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‘ P lus que jamais, les conditions d'hygiéne doivent étre I'ob-

jet, pour les ménagéres, d'une constante préoccupation. O’\'
La nécessité s'en révele chaque jour plus impérieuse par Ir—.usS\O
contingences de la vie moderne. Cela s'indique plus en;oq}\@
quand il s'agit de I'alimentation. &0

Or, ont-elles déja pensé aux sérieux inconvénie@?ézéqﬁ sys-
teme suranné qui consiste a cuire les aliments d:rag&eg%nt dans
0

I'eau ou la poéle ? & s
P oé&er
Probablement non. ‘OQ} 6o@

Pourtant, elles se sentent parf%}o ugasommodees par les
odeurs de cuisine ou par Iabsorp{aﬁ% &2 mets imprégnés de

beurre ou de jus brdlés. b ?°
N ng\
Souvent, leurs ustenm&e@b@nf exagérément sélis, sinon
endommagés. \Cb ©
\\e

Les légumes ou Ig\%%cs%%qﬁ généralement « défaits » par la
cuisson ordmalre@ﬁl\@u{(\\%n[eve en bonne partie leur golit et
leur saveur, sopfd Qﬁg‘g&esentatnon qui ne répond certainement
pas a leur gﬁsugx\%q\%utre on perd toujours, en procédant de
cette fagoh, @%IS quarts des précieuses vitamines, éléments

nu'rrlt\(fgzg(é?@&celiem-e dont nous gratifie si généreusement la
X5 4’0
o
6\?&‘ 9%
Q, S@Qi' -on qu'il est possible de remédier facilement a cet état

\ﬁioses ?

Q,e’ Il suffit, pour cela, d'utiliser un bon parchemin végétal qui

6

50 procure le grand avantage de pouvoir cuire le beurre et |'assai-
sonnement en méme temps que les légumes: carottes, asperges,
choux, « sproots », choux-fleurs, oignons, pois, épinards, etc.
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Rien n’est plus simple !
1’ Mouiller légérement la
H “s } feuille de parchemin vé-
gétal, I'étendre sur la ta- ’\
ble et y poser le metg@
choisi. Y ajouter le beg&é\o
re ou I'assaisonne@%rb@
Prendre -alors | @gb le
par les quatre g&u{é pour
en former ;ﬁl &or‘re de
sac que Lgh &é‘?me conve-
nable Q moyen

? dune fa,@elie ou cordon
b{e%qs@' Déposer ce sac
m ’ﬁb un récipient dont

60} au bout déja et veiller
a ce qu'elle ne puisse penetre{?\’é}r@ﬁle sac. Au besoin, lier la
gueule du sac au manche de pgé?e pour éviter le balottement

causé par la cuisson.

des légumes @@ g@s
ments dlffeg‘én(’(s p@i‘ment

étre con&«e a\?f.@@me ré-
ap:en{f\ & ¥
Itieﬂ\s.éé\- (Q&re de 25 a
QS‘\Q,@nghgés selon le cas.
\*0 rg&%ltat est surpre-
6® ‘Qﬁa\gﬂ‘ Les ménagéres avi-
OQ Q, 5@95 s'en trouvent tres
RS o\gsahsfaltes Pour elles, la cuisine n'est plus une besogne ingrate !
P

L’emploi du parchemin végétal fait gagner temps et ar-

gent, vitamines et santé.
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QUELQUES RECETTES

COTE DE VEAU EN PAPILLOTTE, ®&®
O
Faire cuire dans la poéle et au beurre une cbte de vear® <(\o\
Couper en julienne et en quantités égales un peu de |am&)r@
cuit, quelques champignons crus, un peu de langue dg;‘%osﬁof

cuite et un peu de truffes. o KA\Q’

Faire revenir le tout au beurre, déglacer avecb\hrt\&erre de
madére et ajouter une cuillerée de bon jus de veq@ cwf%le viande,

laisser cuire pendant quelques minutes. & QQ

Prendre une feuille de parchemin D k@%@?X la plier dans
le sens de la longueur, la couper en for@&-gg demi-lune, passer
légérement sur toute la face mterleg'zé peu de bonne huile
d'olive. 6®

Etaler au milieu de la feuig@‘ ﬁeé tranche de jambon cuit;
sur la moitié de cette trangj@ea&e jambon placer la moitié de
I'appareil indiqué au de%y? d;&%ser sur cet appareil la cote de
veau et mettre par d usofe restant de |'appareil, plier sur le
tout I'autre moitié g@ I@(}{@jﬁche de jambon.

Reformer a@\c gé%ier la forme de demi-lune, plier les

bords du papl agbn a ce qu'il n'y ait pas d'air qui puisse
pénétrer, fé* Q\Aﬁ:aplllotte sur un plat et la passer au four
pour la é@??e&’ax ler.
N EmEm
\Q Q}\ ,bo

g&ﬁls@io%ourmzss AU CHABLIS.

s‘\o \ gﬁlever I'arréte d'une ou de plusieurs truites en faisant
@ Q“hr@?mcnsron au couteau le long du dos.

OQ \Q’Q QQ’\O Faire une farce a quenelle de poisson, garnir l'intérieur
l 0 de la truite avec cette farce. Envelopper la truite dans un papier
parchemin de facon que le papier dépasse la truite de 3 a 4

| centimétres. Plier les bords. Mettre a cuire avec un verre de
\ vin blanc, une tranche d’oignon, une demi-feuille de laurier,
une brindille de thym et couvrir de fumet de poisson ou, a

I
I
|
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défaut, un peu de consommé. Laisser cuire 15 minutes. Enlever
la truite du papier, faire réduire la cuisson aux trois quarts.

Lier la sauce avec un jaune d'ceuf et au beurre frais. Ajou-
ter le jus d'un quart de citron, rectifier |'assaisonnement eto&

verser la sauce sur les truites au moment de servir. Q‘,\@\‘O
NS
TR \Q’b(\o@@
GALANTINE. &
$° @
La moitié de porc haché. \Q’\§K6\
N
La moitié de veau haché. é\’b\*o‘\
2

Une dizaine de petites échalottes @’h(ﬁoins selon les
gouts) poivre, sel, un peu de muscadeg?}n_@% petite boite de
truffes (on peut s’en passer), dewgo@\,l Frois ceufs blancs et
jaunes, faire un ou deux pains asseg&.’z’a\lﬁnges, envelopper dans
du parchemin et nouer aux deé}sgﬁmﬁ@;, laisser cuire une petite
heure dans I'eau et Ialsser re\fzr\ déaq_’eau peut servir pour faire

un potage. é\@ (\“
CHiCOREE, o

1. Poser dan Qne(\g%gserole une feuille de parchemin bien
humectée; mattn@ > morceau de beurre, poivre, sel et sau-
poudrer d’ ung\o \r ouche de sucre blanc fin et un jus de
citron, pos%(Qe@ ns entiers, bien refermer le papier et lais-

ser cuir, &qﬁom\ant un peu d'eau si nécessaire. Les chicorées
rester@\eqﬁeé\& et bien blanches.

\Q%Q}\(bﬁ\peut procéder de la mérme facon en supprimant le
@&\5@98\* le sucre; c'est trés bon aussi, tout cela dépend des

\t‘> (gz;

50
229 glo:ssow

(\ ‘0
OQ\(\b\@o\Qe Rougets, etc.
P l.es poser sur une feuille de parchemin humide; ajouter

poivre, sel, beurre et laisser cuire, en les surveillant, sur un feu
assez vif; ils sont légérement roussis et n'ont pas le désavantage
de coller a la poéle.
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VOLAILLE CREOLE.

Assaisonner une volaille intérieurement de sel et de poivre.
Choisir de préférence un poulet d'un kilog maximum. L'enve-
lopper dans une grande feuille de papier parchemin en rame-
nant les quatre coins et en les liant trés fortement de facon que O&'
le fond ou la volaille doit cuire ne pénétre pas. La mettre a3 ®
X . ¥ " i 7 x
cuire dans un bouillon d'os de beeuf et de veau, laisser cuirg® ~
pendant 45 minutes. Retirer la volaille et déballer sur un p\h@,

’ . . - - o
réserver le jus qui se trouve dans le parchemin pou&@a{g@
la sauce. \\}% 0\4\

TR \s@‘@
NN
e (O
X
AN
Sauce : RS (\Q
@

2NNS)

Faire cuire sans brunir et sur feu d Q\éﬁe cuillerée de
farine dans un morceau de beurre de lg8rggseur d'un ceuf de
pigeon. Ajouter le jus de la cuiss g?’ I'on a réservé et
refroidi, laisser cuire pendant 1®%izﬁu‘res, ajouter un peu
de créme et lier la sauce avec W @\ne d'ceuf, finir la sauce
avec un jus de citron, rectiﬁrbrz?assaisonnemenf et ajouter
un morceau de beurre frai@rg R4

6@
W B
: S WL
Riz : RO T
S &8
& R O
Mettre defri \g)@%nchir, cuire pendant 13 minutes, égout-
Tre g¥ g A gen : : il
ter et bmn{% &ﬁﬁa&ﬁur a I'eau froide, le laisser bien égoutter.
L'assaigonﬂgg&y@outer quelques petits morceaux de beurre et
le meé@?e\dh@oune serviette, mettre le tout dans une casserole
> s 13 3 ; & ; ,
et .L@%\g?\géther a I'entrée du four jusqu'a ce que le riz soit
2O ; ; ; ;
g&%&h(@ams détachés. Poser la poularde sur le riz et napper
r&gzkggg’e dont une partie doit étre servie a part.
¥ >

\\
Qo
O
S

4
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VITADEL

Plantaardig Pergamentpapier voor gebruik in de keuken, Q&'

Q}@\p"’
E RN fb(\\{\ &L
i

Tot de eischen van dezen modernen tijd behgbrm\%nge—
twijfeld de hygieéne in de huishouding en vooral Q¥ %K‘Iode keu-
ken, welke iedere huisvrouw noodzaakt daar%a hé?e voortdu-
rende aandacht te wijden. @9 QQ

Vermoedelijk heeft zij echter ni gé%edacht aan eene
wijziging in het door haar toegepasre@en@lderde kooksysteem,
waarbij de voedingsmiddelen in d%(b@\m direct in het water
gekookt worden. ,bﬂ\ ®°

Bij deze wijze van kokén ,g‘omen de aan iedere huisvrouw
bekende ongeriefelijkhe@%\\mooals :

het uiteenvallenzﬁ’&é}/isch of vleesch, het nutteloos ver-
spillen van de ]uni}éWO@Qq\e‘ ‘voeding zoo geschikte waardevolle
vitamen, welke cbs(?n\dﬂ\et kookwater bevinden, het z, g. aan-
zetten der p@ ghz enz., om ten slotte niet te vergeten,

het versa@d@m ‘(%n keukengeuren in huis.

%&@S é’i—rodeze onaangenaamheden kunnen vermeden

Q_Q, met meer direct noch indirect in het water te
g&gﬁ\é‘l door eerst de voedingsmiddelen in te wikkelen in
@ \l@%xﬁ\g VITADEL (zijnde een plantaardig Pergamentpapier)
6Q’ (\Qgrop deze wijze te koken (bain-marie). Hierdoor wordt bo-
o \Q}‘ Q‘,Q/endlen nog bereikt dat de gerechten 'hun goeden smaak
& é behouden, terwijl de kern ervan niet in het kookwater terecht
komt en mede weggegooid wordt.
Het hier bedoelde VITADEL is op vellen verschillende
grootte verkrijgbaar.
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EENIGE AANWIJZINGEN VOOR HET GEBRUIK

O

&

Men legt zoo'n vel, na het tevoren onder de waterkraan te _g~ 0\‘9

Q)
N
hebben nat gemaakt {waardoor het juist sterker wordt) op Tang @é\

fel of op de schoongemaakte aanrecht en spreidt daarop d%@qéo

koken gerechten uit, waarbij desgewenscht een weinigé%@\
of eventueel specerijen tegelijkertijd toegevoegd . néen
worden. \,00‘0{@

Men neemt nu dit vel op aan de vier h‘oeke@.@%@nﬂdt' het

van boven dicht met een stukje sterk kato%®°§g®%ngekleurd
tous(g;\ waardoor aldus

t;b@' rt zak gevormd
\e‘ivq@f Deze zak nu
Qbe ®ordt in de pan met
> L
e” water, dat te wvoren
moet koken, gelegd,
waarbij er op gelet
dient te worden dat
geen water van de pan
in de zak kan komen.
Zelfs twee zakken

FCT ¢ zouden op deze wijze
in de pan ged&%geﬁuﬁen worden. Men late nu verder, al naar

<@ i

gelang van(\'é‘?e;gz}gg{écht_ 25 tot 45 minuten koken, waarna de
gerechtgb‘?@o shet gebruik gereed, uit het Pergament geno-
men&;gh%\bt@?\l‘é% el gebracht kunnen worden.
NP
‘@& aéntén, onverschillig welke, kunnen op deze wijze
&Wg&%&\gekookt, dus ook koolsocorten en spruitjes of uien,

n, spinazie, enz. Visch kan ook aldus met succes worden

Bandeld, kabeljauw, schelvisch b. v. wordt dan in een derge-

Sijken Pergamenten zak gedaan en men verkrijgt dat de stoffen
die aan de visch juist dien fijnen smaak geven, behouden blij-
ven, dat geen kostbare voedingswaarde verloren gaat en dat
bovendien het z. g. « kapot » koken wardt voorkomen.

R &
\06\
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Er bestaan nog tal-
rijke mogelijkheden,
zoo kan men b. v.
bij het bakken of
braden (in de pan
of in den oven) ook
van dit Pergament-
papier gebruik ma-
ken. Bij vischbak-
ken b. v. wordt het
tevoren nat gemaak-
te vel in de pan ge-
legd, hierop komen

dan de boter of de te gebruiken ingred;

te bruine of verbrande boter, te
wordt dat de visch « heel »

Pergament-papier bij

P

tgﬁn Het voordeel van
deze wijze van bakken is dat men n@m@er last zal hebben van

%@{lb?&)k hier weer bevorderd

n in den oven gebruikt is een
goed middel om het « t@@ Hin » worden der spijzen tegen te
gaan en de braadpar\rag?‘l\\e sleden schoon te houden.

—
|
|

Ten slotte kun-
nen de Pergament-pa-
pier vellen in de keu-
ken zeer goed gebruikt
worden om keukenta-
fel of omgeving voor
vetvekken, oliemorsen,
enz., te vrijwaren. Het
Pergament - papier is
ondoordringbaar voor
olie of vetten en wa-
ter, voor het reinhou-

den van de tafel of aanrecht en het bereiden der spijzen der-

halve eveneens een uitstekend middel.
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S'il s'agit de cuire
| e g des hachis (le pain de
veau, les diverses ga-
lantines épicées ou

truffées), les pieds de®&

porc, le jambon, @' o\\o
roule la préparation dans une feuille de parchemin que\\fzf‘\c@
tord ensuite et lie aux deux bouts contre la viande mes:?j%e\(\ e
paquet est placé dans I'eau en train de bouillir. /‘Sﬁéu{s\\ sup-
port n'est nécessaire C'est la un moyen propr,gb e{é}prahque
de se passer de mésentére, autrement dit E@ Igﬁ'oﬂette de
veau. Et, chose appréciable, on peut uhhs}q? b@gu de cuisson

pour un potage ou pour en extraire la g&ﬁtg% selon le cas.

Pour frire p\@‘e%ﬁg
poulets, soieg@ tgﬂtq,%
voire Ie&g?g\@u{élres
« saur(@s o EN Pgarnir
szmg\i@n@\(gtboﬁ\a poéle
q&gng&@ﬁ!e de par-
\w préalablement

®&ngﬁ$llee et y déposer
.OQ e(\ ‘e'hswte la piece ainsi
NS oo\ que le beurre, sel, oi-
o gnons. Elle restera en-

tiére, baignant dans son jus, et sera d'une saveur exquise.
Plus de beurre briilé si néfaste & notre organisme !
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