 KUB, Cuire douce-
ment 30 & 40 minutes. Goiter pour le sel,

Do pent lier eetfe soupe avec 2 jaunes d'mufs Gtendus de
erlme por litre de potage, on eneore Iui méler 1/3 de son
volume de purde de puis.

Le BOUILLON KUB élani déjs salé, n'sjouler du sel gquaprés
avoir goilé les mels el si cela esl nécessaire.
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POTAGE POIREAUX, POMMES DE TERRE

Faire étuver au beurre 2 ou 3" blanes de poircaux pendant
quelques minutes sang les ronssir; ajouter 800 gprammes de
pommes de ferre coupdes on quartier, Moniller d*un litre ot
demi d'eau bouillante, Laisser euire 45 minutes.

Augsitit les pommes de terre cuites, les brover au fouet,
passer an tamis fin, Mettre an point par addition de 3 KUB
soigneusemcat dilayés,

Garnifuro: Petits croffons frits au bearre et pluches de
cerfeuil, Golter, poivrer et saler selon goft.

POTAGE JULIENNE

Apriés aveir épluchéd et Gmincé carottes, poireaux, pommes
de terro, navets, feuilles de Ilnitues ot cerfenil, les faire
revenir dang une ensserole avee gros comme un ouf do bourre.
Laisger jaunir, ajooter 2 Jitrea d"enu bouillante ot faire cuire
1 heure 34, i

Au moment ol In cuisson est & point, délayex-y 3 KUB-

Gohter, saler et poiveer 8'il ¥ a lew. Versar sur erofitons
Irits, solon gofit,

PATES DIVERSES POUR POTAGES CLAIRS

Le KUB doit, dans ces préparations, s’ajouter & fin de
cuisson @ raison de | KUB pour 1% litre de potage.

PATES DITES D'ITALIE — &'emploient & raison de 50
A 60 grammes on 3 enillerées & soupe par litre de consommi
KUB, prépardé copune ci-dessns, Selon lenr grossour el leor
qualité, le temps de coisson est de 10 & 15 minutes,

TAPIOCA — Sfomploie & raison de 60 grammes ou 3 enil-
lerfos par litre do consommé KUB. Tempa do  conisaon
10 ‘& 16 minutes, suivant qualité et grosseur,

Le BOUILLON KUB est une préparalion culinaire & base de jus

de viande ef des légumes du Pol-au-Fen,

L ]
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POTAGE TAPIOCA A LA TOMATE

Verser dans une easserole 1 litre 34 d’eau avee une légere
prise de poivre,

Quand 1'ean bLout, jeter on plole 3 bonnes cuillerées de
tapioea, bien remuer afin de ne former aueun grumeau,

Au bout de 10 minutes de euissom, ajonter 200 grammes
de purée de tomate ot délayer dans le potage 2 KUB.

Goftter pour le sel, poivrer 8%l ¥ a lien ot ajouter gros
comme una noix de beurre frais. Sorvir trds chaud.

SOUPE AUX CHOUX A L'AUVERGNATE

Mettre dans une petite marmite: 500 gr. de pore sald,
A00 gr. de jarret de pore frais, 2 litres 14 d’ean, 3 ecarottes
et 2 navets fendus en quatre, £ petits poireaux fmineks,
1 chou pommé moyen. Faire cuire tréa doucement pendant
2 heures an moins, A domi-cunisson, ajouter 4 pommes de
terre moyennes divisées en gros quarticrs, Laisser enire une
bonne® 14 heure. Goliter pour le sel. :

On reldvera agréablement la saveur de cette préparation on
¥ ajoutant 2 KUB.

Lo soupe se sert avee une partie des Iogumes de enisson
et des tranches trés minees de pain., Le pore 4 part sur un
plat entourd du restant des légumea.

SOLE AU FOUR

Mettre dans an plat & four bemrré, nn lit composéd d'ei-
gnon, carofte, champignons, persil, Ie tout finement haché
of arrosd d'un pew de vin blane ot d'on déecilitre de bouillon
(obtenu par ln dissolution d'un 1/2 KUB dans ceite guantith
dfenu bouillante), Placer au four durant un quart d'heure.
Puis gur ee lit poser Ia sole préparée. Finir de cuire an four
environ 20 minutes. A fin cvisson servir la sole sur plat de
serviee at 1’'arroser de son jus de enisson réduit.

Le BOUILLON KUB se lrouve dans loules les maisons
d'alimentalion ef d'&picerie.

.
:
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SOLE NORMANDE .

Prenez une belle sole; enlevez ln peau nolre, videz of
coupez barbes ot guoue, ‘

Aprés 1'avoir cssuyée, faites-la euire au four dans un plat
long avee beurre, un verre de vin blane, une douzaine de
mounles (aprda les avoir passées A& 1'can bouillante pour les
ouvrir), quelques champignons et une pineée de poivre.

La sole est enite quand les filets se détachent. L‘enlover
olora du plat ainsi que sa garniture. Tenir an chand.

Faire la sauep normande comme suit: mettre dans pne
casserole gros. eomme un ool de beurre, le fondre & fen
doux; ¥ ajouter deux enillerées de farine pour faire un
roux blond. Ce roux obtenu, afin daromatiser la saoce, ¥
ineorporer, on tournant bien pour mélanger intimement, un
demi-verre du jus de euisson dans lequel on délniera | KUB.

Lier slors, hors du fou, de 2 jaones d'mufs, Remettre Jn
sole et ln garniture dams le plat de servies; verser dessus
la sauee life; goiiter pour le sel; épicer selon godt. Faire
dorer pendant ¢ dheure & four chaund. :

Servir en ajoutant quelques coquilles de beurre frais of,
8l on lo désire, quelques erofitons frits au benrre,

FILETS DE SOLE BONNE FEMME

Parsemer le fond d'om plat beurréd de: une dchalote ha-
ghide, 5 & 6 champignons frais émineds. Hanger dessus les
filets de 2 soles du poids de 250 4 300 grommes chagque, les
arroger de 5 a4 6 culllerées de vin blane et le jos d'on demi-
citron, lea assaisonner légiroment de sel ot une pincée de
poivee, ajonter 5 & G enillerées do veloutd, quelgues parcelles
de beurre et | KURB, soignensement délayé dans une enillarée
d’ean bounillante, Cuire au four 8 & 10 minntes, Tna fols enit,
saupoudrer Ia surface de persil haché et servir,

Le BOUILLON KUB élant déja salé, n'sjouler du sel qu'apris
avoir godfé les mels el si cela esl nécesaaire

B T T LT T T T T T TT T T TP -
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‘ SOLE MEUNIERE

Aprés avoir enlevé les deux peaux qui la recouvrent, la
fariner léghrement et la cuire au beurre en ayant soin de la
retourner jusgu'h ee que les deux faces solent bien dorées,

Bervir sur plat trés chaud, arrosée de beurre légidrement
brun, sel, poivre et tranches de citron.

MERLAN AU GRATIN

Prendre 4+ merlans moyens, les vider, les laver, les essuver
soigneusement, Mettre un pen de beurre gros comme deux
nipix dans pn plat allant au four. Ajouter un pen d"écha-
lote et de persil hiaché dont on parséme le beurre fondu,
Mattre ensuite les merlans dans du bearre bouillant aprés
les avoir dgalement saupondrés d'un peu d’échalote et de
persil haché, Ajouter ensuite un verre ot demi d’ean bouil-
lante ou de vin blane bouilli dans lequel on aorn fait dis-
soudre 2 KUB; mettre ensuite gratiner au four trds ehaud
pendant 25 minutes, aprés aveir saupoudré de chapelure
ot Gparpillé & la surfaee 25 grammes de beorre divisé en
petits morceaux,

BAR A LA PROVENCALE

Si le poisson est gros, le détailler en trunches un peu
épaisses; s'il est petit, le laisser entier.

PROPORTIONS POUR 4 A § PERSONNES. - 1 kilo de
poisson, 0 tomates pelées, épépinfes of hachées. Metrre le
poisson dans une casserole plate avee 5 euillerées d’huile
d’olive, 4 cuillerdes d'olgnon haché, les tonmates, une pointe
i *ail derasée, une forte pinede de persil, une pineée de poivre
frais moulu, tme petite pinefe de sel et 2 décilifres de vin
blane,  Couvrir ln casserole, donner 18 A 25 minufes de
eniason.

Dresser le poisson sur e plat, mettre In suose & point en
lui ineorporant 2 KUB scigneusoment délayés duns 2 euille-
rées d'ean bouillante, Verser sur le poisson. Gofiter, pour e
a¢l, poivrer selon gofit.

Le BOUILLON KUB esl une préparalion colinsire & base
de jus de viande el des légumes du Pol-au-Feu.
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MATELOTE D'ANGUILLE AU VIN ROUGE

Prendre un kilo d'angoilles, de moyenne grosseur, dié-
pounillées de leur peaw. trongenndes de 5 4 © eentimitres
de long. Ranger les morceaux dans une easserole plate avee
un ou deux eignons émineés, un bouquet garni, 2 gounsscs
d’ail, poivre en graing, logdrement de sel.

Mouiller de % de litre.de vin rooge, faire partir en ébulli-
tion, ajouter 2 eoillerées de coguae ‘flambé et terminer In
¢uisson & eouvert pendant 20 & 25 minutes. La cuisson étant
un point, changer les trongons de casserole, lier le courts
bouillon” aves 2 enillordes de farine nmalgaumée & 3 euillorées
de beurre. Compléter la saveur on ajoutant 2 KUB délayés

dans 2 cuillorées d%eau bouillante, Gofiter, saler et poivrer

selon goft.

Phsser In sauce sur les trongons d 'anguoille dressés sur un
lat.
! Garniture: Se compose giénéralement de champignons, de
erofitons frits an boorre; d'écrevisses et petits oignons glaedks.

NOTA, — Pour que la sauce matelote rouge ou blanche
goil & point, elle doit masquer [égdrement lew morceaux de
poisson.

Les deuz formules motelote au vin rouge ef au vin blanc
sont des formules types. On peut done procdder de méme pour
tous autres poissons préparés en matelote.

RAIE AU BEURRE NOIR

Ohoisir de la grosse raie de préférence. Aprés avoir pard
le moreean, le mottre dans un eourt-bonillon bien relevid, Poser
la casserole sur le feu; an premier Louillon, ln placer & ebté

i du fourneau et laisser pocher pendant une demi-heoure,

Enlever alors la peau. Poser ensuite la raie sur plat chaud,
it verser dessus du beorre neir, simplement roussi, aoguel
on aurn ajouté 1 KUB, soigneusement dissous dans 2 enille-
réga d'ean Bouillante, un filet de vinaigre, elipres om corn:
chions eonpés fins. Reetifier 1%assaisonnement. Servir bien
chaud,

" Le BOUILLON RUB e trouve dans fooles los maisons
d'alimenlalion el d'épicerie
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(EUFS CLUNY
(Eufs aor le plat garnis de foles de volaille santés aux
champignons émingés et fines herbes, saueés de purde de
tomate additionnés de | KUB, délayé dans 2 enillerées d’san
bonillante.

(EUFS COCOTTE A LA CREME

Le type fondamental des oufs en coeotte est 'muf cocotte
& In eréme. Chanffer les cocottes, mettre dans ehasune s
grroseur d 'une moisette de bourre et un ouf trés frais, noe
pineée de sel et une coillerée de eréme bouillante, Faire
pocher an bain-mnarie bonillant & eouvert dorant 2 4 3 minu-
tes, Mais depuis un eertain nombra d funnées, comme sujot do
varintions, on @ remplacé lo erdme par diverses spuces soit:
vin rouge, jus lid, purée do gibier, tomate, ete..., reondoes
plus savourcuses par 1incorporation de | ou 2 KUB; ou bien
eneore, on gdditionne & Ia eréme, seit du papriks, du Corry,
de 1'essenca de truffe.

(EUFS BERCY

Cuire les mufs ao plat. IMsposer entre les jounes une
sateisse grillée; entourer les eeufs d'un cordon lla sauce tomate
aromatisée de | I{_UB ﬂélm‘é dunas 2 r.m'l!ureeq dfenu bouil-
lunte.

EUFS A LA TRIPE

Faire ung suuece Béehamel & 1o erdme, 4 laquells an aurd
joint, par 14 litre de sauee, 1 cnillerée d'oignom léglrement
blondi an beurre; Mettre dans cotte sauce, an moment de
gorvir, des eufs durs détaillés en rondelles et | KUB  sai-
guensement délayd dans 2 enillerfes d'eau bouillante.

Le BOUILLON KUB é&anl déja salé, n ajouler du sel qlltlpﬂ."l

avoir golfé les mels el s celn eal nécesanire,
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ESTOUFFADE DE B(EUF

Détailler 600 grommes de paleron et autant de ehair de
efitea entrelardée em moreeanx earrés du poids de 100 gram-
mes ¢t lea rouler dans Ia farine, Faire revenir dans £ enille-
réea de beurre 125 grammes de lard maigre, coupé en dés;
1%goutter, Dans 1a méme graisse, mettre & revenir les mor
ceaux de heuf of 8 oignons hachés. Ajouter une gousse d'afl
doraste. Asspisonner légirement de sel ot de poivee, puis
moniller d 'une %% bouteille de vin ronge ef d'on litre environ
de bouillon KUB faire partir en ébnllition, ajouter un bon-
guet garni, couvrir et enire au four environ 2 heures 15,

Renverser le tout dans une passoire placte su-dessus d'une
terrine, Recueillir moreeaux de beof ot lardons dans une
santense, lour ndjoindre guelques champignons frais santés
an heurre.

Lalssar reposer la sauce pendant 10 minntes pour que
In graisge remonte & In surface, In dégraisser, lui additionner
quelques coilleréea de sance tomate, la passer sur 1'estouffade
‘et laisser mijoter 15 & 20 minutes; 1 KUB soigneusement
délayé dans 2 cuillerfes d'ean bonillante ajouté & la sauee
complétera 1o véritable bon goit de 1'estemffade. Goiter,
saler ¢t poiveer selon gofit,

BEUF SAUTE BOURGUIGNON

Frendre 500 grammes de culotté do bouf coupée en mor:
eeane carrés, les faire revenir avee 3 petits oignons éminecés,
Verser un verre d’ean bopillante et 2 verres de vin rouge.
Ajouter une pinede de poivre, un bougquet gurni, thym, lanrier,
puis faire cuire & fen doux pendant 2 h. 15 environ.

Avant de servir et ponr corser ln sance, ¥ délayer 2 KUB.

Remuer, lajsser mijoter 5 minutes. Goditer pour le sel, poi-
vrer 8l v u Hew, sorvir trés chand.

LT STTTPTTT R PR R LR R L LR L L L L

Le BOMILLON KUB es une préparalion culinaire ‘s base de jus
de viande el des légames du Pot-as-Feu.
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ROGNON DE B(EUF SAUTE AUX CHAMPIGNONS

Apres avoir enlevé la pean qui le recouvre, les nerfa et
la graisse, eoupéz le rognon en petits moreegux; Ebouillantes- -
lo, luissex-le refroidir, passez & la farine, puis dorant 3 & 4
minutes faites-le revenir dans du beorre sur un feu  vif.
Egouttez et tenez au chaud,

Faites sauter duns le baurre de cuizsson, quelgues champi-
gnong coupés en tranches; ajouter une eui]]m‘_ﬁﬂ d *échalote
hachée, un bon 14 verre de vin blane, une cuillerée de sauce
tomate (& volomté), pineée de poivre; faites bouillir et réduire
ile moitié,

FPour développer |'arome de votre sauce, ajoutes, quelques
minutes wvant de servir, | KUB soigneusement délayé dans
2 cuillerées d’sau bouillante.

Mélangez intimemont; compléte: 1'assaisonnement; ineor-
porez votre rognon sans le laisser bouillic, de fagom & ce
qu’il ne soit pas dur. Servir bien chand avee jus de eitrom et
persil haehé.

PAUPIETTES DE BGEUF

Les paupiettes se composent d’escalopes prises sur Ia téte
du contrefilet et du poids de 100 grammes environ chacune.
Les escalopes doivent étre splaties suffisumment pour avoir
10 egentimétrea de long sur 6 centimitres de large.

Aprés avoir Gtalé sur 1'one des faces une couche de faree
de pore, additionnée de fines herbes, on les roule sor olles-
meémes en forme de bouchon et on les maintient ainsi en
les entourant de deux tours de ficelle fine. Elles sont ensuite
enveloppées d’une barde de lard. Mettre lés paupiettes sur
un fond de earottes, oignons émincés, bouquet garni, les
braiser 2 heures selon la méthode ordinsire avee lenr fond de
cuisson. L'addition de] KUB déflayé dans 2 eunillerées d'ean
bouillante, en rtlhmra. déliciousement ln saveur. Gofter, poi-
vrer et saler selon godt.

Le BOUILLON KUB se trouve dans loules les maisons
d'alimentation el d'épiceric.
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ENTRECOTE BORDELAISE

Griller 1Memtrocdte, servir i part une sauce Bordeluise.

Cotte sauce se prépare en faisant réduire de %, & fou vif,
2 décilitres de vin rouge additionné de 2 eoillorées 4 eafd

i *eehalotes hashées, rne pinedoe poivre mjgu-mnatto ot ung
15 fenille de laurier. On ajonte & eette réduction 5 & © cuil
lerdes de saice espagnole, faire bouolllir guelques minutes,
et passer au tamis ou & la passeire fine. On met au point
en ajoutant | KUB dissous dans 2 euillerées d'ean bouillante,
6 gr. de moelle de beuf détaillée en gros dés ou en rondelles,
pochfe 2 minutes dans 1'ean bouwillante,

PIECE DE BEUF A LA MODE

Larder ln ;u.u‘sr_-u avee gros lardons urrosés de cognue; assui-
(onner da poivre, d'épices, persil haché, sel et musende, la
fuebtre B mariner quelques heures avee une 14 bonteille de
vin rouge.

La mettre & braiser durant 3 heures avee le vin de ln mari:
nade, en ¥ joignant 2 petits pieds de vean déscssés, blanchis
ef fleelés, et 1 litre de houillon KUB.

Aux % de la enisson, retirer In pides, ln mettre dans une
casserole plus petite et 1'entourer avee les pleds de veau
dbtaillés en petits carrés, une donzaine de petits oignons
légtrement colorfs au beurre, 8 earvottes moyennes lourndes
en grosses olives et cuoites aux ¥, Couvrir aves lo fond de
braisage passé & ln passoire fine ot dégraissé. Compléter la
enisson i fen lent, Godter, poivrer ot saler selon goit,

Dressor ln pidec; enmtourer avoee In garnitfurs, saucer avec
le fond réduit auquel on ajoute 1 A 2 KUB délayés dana
2 cuillerées d'ean bouillante, pour en rehsusser 1'arome,

Le BOUWLLON KUB élanl déja salé, n'sjouler du sel qu'apréa

avoir godlé les mels el sl cela esl néceasalre
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EPAULE DE VEAU FARCIE

L'époule tint ‘désossde, bubtre les chnirg de 1lintérigur;
lea assnigonner de sel et de poivre; gurnir ln surface d'une
epuche de farce composte de: chair & saocisses, additionnds
d'on quart de mie de pain humeetée do guelqoes enillerbes
de bouillon, dé quelgues chumpignons et fines horbes hachis,

Rouler et ficeler 1'%paule, In braiser salon le protédé habi-
tuel environ 3 heares. Lo enisson terminée, retirer ln ficelle,
dresser 1%pauls gur un plat long, 'arroser aved oo pen de
son fond de euissom auquel on aura incorpord 1 4 2 KUB
soignepsement dissous dang 2 euillerées d'eau  Louilluute,
Reetifler [fassnisonnement et epvoyer Je restant dang une
BALCIdre.

Avecompagnement: Purée de pommes, épinards, ebieorde,
petits pois, jurdinidre, nonilles, ete,, lui eonviennent.

COTES DE VEAU EN CASSEROLE

Les edtes de vean peovent dtre grillies ou sautées et méme |
biraisées. a

La meilleure méthode est de les faire cuirg ou beurre avel
tong les soing néeessaires pour obtenir une coulear blonds
et an dbéglagage, un jus légbrement brun; éviter surtont de
lnisser briler e beurre, Durée de ewisson, 20 & 25 minutes,

T déglagage de 1'ustensile ol ont coit Tes edtes eat indis-
pensable ot sans retiver le beurre de cnisson. Ce déglagage
so fait nyee quelques enillerées de bouillon blane (ou simple-
ment d’cau chaude dnns laquelle on aura dissous une Ponle-
ai=Pot) auguel on pourrn suivant le eas, ajouter quelques
enillerfes de madire ou de vin blane. Goiiter, poivrer of aaler
eelon goiit,

Accompagnement: Toutes les purées de légumes, monilles,
maecaronis, tomates provengales lui eonviennent,

Le BOUILLON KUB est une préparafion culinalre & base du jun
de siande ef des 1egumes du Pob-au-Fea.

Ama e B RS e ST | TR S T R e 58
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PAUPIETTES DE VEAU

Les paupiettes se taillent sur In noix, de 10 & 12 centi-
mitres de long sur 5 de large. Les aplatir, les garnir d'une
fires composée: da chair & savecisse, additionnée do duelgnes
cuillerées de champigonoms haehés, pineée de persil; assaison-
ner léghrement de poivee of sel, les rnulur en forme de bou-
::Im::f les envelopper d'une menus bards’ de lard, les mainte-
nir par quelques tours de fil et les braiser 35 minutes sur
lit de légumes monillés au vin blane et bounillan ohienn aves
1 KUB, dissops dans 14 litre d'ean bouillante,

Golter, poivrer ot saler selon gofit,

TENDRON DE VEAU

Lo tendron est constitué par 1'extrémité des cotes. 11 est
dope tailld sur la poitrine ot il doit comprendre un moreenu
pris sur toute la Inrgeur de celle-ci, Quand le tendron doit
étre servi braisé, lo traiter shivant la méthode ordinaire, le
ranger sur un fort lit de légumes, carottes, oignons émineés,
bouquet garni; mouiller avee bouillon, Cuire an four & cha-
leur modérée, environ 1 heure, Servir les tendrons aves les
légumes de braisage.

On cuit fgalement 1o tendron an beurre, e’est-d-dire: 1'%6to-
ver au bourre et conduire In enisson comma il est indigué
pour le quiusi de veauw.

On pourrs, aprés cuisson, loi ajouter quelques ecuillardes
de snuce tomate ot dissondre dans son jus une Pomle-an-
Pot, bien remner ot laisser mijoter quelques instants.

Goilter, poivrer et saler selon goilt.

Toutes les garnitures (phtes, riz, ligumes frais ou purées)
conviennent,

Le BOUILLON KUB se frouve dans loules les maisons
d'allmentation et d'épicerie.

AL
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POITRINE DE VEAU

Lorsque la poitrine doit &tre employée entidre, clle est
génfralement désossée, ouverte en poche, farcie et recousue
ensuite.

L farce généralement employée est celie-ci: 800 grammes
de chair & savelsse fine, 200 grummes de mie de pain légire-
ment homeetée de bouillon ou de lajt, 4 & & cuillorfes de
Duxelle, persil et estragon hachés, Assaisonnement: sel, poi-
vre, dpices ¢t un oo deux eufsj le tout intimement mélangé,
Braiser & fou modérd et & court mouillement, en ayant soin
de l'arroser souvent avee son fond de cuisson dans lequel on
aurd ajouté, soigneusement délayies dans quoelques cmllaﬂies
d’ean bouillante, | & 2 Pounle-au-Pot.

Le temps de euisson varie, suivant grosseur, eatre 3 houres
et 3 heures 14, Gofiter, saler ot poivrer selon gott.

SAUTE DE VEAU CHASSEUR

Diétailler 500 grammes de vean en moreeaux de la grosseur
d'un @uf, les assaisonner tris loglrement de sel et do poivre,
les rouler dans la farine ot les faire rissoler & petit feu, dans
une forte euillerde d’huile d’olive et une euillerée de beurre.
Mouiller d'om verre de vin blane et 2 enillerées de cognae,
ajouter 2 échalotes hachées, 1256 grammes de champignons
frais, émincés et santés an benrre, 5 cnillerfes de purde do
tomnte et 2 KUB dissous dans 3 déeilitres d’ean chaude
Couvrir ln ensserole ef cuire doveement, pendant 33 d'houre.
Ajouter alors une forte pincée de persil haché, et fagultati-
vement quelques feuilles d'estrngon, également ciselées. Goilter,
saler et poivrer selon gofit,

Le DOUILLON KUB élasi déjd salé. n'ajouler du sel qu'aprés
avoir godlé les mels ef i cela eal nécessaire.

S,
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SAUTE DE VEAU PORTUGAISE

Proparer les moreeaux de veau comme il est indigué das:
In prieédente formule, Apréa rissolage, njouter une euillerde
d'oignon hiaché et 7 &' 8 tomates pelées, épépinfes et hachées,
une pomte d%ail, une pincée de persil, 2 KUB dissons dans
£ déeilitres d'ean chnude. Couvrir ef ouire & petit fou durant
40 50 minutes, Baler of poivrer =elon golt.

QUASI ET ROUELLE DE VEAU

L qunsi est lu partie de lo queue qui se trouve entre le
cuisseau ot In selle, I1 doit s¢ euire lentement, au beurre,
i o cosserole, de 2 i 3 houres, presque sans mouillement, en
1'arrogant avee son beurre de cuisson, maintenun brun elair,
par 1'addition répétée, en temps utile, de quelques cuillerées
i *ean ehaude, dans laquelle on aura dissousi Poule-au-Pot
Gofiter, saler et poivrer solom gofit.

La rovelle de vean est un morceau d'@paisseur varinbie,
coupd sur le euissean. Méme culsson que pour le quasi,

EPAULE D'AGNEAU BOULANGERE

Choisir une épaule un peu grassouillotte, L assaisonner
légtrement de sel et de poivee, la mettre dans un plat en
terre un peu ereux; 1'entourer de 800 & 900 grammes de
pommes de terre coupées en gros dés, 4 & § moyons olguons
émineds ot passés quelques instants au beurre pour les ramaollir,

Arroser %épaule avee quelques cuillerées de bonne graisse,
Cuire an four durant 1 henre %% en arrosant souvent avee la
graigse de enisson,

An moment de servir, ajouter 1 déeilitre 14 d'ean chande
dans laguelle on aurn dissons 2 KUB, Mélanger i 1o graisse
de enisson, pour obtemir un jus délicienx. Gofter, saler ef
poivrer selon gofit.

Le BOUILLON KUD es! une préparalion culinaire & base de jos

de viande el des légumes du Pot-an-Feu.
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NAVARIN OU RAGOUT DE MOUTON

Détailler 1 kile G500 d'épaule et peitrine de moukton en
moreennx du peids de 80 4 100 grammes,

Aggnizonner légérement de eel, poivee et wine pinede de
suore, faire colorer. Lorsgque les morceanx sout rissolés & point,
égoutter los /8 do groisse, sanpoudrer de 2 euillerdea de
farine, eulre cellecl pendant gquelques minutes et mouniller
il'un litre d'eau ehoude, 4 & 5 euillerées de purée de tomates,
un bouquet gorni et une ¥ gousse d'ail éerasé,

Cuoire lentement pendant une heure.

Ajouter alors gox moreegux de moutem 10 4 15 petits
oignons eolorés au Leurre, 20 petites pommes de terre, couvrir
ln casserole ot continuer ln coisson 30 & 35 minutes,

Ad moment de servir, dégraisser et bonifier par 1'addition
de 1 4 2 KUB dissous dans quelques suillerdes d’ean bouil:
lante, saler et poiveer gelon goiit. Bervir bien chaud,

EPAULE DE MOUTON BRAISEE PAYSANNE

Diésosser 1%épaule. L'asssisonner imtérienrement de sel et
de poivre, In fareir ou nen de hachis, la rouler et la eoudre;
lu mettre dans une braisidre avec de la boune graisse et la
faire rissoler sur tous les eOtés, enm la retournant, Ajouter
2 ou 3 oignons et 8 & 700 grammes de earottes éminefes; un
bouguet garni ot 1 déeilitre d’eau chande.

Couvrir et laisser étuver les légumes jusqu's évaporatiou
de 1"ean. Mouillor alors d'un 34 litre de bounillon ou d'eau
chaude. Cuire tout doucement pendant £ houres en arrogant
I'épaule de temps & autro avee si cuisson,

Bortir 1’épaunle de la braisidre, ot aprés avolr retiré lu
flealle, lan dresser entourée des légumes de cuisson, arrosés de
leur jus dégraissé additionné de 1 & 2 KUB soigneusement
dissous dans quelques euillerées d’ean  bouillante. Gofiter,
poivrer et saler selon goiit.

Le BOUILLON KUB se frouve dans looles les maisons
d'alimentatios el d'&picerie.
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RAGOUT DE MOUTON AU RIZ

Diétailler pour ragofit 600 grommes d’épaule de mouton
et nutant de poitrine, faire colorer avee 4 enillerfes d'oignon
hnehé dans 100 graommes de bonne graisse; assaisonner légh-
rement de sel et poivre, mouiller d'nn litre 34 d’eau chauds
at de bouillon KUB, Ajouter un bougeet garni, I earottes
fminches, cuire lentement une bonne heure, A ee point, méler
aux morceaux de mouton 800 grammes de riz caroline. Couvrir
ln casserole, continuer ln euisson 25 4 30 minutes, A ce mo-
ment, le ragofit doit &tre 4 point et le riz avoir absorbl entié-
rement lo liguide.

Laisser reposer un instant pour que la graisse remonte & la
surfaee, dégraisser, gofiter, poivrer et saler selon goilt.

GIGOT DE MOUTON

Le gigot de mouton est généralement riti & la broche ou av
four et ageompagné i volonté de légumes frais ou secs, hari:
cots de Boissons de préférence, purée de pommes, purée de
céleri, soubise, ete.

Culsson: 3§ d'heure environ par livre,

Dégraisser légirement Jo jus de euisson. ¥ ingorporer pour
le rendre plus savourcux | § 2 KUB. Goiiter, poivrer ot saler
selon goft.

Servir A part dans la saucidre, bien chand.

CARRE D'AGNEAU PERSILLE

Le earrd étant paré, lo euire & la casserole pendant 35 minu-
tes en 1'arrosant de temps & autre avee son bourre de euisson,
10 minutes avant la puisson complite, le couvrir de mie de
pain fraiche mélangée de persil haché et continuer la cuisson.
Dressar sur plat de serviee, déglacer le fond de la casserole
avee 1 déeilitre d’ean bouillante dans laguelle on aura dissous
1 KUB, Passer & In passoire. Goiiter, poivrer et saler selon
goiit, Servir & part bien chaud.

Le BOUILLON KUB éfant déjd salé, n'sjouler du sel gu'aprés
avoir gollé ef al céa el nécessalre.
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COTELETTES DE PORC CHARCUTIERE
SAUCE PIQUANTE

Faire dorer dans de la bonne graisse ou du beorre £ cite-
lettes de pore. Les enire an beurre gnviron 15 minutes. Les
retirer ot temir au chand.

Faire revenir ‘dans lenr graisse de cuisson 2 gros oiguons
linehéa aingi qu’une échnlote. Laisser légirement roussir; faire
i roux brun avee 2 cuillerées de farine. Bien remuer, Moniller
avee 34 verre d'eau, filet de vinaigre, pinede de poivre.

Ajouter eornichons coupés en rondelles et Inisser mijoter
durant 34 d'heure.

Délayer duns cette sanee, afin de la rendre plus savoureuse,
1 &2 KUBpour denx citelettes. Bien remuer, laissor mijoter
durant § minutes. Godter pour le sel, poivrer 5%l ¥ n lien ¢t
vorger sur les chtelettes, Servir bien chand.

CARRE DE PORC BOULANGERE

Ritir le carrd dans un plat & four durant 1 heure 4 environ,
A moitié euisson, mettre autour des pommes de ferre conpbes
on quirtiers ot 4 oignons émincés sautés au beurre. Arroser
ensuite souvent eetfe garnitute avee sa graisse de enisson. En
sortant du four, délayer soigneusement 2 KITB dans 1 décili-
tre d'enu bouillante que vous versez sur lo plat. Goiter, saler
ot poivrer selon gofit. Servir bien chaud, {

POULET DE GRAIN CASSEROLE

Pobler 1o poulet aves 2 euillerdes de beurre, dans une cigse.
role en terre durant 40 minutes environ en 1’arrosant souvent
de son beurre de cnisson. An moment de servir, ajouter quel-

ques  enillorées de jus, préparé avee | KUB dissous dins |

1 déeilitre d 'eau ehande, saler et poiveer selon godt,
Ce poulet se sert tel quel. Garniture: cépes, girolles, pomuices,

Le BOUILLON KUB t.nl une préparation colinaire & base de jus
de viande el des légumes du Pol-au-Feu.
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POULET DE GRAIN COCOTTE
Cuire le poulet au bedrre, dins une eocotte durant 40 minu-
tes; lul ajonter, an moment de servir, des petits cignons gh-
els, des champignons erus, sautés an benrre, de petits lnrdons
blanchis et rissoléis au benrre. Méme jus gue le ¢ Foulet
Cnaserole ».

POULET DE GRAIN PRINTANIERE

Brider le poulet, le mettre dans une casserole avee guelques
ouillerées d'enu of une ewillerée de beurre. Couvrir la cazse-
role, la mettre sur le fen, Donner 2 minutes d'ébullition pour
spisir les ehairs, Ajouter § potits oignons nouvepnx, 6 petites
carottes et 0 petites pommes de terre nouvelles, 3§ de litre
de petits pois frais, un petit bouguet garni, mouiller d'uwn
décilitrs of 44 d%cau chande, une pincde de poivee.

Temps de cuiszon; 30 4 35 minutes,

Lier les légumes tvee une cuillerde de beurre addibionnée
d'me eunillerfe & eafé de farine, ajouter quelques gonttes
d'Arome Maggi, Vien remuer, retirer le bouquet,

POULET CHASSEUR

Sauter le ponlet uvee bourre et huile, aprés 10 minutes de
tuisson: retiver les niles, les tenir au chand.

Ajouter 125 prammes de champignons erns, émineds, les
laisser rissoler quelques instants nvee les cuisses of enrensse
du poulet, ¥ méler alors 2 échalotes finemont hachées,

Moniller J’um décilitre de vin blane, un peiit verre de
cognoe. Réduire de meitis, compléter avee B & 7 cuillerées do
demi-gloee tomatée, additionnde de | KPR dissous dans =
cuillerfes d%an chaude, une pineée de persil coupd fin et
faaultativement wne pincée d’estragon haché, Achever In
ciisson pendant 13 minutes environ, Godter, saler ot poivrer
selon golt. Dresser le poulet et verser la saues dessus,

Le BOUILLON KUB se lrouve dans louwles les maisons
dalimenlation el d'épicerie.
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POULET DE GRAIN AU RIZ A LA BONNE FEMME

Dvitailler le poulet pour le sauter. |’assnisonner léghrement
de sel ot poivre ot enire les morceaux au beurre 8 & 10 minu-
tes. Miler nu poulet 150 grammes de riz lavé et bien dgoutté;
moniller de 4 déeilitres d'snu chaode dnns laguelle on aura

dizsous | KUB ; ajouter un 3§ de litre de petits pois et un

petit bouguet garni.
Couyrir la casserole, donner 20 & 25 minutes de cuisson,
Goiiter, saler et poivror selon goiit. Servir bien ehand,

ABATIS DE VOLAILLES AU RIZ

Fuire revenir, dans 50 grammes de beoree, 2 sbatis de
voloilles aves 6 potits oignons. Quand Jdls sont bien doréds,
ajouter 2 dfeilitres 16 d’'enn bouillante dans Iaguelle on aurn
fait dissoudre 2 KURB, puis on houguet de fines herbes, un
elon de girofle, do thym, 14 fenille de laurier. Laisser euirs
14 heare, puis ajouter 125 prammes de rizg soignensement
Invé et continuer In eulsson du tout pendant 1. heure, Gofitor,
saler et poivreer selon godt,

CANETON NANTAIS AU NAVETS A LA MENAGERE

Colorer le pnnoton o beorre, le retirer de I casserole.
Méler au beurre du eaneton une forte cuillerée de furine,
In laisser léghrement roussir, mouniller d'un 14 litre d'eau
chande, dans laguella on aurs fait dissondre | KUB.

Ajouter un petit bouguet garni. Hemottre lo eannrd dans
eotte sapee ot la euire lemtement L houre environ, Lorsque
le eanston est 4 moitld ewit, 1Tentourer de 400 grammes de
nnvets conpés, rissolés an beurre et saupoudsés de sdere wf
d"me vingtnine de petits oignons euits au beurre. Compléter
In cuisson pendant 3§ d "heure.

Giofiter, poivrer ot saler selon godt,

Dreaser le canard avee les navets el les oignons disposés
autour.

Le BOUILLON KUB étant déja salé, n'ajouler du sel qu'aprés
avair golté les mels el s cela es! nécessalre.

L
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PIGEONS AUX PETITS POIS

Fuaire colorer au beurre 60 grammes de petit lard de poitri-
ne non galé, coupd en dés vt 6 petits oignons, Egoutter lard
et oignons,

Aprés avoir plumé, vidé et flambé 2 pigdons, les faire reve-
nir dans la graisse ci-dessus; quand ils sont dords, les retirer
ot tenir au chand.

Mélor dans le beurre 2 eoillerdes de farine, faire rousgir
légtrement et mouiller de 2 verres d%ean, bouguet garni, thym
et laurier, pincée de poivee. Faire prendre 1'8bullition. Ajou-
ter alors les pigeons, le lard et les oignons et lnisser enire
doucement 40 minutes, Aun bout de ee temps ajouter un litre
de petits pois ot laisser cuire dovcement un 1§ d’heure.

Au moment de servir, pour aromatiser déliciensement votro
sance; délayer-vy bien soiguensement 2 KLUJR,

Mélangez intimement, roctifiez votre assaisonnement, lnisses
mijoter § minutes.

Servez tris chand.

RIZ A LA FERMIERE

Proportions: 600 grammes de ris, 1 litre 3% de bouillon
{obtenu avee do KUB); 300 grammes de lard de poitrine
taillé en petits dés, 100 grommes de saindonx ou de beurre,
1 gros cignon haehé, un chou moyen taillé en julienne et euit
10 minutes & 1%ean bouillante st bien &goutts,

Faire chauffor lo saindoux dans la ensserole, ajouter 1%oi-
guon et le lard; dds que 1%oignon commence & blondir, ¥
miler 1o chou, le Inisser étover 10 & 12 minutes en le remunnt
de temps & autre. Ajouter lo riz bien lavé, puis le bouillon,
le sel ot le poivee. Tenir compte du degré du sel contenu dans
1o bouillon et dans le lard. Temps de cuisson 25 minutes. Pour
terminer, ¥ méler quelques cuillerées de fromage ripé

Le BOUILLON KUB est wne préparalion culinaire i base de jus
de viande el des légumes du Pol-au-Feu

14
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RIZ AU BEURRE

Proportions pour 4 pérsohnes; 250 grammes de riz, 75
grammes de beurre, § grammes de sel, un demi-litra d "ean.

Laver vivement le riz 4 1'ean tidde, 1'¢goatter, lo mettre
dans une casserole avee lo moitié du beurre, le sel et 1'ean.
Couvrir 1o easserole, Temps de enisson: de 16 & 18 minutes,
A co point, le riz deit #tre euit ot aveir absorbé tout le
liquide. Avee lea pointes d'une fourchette, Ini mélanger inti-
mement le restant do beurre. Le beurrs doit &8tre tris frais
et de premivra qualité,

Le riz ninsi préparé peut se manger en guise de l&gume,
sorvir de garniture 4 diverses préparations d'aufs, poissons,
volailles, vinndes.

RIZ AU GRAS A LA FRANCAISE

Aprés avolr lavd 250 grammes de riz, le mettre dans 14
litre d%ean, laisser bouillir 2 minutes, 1%goutter, le fafrai-
¢hir. Faire chauffer dans une casserole, gros colmme un euf
de beurre, lni méler intimement le riz, ajouter un % litre
de bouillon KUUB bouillant, un soupeon de museade ripée,
Couvrir ln casserole. Donner 20 minutes de conisson i fen
modérs, Gollter, saler et poivrer, selon goft,

Ce riz sert de garnitore aux volailles pochées ou braisées

NOUILLES AU JUS

Jeter 250 grammes de nonilles dans 1'éau bonillante non
salée; quand le liquide beat de nouvenn, couveir la casserole
ot laisser euire 15 minutes fi petit few. Egoutter soigneuse
ment les piites, ajouter gros eomme un petit euf de bewrre
frais, puis ¥ incorporer 2 KUB dissous dans un pea d'ean
de cuisson honillante. Bien mélanger. Goiiter et snler si néces-
saire.

Le BOUILLON KUB se lrouve dons (oules les maisons
d'alimenlalion el d'épicerie.

By
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NOUILLES A L'ITALIENNE

Méme recette que ci-dessus. Ajouter & & 4 coillerdes de
fromage ripé. Fuoeultativement, on pourra, ajonter qualgues
enillerfos (e purée de tomate.

NOUILLES AU GRATIN

Méme recette, munis aprés avolr saupoundré de fromage
ripd, de chapelure et de bearre en petits morecanx, faire
gratiner i four vif,

HARICOTS ROUGES

Lia enisson des horicots rooges se fait & 1%au trés pew
salée, additionnge de:. 35 de vin rouge par litre de haricots,
150 graommes de lard maigre dessalé, une earotte, un oignon
piqué d'on elou de girofle, un booquet garni, une pinede de
poivre, Retirer le lurd nussitt cuit et le tenir aw ehaud.
Lorsque les haricots sont coits, leur euisson doit dtre réduite
i pen prés pour les couvrir. Ajouter i ce moment | KUB

dissous dans 2 euillerdes d "enu ehaude.

Lior les harieots svee une cnillorée do beurre munié, ajouter
le lard conpé en dés et rissold au beurre, Rectifier 1'assaison-
nement et servir bien chaud,

HARICOTS BLANCS A LA BRETONNE

Trempaor les harieots & 1'ean tidde, les mettre & cuire donce:
ment, Quand ils sont euits, les égoutter, les accommoder au
beurre. Ajouter une cuillerée d’oignon haché, lighrement colo-
ré au bourre et 5 4 6 coillerdes de purée de tomate par litre
de haricots cuits et 2 KUB dissous dans quelques coillerées
dfean bouillante.

Gofiter, saler, poivrer selon goft. Servir en plat ereux avee
pincéa de persil hashé.

Le BOULLON KUB #anl déja salé, n'ajouler du sel gquaprés
avoir goitlé les mels el #i cela csl nécessaire.
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HARICOTS BLANCS AU LARD

Faire tremper les haricots une heure & 1'eau legérement
tidde, Les cuire avee une earotte, un oignon piqué de denx
elous de girofle, af 300 gr. de lard maigre par litee de hari-
cots secs. Lorsqu'ils sont cuits ot bien égouttés, leur mélanger
le lard couph cn gros dés et les lier avee de la sauee tomate,
relinusséo do ] KUB d6layé dans 2 enillerdes d 'ean bounillante,
Gofiter, poivrer et suler selon gotit.

NOTA: La durde de eswisson varie sudvant Ta gqualité des
haricots.

PETITS POIS A LA FRANCAISE

Mettre dans une easserole un litre de petits pois; un bou-
fquet eompost d'un ceur de laitue et deux braoches de persil,
une douzaine de petits oignons, 4 enillorées de benrce, 3 mor:
ceaux de suere. Mouiller d’un 34 verre d’enu; les enire 4 In
easserole couverte, entre 15 ot 20 minutes, selon la qualité et
Ia tendresse des pois.

Aun moment de les servir, retirer le bougueti les lier aun
benrre, hors du feu.

Clouper Ia lnitue en quatre et la dresser sur les pois.

PETITS POIS A LA MENAGERE

Faire blondir an beurre denx fortes enillerées d'aignon
haohé avee 150 gr. de lard malgre, coupd en petits dés. Ajon-
tor un litre de potits pois moyens, deux laitues elseléos, un
petit bouquet garni, une pineée de poivre, un 14 litre dean
bouillante dans lagoelle on aura dissous 2 Poule-au-Pot.

Les lier aprig coisson, avee une euillorde de farine délayse
danns un pen d'ean froide.

Liaisser bouillic guelques minutes of servir,

Paeultativement on pent ajouter aux petits pois & ln ména-
gire des petites carottes et pommes nouvelles. Dans ce eas,
lea enire nvee,

LE BOUILLON KUB esl une préparation culinaire & base de jus
de viande el des légumes do Pol-au-Feu.
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PETITS POIS AU LARD

Préparer les petits pois comme i In Franguise, Leur ajou-
ter par ltre 150 gr. de lard maigre conpé en dés on légire
ment rissolé, Cuire les petits pois comme dessus ot lier au
heurre.

POMMES DE TERRE AU LARD A LA BONNE FEMME

Faire blondir au bewrre one vingfaine de petits oignons
on, & défnut di ceuxiel, 2 gros. oignons hachés aves 250 gr.
de lnrd de poitrine eonpd en dés. Mélanger au beurré ot au
lard 2 cuillerfes de farine. Cuire pendant quelgues minutes
et moniller avee 3 de litre d'eau ehaonde dans Iaguelle on
aura fait dissoudre | § 2 KUB, Assaizonner d'une pinefe de
poivea et ajouter 1 kilo de pommes de terre eoupées en quar-
tiers aves un bouquet garni, Couvrir la easserole et ouire
doveement pendant 25 & 30 minutes environ.

Facultativement, on pourra ajouter gux pommes: de terre
quelques enillerées de purde de tomate.

POMMES DE TERRE SAVOYARDE

Emineer finement 1 kilo de pommes do terre de Hollande,
Les mettre dans une terrine et leor njouter une petite pinede
ide sel, poivre, museade ripée, un muf battu, % de litre d’eau
dana laquelle on aura fait dissoudre | KUB 2t 4 4 § euille-
rées de fromage de groydre frais ripé; mélanger le tout,

Verser cetbe comppsition dans un plat en terre frofté d’ail
et beurrd; saupoudrer eopicusement la surface de gruydre
riipd; - arroger de beurre et euire an four, chaleur modérbe,
45 4 40 minutes.

Le gratin de¢ pommes de terre & In € Dauphinoise 3 se
prépare jdentiguement de Ja méme fagon que les & Ponmes
savoyardes », sauf que lo bouillon est remplacé par du trés
hom lait.

Le BOUILLON KUB se troove dans foules les maisons
d'alimentalion el d'épicerie.
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LAITUES BHAI?EES AU JUs

Aprea les ovoir cuites 5 4 6 minntes & 1'eny, bouillante
salée, rafrafchies et pressées pour en extraire toute 1'humi-
dité, les attacher par couple et les bLraiser sur un lit ' de
légumes, cignons et enrottes émineés, bouquet gurni. Mouiller
il 'un s litra do bouillon KB, Coire doucement 14 heure,

Apris braisage, les parer, replier chague moitié sur elle-
méme et les dresser ¢n courcnne sur un plat, en les alternant
de crofitons frits au beurre; ou les dresser simplément eu
légrumier,

Baucer avee un pen de fond de euwisson réduit, additionnd
de sanee demi-glave,

LAITUES FARCIES AU RIZ

Broiser les laitues, durant 14 heure cnviron, les égoutter,
les diviser en denx, mettre sur chaque moitié une cofllerée de
risotto & In piémontaise, Relever les extrémités dea feuilles
suar le riz, Dresser les laitues sur un plat rond, le coté le plus
atroit sir le centre. Les gouvrir de sanee demi-glaee tomatée
additlonnée de | KUB, dissons dans un peu d'eau chonde,

Saupoudrer do fromage ripd, arroser Wghrement de béurre
fondu.

Couvrir le plat, tenir guelques instants an echoand avant de
sarvir aprés aveir reetifif 1'assnisonnement. On peut farair
de plusienrs “facons: soit avee une farce de volaille euite ou
erne, hashis de mounton, chair & saueisse, ete. Malgrd les
divers npprits, les laitues sont généralement sanefes de demi-
glace un pau corsée,

Le BOUILLON KUB élant déja salé, najouler du sel guaprés
avoir goilé les mels el si cela est nécessaire.
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ENDIVES A LA CREME

Cuire les endives & 1’eno bouillante salée, 15 & 20 minutes,
Les rafrafehir pour en exprimer 1'san ot les hacher. Pour une
livre d‘'endives, faire chauffer denx fortes euillerées de baurre,
v méler les endives, les nssaisonner de sel et de poivee ot de
museade rhpée, Lorsque toute 1'humidité est évaporde, ajouter
quelgues enillerdes de sauce Béchamel on simplement de Ia
erdme fraiehe of ponr terminer, une forte enillerée de beurre
frais. Servir en légumier. 1

ENDIVES AU JUS

Préparer les endives telles qu’elles sont déerites & 1n eréme;
les dresser en plat ereux; les arroser d'un sveeulent jus de
veau tris réduit que, & défaut 1'on pourra toujours, instants-
nément remplacer par | on 2 KUB dizsons dans guelques
euillorfes d%ean honillante, Reetifier 1’assaisonnement.

CAROTTES NOUVELLES GLACEES

Meitre les earoties entidres dans une easserole avee assed
d’enn pour qu'elles en soient & peu prés couvertes, 6 gram.
mes de sel, une euillorfe de sucre et 2 cuillerfes de benrre par
14 litre d'ean. ~

Cuire durant %4 hears environ et jusqu’f évaporation pres-
que compldte pour obtenir une réduction i 1%6tat de sirop
donnant aux carottes le brillant qui en fait 1o beauté-et Ia
dilicatesse,

CAROTTES AU JUS

Les earottes étant cuites suivant la formule préeédente, les
reeouyrir de sauee demi-glace, réduite et rehausste de | KUB
dissous dans deux euillerées d'eau bouillante.

Le BOUILLON KUB est une préparalion culinaire & base de jus

de viande el de légumes du Pol-au-Feu.
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PETITS CHOUX FARCIS A LA MENAGERE

Coire fortement & esu salée la quoutité de fenilles de
choux nécessuire. Los rafraiehir ot les &taler, les assnigsonner
loghrement de sel ot de poivee; garnir le milion de chaesone
d*une forte coillerdée de riz Pilaw; fermer les feuilles en
forma de boules,

Les braiser dorant 34 heure cnviron sor lit de earottes,
oignons émincés, bouquet garni, ot si possible quelques déhris
de lard gras,

Mouiller & demi-hauteur de bouillon KUB,

Les servir légdrement savefés de demi-gloce, soit somme
légume, soit eomme garniture.

NOTA. — Ne pas cublier qu'aves ls KUB on peut ocbtenir
en quelques minutes, une boung demi-glae,

EPINARDS AU JUS

Aprés les avoir épluchés et luvés & grande eau, les cuire
durant 15 minutes duns de 1"eau bowillante. Les rafraichir,
les presser ot les hacher. Puis lea faire &tuver dans 2 honnes
cuillerées de beurre, les dresser en légumier, les arroser d'un
jus de vesu un pen eorsé; ne pas oublid que dans toutes clr-
constances, | KUUB dissous dans 1 déeilitre d'eau chaude,
dang lequel on incorporern au dernier moment une euillorfe
de beurre frais, remplacera le jua de veau, ;

Avee les épinards hachés, desséehés au beurre of mélangts
par parties égales 4 une plite & er@pes, on confectionne des
gortes de crépes i la fois agréables & manger et dconomigues.

Le BOUILLON KUB se lrouve dans louies les maisons
dalimentation el d'epicerie.
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Fabriquée également par la

Société du ** Bonillon KUB "

POUR
14
DE LITRE

14
DE LITRE

YEAEET UN Gaar dg
fipre @enu beoiligs
e zuf iaPoyg

d’'un consommeé riche, d’'une finesse incomparable
Véritable régal des plus fins gourmets

RECONFORTE LES ESTOMACS SURM ENES
& la suite de succulents festins, des soirées,
théitres, dancings, ete.

Prenez en renlrant chez vous une lasse de |'excellente
“POULE-AU-POT . Vous en ressentirez de suile les

bienfaisanis effels.

AMELIORE EN QUTRE TOUS POTAGES, SAUCES, cte.

EN VENTE dans foules les Maisons d'slimentalion el d'épicerie.
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Concessionnaire pour la Belgique :
HENRY BONNET
115, RUE JOSEPH 11

BRUXELLES
TELEPHONE « 3NLTI



http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights
http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights



