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Les bocaux & stériliser V. S L.

sont fabriqués par les

v A
Cristalleries du Val-Saint-Lambert @\@o&

& é\o"'
(Belgique) L@
&
Q N\
& °
= RS
NI
LN
XIS
N &
9
Ils sont en vente chez tousg@fép bons

\oq Q\e
négociants en verreries ou&kn‘b Pappareils

a conserves et se font d&r}s 7es grandeurs

\0 &\Q’

\
b\@@b\g}?quoz faut-il choisir les bocaux
X 2
\‘QQ) F *@'
be.(b\g(\ &\5{{‘ V S. L. 2
\(\ & 3 . F s ) ]
& Voyez ce qu’ en dit un spécialiste

dans un de nos grands journaux
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Article paru dans un grand quotidien belge.

&5
(\é\fo; <§é)\
JER
N 650
Une %06\"}32%@\
Invention mt%«f‘essante
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Le souci du menlqﬁlgsg cLi?en devient une réelle obses-
sion pour la mgﬁe@%’ di‘? maison quand Phiver ingrat
lui enléve ung\Qx Qﬁe,}, ressources en légumes frais, en
fruits et a@eg}ﬂ(isbmpagncments de la bonne cuisine.
Le pnn&mn@ IQ@me ne la délivre pas de cette préoccu-

patiog %\\‘ﬁ?lkd(\ll faut compter avec les prix excessifs
de;\.baf)\ &\&e
\é\

N @}1 t&ute saison ses produits? Cependant — et 1’on n’y’
be’ %ehse pas assez — il n’est pas difficile d*avoir tout le
OQ &Q’ Qyi'ono de P’année, fruits et légumes en abondance sur la.

S
P 600 table. I1 suffit d’engager un capital minime, vite récu-

l&m #01 la terre nourriciére ne nous offre-t-elle pas

péré par les économiies réalisées, et de donner un peu de
son temps. 1
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Le probléme est, en effet, résolu par les différents
procédés de conservation & domicile que l'on devrait
pratiquer davantage dans notre pays, parce qu’ils nous
feraient moins tributaires de 1’étranger.

@O«'

‘Q
Il n’est pas nécessaire d’acquérir un e\traordmalre\(\ o
appareillage. Que ’on opére avec la pompe a air ou ‘P&o@

pression hydraulique — Jes canalisations de 1115’&’:2(«\
tion offrent une pression su{haante — 1e\pu\g€?oa\ﬂ\
Pair dans les récipients destinés a la conseg A@n ou
que on préfere les procédés de stérilisatigz} 2% ébulli-
tion sous pression, l’essentiel est d’util@k\@e bons bo-
caux, résistants et dont la fenngtm:a st absolument
hermétique. Q}ocbfog@

Toutes les personnes qui s ;bo(oc%ﬁ%m ssent demandent
aujourd’iiui, chez leur touua@%ewﬁb en verrerie, ceux qui
portent, au fond et sur 1@%0@?‘/61‘()1@ la marque V.S.L.
Ils sortent, comme lg.g 1Qbaent ces trois lettres. de
notre grande @f@%ttre du Val-Saint-Lambert.
C’est tout dire. Q{tg puissante firme, dont la renom-
mée et la mag\Qﬁﬁé}@te\@}gamsatmn font 1’envie des con-

currents dan$ 1@{@% voisins, a tenu 2 s’adjoindre cette

9pec1al1te<@1\%&u(§)m1t pas été jusqu’alors mise au point

et Be]g;qg} L

\b%c rt”\ V.-S.-L. sont actuellement les meilleurs
ﬁs avantageux du marché, Ils peuvent s’em-

\Qx avec tous les appareils et suivant tous les pro-

océdes. Ils réalisent le maximuin de perfection dans un

«genre de fabrication extrémement délicat et minutieux

<\
&
&

et permettent grice & leur prix de revient modique, de

pratiquer sur de grandes quantités la profitable conser-
vation & domicile.

Peu conuue auparavant de nos maitresses de maison,
la stérilisation des fruits et légumes (en bocaux dans

© het MOT, Grimbergen



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

lesquels on a fait le vide) se répand peu & peu. En un
an, elle vient de prendre une considérable extension.
Si, comme tout le fait prévoir, la progression se main-

tient, il ne faudra plus guére que deux ou trois ans pour @O o
qu’elle soit pratiquée dans presque tous les ménages, \(\é\
restaurants, pensionnats, communautés et hopitaux. Afb(\ @é\

N O
Auriez-vous imaginé, Madame, pouvoir servir 2 v@,éi(\ &

babies, au cceur de I’hiver, une succulente tarte &01’15
fraises, par exemple, dont les fruits seraient aussxgéaz@‘\l
reux que s’ils venaient d’&tre cueillis? '\s(\é'\@k

Et quelle satisfaction n’éprouvera pas Qj?(\)%é\ mari 3
déguster encore, en décembre et en ]ange eﬁs 1égumes

de « son » jardin! \f<§ >
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Une garantie de qualité

© het MOT, Grimbergen



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

Les conserves par la stérilisation

S
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. La vogue des conserves par la stérilisation s’étend di@é\fb\(\
plus en plus. 0\4\

Elle permet de concerver parfaitement, méme peu‘?la&
plusieurs années, les fruits, les légumes, le @6’1&* le
poisson et d’autres aliments. Q)& <

Les Cristalleries du Val-Saint- La1nbe1tocgﬁa@rtabuquent
les fameux bocaux V.-S.-L., ont c1ee,5{ﬁ1eb anlne cotn-
pléte de récipients, allant depuis é@ bpcal de '/, litre
jusqu’a celui de g litres. \2\0 Q)(\

Le consommateur n’a dong\%gé‘l"embanas du choix.
Les petits bocaux et ceugq dq‘&gxaudeur moyenne sont
surtout indiqués pour Qf@ &\Henages particuliers.

Les grandes dmhqﬁsw%s%% emploient plutét par les
restaurateurs, ecg&)la@({s&@new couvents, écoles, etc.
<\o QQ 0.>
& 2P
o
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Les bocaux V.-S.-L. sont fabriqués egﬁ%q&lque
par des spécialistes belges. ‘OQ’ bo
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La réputation mondx@%‘ deg’ Cristalleries du Val-
Saint-Lambert est ug? &antte pour les consom-
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Comment il faut employer les bocaux @O/\é
V.S.L G
. . . (b(\ é\
L ©
S
@ @
SEN
&Ql \O
I.e principe de la stérilisation comprend : é\,’b Q(\Q'

1° La cuisson qui tue les germes de fer@%xkt&lon

2° I’évacuation de Pair des verres A: é?mg%rves, éva-
cuation qui isole complétement le p@@ugpa conserver,

a) Quand les conserves sont paépag:é%s avec la mar-
mite a stériliser, cette evacus&}bn«?e Pair se fait par
Paction de la chaleur. Lauz, 1@%rleur étant expulsé,
Pair extérieur fait p1e551&a %ﬁ le couvercle.

b) 1’évacuation de I%r@pent se faire également par
pompage, au moyegb(%(\ a})pdrell a faire le vide dans
les bocaux., \\ Q’ S

&\
Dans le p{\e‘nn@\' {gﬁs les aliments a stériliser sont
placés danggeleg\ﬁ)gs&?ux lesquels sont soumis a l’action
de la CQ&Q@ d&fns la marmite.

Daﬁs g\&z’( Q{?\mme cas, les aliments sont préparés sim-
p]@ng{& Ql% la fagon habituelle (par exemple, dans une
%s\er et versés ensuite dans les bocaux (préalable-

\‘0 ‘ﬁ?u@ passés a ’eau bouillante).

KQI e caoutchouc et le couvercle sont posés ensuite et ’air

b &% cst aspiré par la pompe A faire le vide.
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Bocaux V. S. L. °<
\ Q)
RPN
\<? &V
Achetez vos fruits et vos 1L@9ﬂ;§§ au moment
olt les prix sont avantageux, & (\4&
) ,,bfo

Conservez-les en boca\é’%‘{b\’e%.i,. Vous serez heu-
D ik
reux de les avoir en Lé(r t réaliserez une sérieuse

économie. Q;Q’ \\Q’
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LES FRUITS se conservent a l'eau sucrée A

@)
(voir plus loin le chapitre des recettes) (\Q,\i&@
PPN
L ©
& &
O
@ @
SEN
—— @ \0
)
RN
N
X
R
S
LES LEGUMES se conserven%ﬁl@\au bouillie.

> &
7
Le sel est ajouté au momgﬁt e la consom-

mation. Toutefols lea,ye‘ beulllle peut étre
]eger&gﬁeﬁt salee

7 ¥
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LE‘EQ&JQNDES se conservent dans la sauce.
O
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La Propreté

la plus méticuleuse QSQQ' &
de rigueur, aussi bten&‘h q@% qui

S
concerne les ustensz[/g@cz\mt vous vous

servez, que dary\‘zf%é‘mampulatwns
que@%o(g@ etes obligé
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Précautions a prendre
— Q\Q &

' <~

Choisir des bocaux parfaits. Ceux qui portent la mar- AQ,Q S

que V.-S.-L. vous donneront entitre satisfaction & tous &~ «O

les points de vue. @ .\{b\(\
Eviter d’employer des bocaux ébréchés par 1’us%>z§9$6 O

Ox

@

Passer A 1’eau bouillante (au moment de s’en vié,\)o
les bocaux, les couvercles et les bagues en caogtchouc.

Se laver les mains & I’eau chaude, plusieus sQfo'{ﬁ?’ pen-
dant la préparation du matériel et des pr%g&ggef\é stéri-
liser. N

La moindre contamination peut pr,g@%{gg\%r une fer- !
mentation et compromettre la réussite. (@

Veiller & ce que la rondelle d @%’aqﬁchouc soit bien !
posée sur le pourtour de l’ou§§r@?e du bocal (afin !
d’assurer une fermeture hermgtique].

N’employer que des fruifsy l@%ﬁmes ou aliments par- :
faitement sains. Q}Q,\\Qﬁ"

Les fruits ne doivel@pa@e dtre trop mfirs. Avant d’étre :
stérilisés, ils doiv\@ﬁt eé{‘\r%@«étendus pendant 24 heures !
dans un endroit Jriendrads: :

Si la {fermetitte gt pas hermétique, il faut recom- :
mencer l’opéﬁi’@@n.@@l cet accident est dfi & une ébré-
chure, pr, Auautre bocal. .

Veillegra, & \(\%ﬁ’e les bagues en caoutchouc soient bien
souplg &% agues dont le caoutchouc est « mort »

doiéfbng@ét@ écartées. (On conserve les bagues qui ne
ot oen usage, en les placant dans un endroit frais

Q}—d&ag@humide — ou en les saupoudrant de talc).

i éﬁ\l@ remplir les récipients que jusqu’d deux centime-

6@ \}K\t § du bord.

R \Q,Q ¢° Rangez les bocaux pleins, dans un endroit frais, sec,

\0600‘ peu éclairé et 4 1’abri de la gelée.

&
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Pour ouvrir les bocaux V. S. L.

—— @O'V
™ O
\(\QJ S
En appuyant la main gauche sur le centre du c@\ @é\
! L el = . N 1,40
vercle (figure I) tirer par la languette (figure %Eﬁ‘ g
bague de caoutchouc. (Voir figure ci-dessous.) &é N

\
A d - @ (O
I’ouverture se lera alors trés facﬂement.,b\‘)\ .\e‘,\
& O
< @
o R
Q& QJ(\
F L
) 3O o s 11
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S,
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Ne stérilisez que des (\K\Q’ @0\
O @
fruits et légumes : -@&6\(‘\\0
. &
absolument sains. ]&
N
> @
(%) ~
S
S
G
XS :
\?}O &
Remarque zmg&;{ﬁnte
_gb s
c}(\ &00
@ N

Les recettes qui suibqé@s entendent pour le plocedé
de la stérilisation 91 Jagmite, procédé nécessitant la
fermeture sur lg\@g@@(@%ndqn’c la cuisson,

Pour le pr@\?dé\\’p@oasplratwn de l’air (par la pompe
a faire le e‘)’\’&l%& répétons que la stérilisation peut se
faire epde ordinaire. Les produits & conserver
sont &&@EQ&ISQS dans les bocaux dont on extirpe 1a1r
})ﬂé{\‘f@gﬁo@aoe, sans fermeture mais 2 joints.

> \&Q \kg’
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RECETTES

& @
N. B. — La durée de la stérilisation ne commencg&p{&o
lorsque le thermométre marque la température %-ﬁi\l&{ée

%6 Or

Q;

@ (O
> &
LEGUMES Pt
e
== IR

X
&
Trois recommandations generale:& ;@?ortantes sont
a suivre dans la préparation des 1e§q1 18S :
1° Choississez des légumes g:@s ﬁals trés tendres.

2° Ne stérilisez pas ens«?ﬁlq@des gros légumes et
des petlts ; veillez A ce qQ@ Solent A peu prés tous de
la méme grosseur.

3° Opérez trés ra nt Entre les deux opérations
du blanchiment e %3\% stérilisation (quand il y a
lieu. de blanchlrb?é %vumes ne laissez pas les légu-
mes refroidir @og&%\%&temps car ils pourraient sﬁrn‘
& & &
| <\o ®Q°,b$_>‘o Petits pois

Pezgﬁ‘.%éﬁolf au naturel. — Introduisez vos petits
poidy L&@@ment écossés, dans le bocal.Pour les tasser
qo?] ement, frapper trés doucement, de temps en
Qtepgj)s{b fond du bocal sur un linge plié en plusieurs
\(\q &%Qj& ¢s. N’ajoutez ni eau, ni sel, ni sucre, si vous dési-
> e’r&@’ avoir vos petits pois absolument au naturel. Fer-

“mez le bocal et stérilisez pendant 2 heures 4 100°.

Petits pois a la Frangaise. — Blanchissez d’abord
vos petits pois a l’eau bouillante pendant 3 minutes.
RY Sortez-les de l’eau bouillante, et, afin de les refroidir
rapidement, jetez-les, pendant un instant, dans de ’eau
froide salée, a raison d’ume cuillerée a soupe de sel
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par litre. Egouttez-les bien et remplissez les bocaux jus-
qu’d deux centimétres du hord du goulot.

Auparavant, vous aurez préparé un jus composé de
la fagon suivante : pour un litre d’eau, 1o gr. de sel,
7 gr. de sucre, 2 ou 3 petits oignons, un cceur de laitue.
Faites bouillir doucement ce jus, jusqu’au moment oi

les légumes seront trés cuits. Filtrez et laisser refroidir, Afbo @é\

A -
O

(/]

N0
\(\QJ O\'

puis, avec ce jus, achevez de remplir les bocatx et stérje™ &

lisez pendant deux heures & 100 degrés.
S
. 9 . 3 A e 1 \'Ql a‘it‘
Petits pois au beurre. — Ainsi préparés, leg> netits

pois seront tout préts, assaisonnés, lorsque Q;\m\&neut
de les consommer sera venu ; il n’y aura g;ns(\qeﬁ’é les
réchauffer au bain-marie > L

K

Faites fondre, sans roussir, envir 6@7 Corammes de
beurre trés frais et trés fin pour sop@rrmmmes d. petits
pois. Lavez vos petits pois et gbééfb@%le le beurre est

fondu, versez-les dessus. QGQ’ >

, : > o
Ajoutez quelques petits 8’% é1us, un beau cceur de
laitue, 30 grammes de séé}egbm grammes de sel, un
peu de poivre. O @
P §° \
Couvrez votre ca{s«serqﬁ, posez-la sur feu trés mo-
déré, faites sautezd ol\é\e{@&nt de temps en temps, mais
évitez de remue&?‘i\@?’ 1@4\; cuiller, afin ‘de ne pas réduire
les pois en bewill® Eaissez cuire jusqu’an moment ol
les pois cedgnt.@n god sous la pression du doigt. Retirez
du feu, \é}s@ (ka\hs les bocaux. Fermez ces bocaux et
stérilisez @%Q@ﬂt 40 minutes i 100 degrés.
¥ 2 @
Q& ¢
N o O
) i
& = Haricots verts
&

Q)é cFnd@ver les deux extrémités de la gousse et les fils

(g\o

SR

SdeHos haricots verts, faites-les blanchir pendant dix
@Hinutes 4 Veau bouillante, jetez-les dans 1’eau froide

R §¢ o pour les refroidir rapidement, puis égouttez-les. Pla-

<
\Qéoo

cez-les bien rangés dans les bocaux afin qu’il n’y ait
pas de vide. Ajoutez, comme jus, de ’eau salée A raison
de 15 gr. par litre. Stérilisez pendant 2 heures & 100
degrés. '
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Verdissage des haricots verts

" Pour conmserver ou redonner aux ‘haricots leur fran-

‘che couleur verte, il est nécessaire de procéder A une
opération supplémentaire : le verdissage.

"Celui-ci est obtenu en ajoutant, dans I’eau boui1<\
lante qui sert 4 blanchir ces légumes, I glamme\%
demi de sulfate de cuivre, par 1o litres d’eau. Qo

Le verdissage ne donune pas une plus grandqﬁgayé\ur
aux légumes ; il est seulement une satlsfactl(@»e' fr la
vue. Pelsouncllemeut, nous . ne recommango spas ce
ploceda car nous estimons que lalimenf’ regtera plus
sain si aucun produit chimique n’a e&@eéﬁployc dans
sa préparation.

Flaqeolets\ro ro@

Blanchissez vos fIageolets oculant d’une fagcon
qpemale car vous risqueriezy otqplre crever ’enveloppe
si vous les blanchissiez dire (,?ement 4 1’eau bouillante.
Mettez-les donc a leau,oé\loaﬁe portez celle-ci lentement
a 1’ébullition et, a\%a du moment olt commence
cette ébullition, 1%9 vos flageolets environ 20 mi-
nutes. Ceci falf(,\br tirez-les de l’eau bouillante, jetez-
les dans de 1’e®u dﬁo@e, égouttez-les, remplissez-en les
bocaux ]us ois-quarts seulcment car ils gon-
fleront, e & ,g‘h\ remplir avec de Ieau salée comme
pour ﬁ;e%sg gt CQ verts. Fermez les bocaux et stérilisez

pend u,p eures a 100 degrés.
<
rz, ‘(\
IS Asperges

6&? &t trés important que les asperges destinées aux
é(&lves soient trés fraiches et trés tendres. Choisis-
ez les tétes d’égale grosseur et d’égale maturité. Lavez-

\\:’s‘les coupez-lez 4 la taille des bocaux, grattez-les et
Q‘p‘ liez-les par petites bottes. Banchissez, en trempant

d’abord la partie inférieure des petites bottes dans I’eau
bouillante pendant 3 minutes, pulq immergez-les entie-
rement pendant 2 autres minutes.

Rafraichissez 4 1’eau pure et mettez en bocal, les
tétes en haut.
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Remplissez le bocal avec de P’eau, salée a raison de
3c gr. de sel par litre d’ean. Stérilisez pendant deux
heures a 100 degrés.

O/\

| Carottes
: Q;

Choisissez des carottes jeunes et de taille moyenne.., ‘0

: . . = N é‘
Triez-les par grosseur et lavez-les bien. Grattez-les (O ©)

A R 5 % Ik sy KO

et faites bouillir jusqu’a ce qu’elles soient aux troigt
quarts cuites. Rangez-les dans le bocal par ‘.itséele&’b
second remplissant Tes intervalles du premier, 1@
sitme ceux du second et ainsi de suite. Versen dQ@;us
de Deau salée a 20 gr. de sel par litre d’ez(@ Ajoutez
un peu de sucre en poudre (deux culllcrcg)% @afc par

litre). Stérilisez pendant go minutes, %@%%oﬁedres
\

Z

Choux-fleurs \fb ,Ofo@

“ Prenez de beaux choux- flcurs@q’mzﬁ:kormement mirs.
TLavez-les bien, divisez-les en q)et@ bouquets et lais-
sez-les baigner pendant une ﬁ‘ la téte en bas, dans
un récipient plein d’eau k§7ex1f1e/ les petites tétes
de choux-fleurs, pour votgs 1&@111(1 qu’elle ne contiennent
pas d’insectes. Q> \

Blanchissez- ]Cg&fb@ d@}‘)td; minutes 4 ’ean bouillante,
puis plongez-les &&m froide. Egouttez et rangez
dans les bocag\\&(\ﬁs un centimetre de lorifice, en
ayant soin de écraser vos bouquets de chou\-
fleurs. Acgk€ver remplir chaque bocal avec de 1’eau
chaude, 5alé&§’ HAaison de 20 gr. de sel par litre d’eau.
Stell]‘t&%/ @eg,d\ant go minutes a go degrés.

‘Qq\b@ ) Epinards
AN .
2 e‘fr{e@ et lavez trés SOIgllelle'lnel]t des épinards bien
&° oftai®. Faites égoutter, puis blanchissez en les jetant
o® \> Q&ms 1Pean bomlhnte pendant 1o minutes ; an cours
R b\e % ¢%du blanchiment,: agitez constamment avec une cuiller
cn bois, afin que les feuilles ne restent pas collées
ensemble. Faites égoutter, hachez avec le hachoir a
main, mettez en bocaux, puis stérilisez pendant deux
heures & 1oo degrés.
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Tomates entiéres
Choisissez des tomates moyennes, bien mfres, mais .
fermes et de forme réguliére. Essuyez-les minutieuse- N
ment ; si elles sont trop souillées, lavez-les avec soin. \(\é\ O~§.°
Enlevez la queue avec précaution, afin de ne pas atta- 0 @é\
quer les cellules a graines. ,(‘\\A <O
&

o0 ; S
Pour éviter qu’elles se fendillent pendant la iﬁﬁ‘&k\%
sation, piquez-les 5 ou 6 fois avec une longue aignifle,
prés de la base. > @

; = & o
Afin qu’elles ne remontent pas dans. e #aut du
bocal, tassez-les bien, sans, toutefois, 1@2’%?: ser exa-
gérément. Pour cela, couchez votre J\)@%abo orizontale-
ment et placez vos tomates une & c&l%‘@én les faisant
glisser le long du flacon. Faites.gf (S piles en vous
aidant d’une spatule en bois 1§><’nc$<les abimera pas. .

Préparez a P’avance une s m@e, en faisant fondre
sur le feu, 25 grammes de v litre d’eau. Chauffez
doucement en remuant jgﬁ]gﬁu moment ott le sel sera
complétement fondu ; lgs‘i%,sqz refroidir.

D" N
(%) '\\Q) ,
Lorsque vos tmé}%’t(zg, sont placées convenablement
dans les bocaux, &qz)m‘~ zles avec la saumure que vous
O

Ox

L e O : N
aurez preparee\\%’goé‘tgﬁgse'/, pendant 40 minutes a4 7o
degrés. & .
QF O K
O LR O

NI ]

Sauce 55 m\te$~— Prenez des tomates bhiens mfres,
mais \Qmé\,,b'b%upez-les en morceaux, placez-les dans
unec@asperode émaillée ou étamée (ni fonte ni cuivre)
a"@ltészl o gros oignon haché par kilogramme de toma-
ofes &]&Z\lﬂ‘ez lentement et doucement, en veillant a ce
\‘\Qe%ﬁg%& tomates ne prennent pas au fond de la casserole.
Q@Q’\Q efiuez jusqu’a ce qu’elles soient réduites en bouillie,
> & @\ is, ajoutez 25 gr. de sel par kilogramme de tomates,
F O Sun bouquet de persil, du thym, du laurier, quelques

Qo0 ; v i %

R &9 ¢ clous de girofle; laissez cuire encore pendant une demi-

& & heure, en remuant toujours. Passez. ensuite dans un
P }

tamis assez fin pour retenir les graines, mettez en bo-
caux et stérilisez pendant 25 minates & 100 degrés.
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Artichauts

Artichauts entiers. — Ayez soin de choisir des arti-
chauts bien tendres et frais. Lavez-les, parez-les en
enlevant les feuilles du bord. Jetez-les dans 1’eau bouil- \® <
lante, enlevez-les lorsqu’ils sont assez cuits pour que N
vous puissiez retirer le foin intérieur. Rafraichissez & Arzf\ @é\
P’eau froide, égouttez, mettez en -bocaux et stérilisezé‘\\ N
pendant deux heures & roo degrés. 5 A.\rz,\

Fonds d’artichauts. — Plongez les artichauts &lén%\
de leau bouillante contenant 2 grammes d’acj .ﬁ-
trique par litre d’eau. Lorsqu’ils sont assez éampﬁis,
retirez-les, enlevez le foin et les feuilles et niett€z les
fonds dans de I’cau {froide contenant lagiinéme pro-
portion d’acide citrique que la précéden gg eau bouil-
lante ; laissez-les dans cette eau, jusq@@ %Qmplet refroi-
dissement, puis mettez-les en bocauxpredouvrez-les avec
un peua de cette eau_{roide acid@lesdlans laquelle ils
baignaient, stérilisez pendant\z\%ﬁ\é&‘m fes a 100 degrés,

Nagots®
giop”

; 2 ) :
Procéder dela mem%%%&e‘u exactement que pour les

Ox

carottes. .
¢ € (bo QQ»'Q‘Q}
P& Qeeille
X,
(\Q 60 O

Choisir de on\s\@ﬁl%okendre, a larges feuilles, laver et
égoutter s %ugusoah ent. Faire cuire dans une casse-
role éta;\rﬁ:‘e$©?1 Pmaillée (ni fonte, ni cuivre). Mettre
tres pef Bea,g?} car l’oseille en rendra beaucoup. Lors-
qu’e&‘ﬁé &St suffisamment cuite, 'égoutter 4 nouveau,
1a<§ca@€ér(\ﬁans les bocaux et stériliser pendant deux

X 'égés@-@loo degrés.
@0

N e Géleri
NN
R 6@(\ o° Parer chaque pied de céleri, c’est-a-dire enlever les

& og% plus gros fil des cbtes, retirer toutes les feuilles ; net-

O toyer la terre adhérente aux cdtes, couper tous les
céleris a la hauteur du bocal employé, les plonger-dans
I’eau bouillante faiblement salée, couvrir, laisser blan-
chir jusqu’a ce que les morceaux fléchissent sous la pres-
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sion du doigt. Egoutter, placer les céleris dans les bo-
canx et ajouter de l’ean salée a raison de zo gr. par

litre; Stériliseripendant un heure & 1oo degrés.
Lt i) St Gardons S P
EARE [NLF L S | \QQJ 6\'.
. Procéder de la méme fagon que pour le céleri. & @é\
i = : c;)(‘\\\(ﬁ\\o
3doi e’
Macédoine L@

.Un mélange appétissant de légumes peut g@i%\ pré-
paxé  pour. salade, omelette, garnitures diy 1@@% On
Ie .prépare souvent avec les petites qnal%‘ﬁ%@qui res-
tent aprés la mise en flacons des divepléfumes. Une
bonne combinaison de légumes est & 1&°de carottes,
petits pois, haricots vers, navets, flagegiets.

Chaque légume est préparé s@&é‘iﬁent comme pour
la mise en bocaux ordinaire,éq\,) %@(\rangé dans les fla-
cons par lits, que 1’on tas%ezgé acun le plus possible,
avant de disposer le lit giiva®t. Recouvrir de la solu-
tion d’ean salée habitt&é‘ﬂe&@t stériliser pendant denx
heures & 100 degrés. ;O 2

2
ChignR «de Bruxelles
RGNS

Prenez (leso@hctﬁ*% & Bruxelles bien frais, bien verts.
Epluchez-lg8 s %éusemcnt et lavez-les plusieurs fois
pour eglg‘ﬁﬂéi‘?o&&es les impuretés qu’ils pourraient con-
tenir. Blagithigsez-les 4 l’ean bouillante jusqu’au mo-
meg&\é,\of N géront aux trois quarts cuits, jetez-les ensuite
daps Pead Iroide. Tgouttez-les, mettez-les en bocaux,

B€ s®ouvrant d’une solution d’eau salée & 20 gr. de

&Qqs\&(\é]@? litre d’eau. Stérilisez pendant deux heures a
e

> egrés.
SR
> 4 TH
® < \}K\Q@gb Salsifis
OQ(\&Q’ &q@ Grattez .les salsifis, lavez-les bien, coupez-les en mor-
N é00 ceaux et jetez-les au fur et & mesure dans de l’eau

froide contenant un peu de vinaigre, pour les cmpécher
de noircir. Faites-les cuire ensuite dans de l’eau bouil-
lante un peu salée pendant une demi-heurc ; égouttez,
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mettez en, bocanx, recouvrez de Phabituelle solution
d’ean salée et stérilisez pendant une heure a4 100 degrés.

Féves au naturel conservées en grains,
sans liquide

Les conserves de féves sont trés faciles a effectuer.

Choisissez des féves jeunes, mais déja bien 101111@&
dans leurs cosses. \\)& s\

Ecossez-les, et, an cours de cette opération, ,gihe ses
en deux grosseurs : les moyennes et les 01@59@@, en
les plagant dans des récipients distincts ; ‘geJng‘/ avec

soin celles qui seraient gétées. Q} OQ;

Aprés 1écossage, pratiquez le dLCQ§t1(‘@ e; c’est-a-
dire enlevez 1’écorce de chaque Ieve @Q

Procédez ensuite au lavage dc s, en les plon-

geant dans l’eau {roide. Retl 1@?’ et jetez-les dans
P’eau bouillante ; laissez onfQ lég; )endant quinze mi-
nutes.
6 =t

Lorsque les 15 1111111\ @ont écoulées, enlevez les
feves et plongez-les @%1@ ’eau froide courante, afin
qu’elle se raffermlssa@ht(\Q aissez-les dans cé bain froid
10 minutes, ensu\l\nﬁ $§b &e/ les.

" Effectuez alo5é\l%\\e lissage des bocaux, en y intro-

duisant les i\ es petites quantités : pour les tasser
(onvenabl onez tres. doucement, de temps en
temps, ]Q~ Qﬁ boca sur un linge phc en plusieurs
rloub %L dans le haut du flacon un vide de trois

L(llt@ll(&gﬁ\

té ﬁl@u pendant 2 heures a 1oo degrés.

\5\ tz, &@krecette s’applique pour les féves conservées en

Q)
@ragrs, au naturel,
5SS
SIS - Tt
o é\é\ &Q Féves au naturel mouillées de saumure
S S i
A 600 Procédez de la méme fagon, exactement, que pour la

préparation des f¢ves au naturel conservées en grains
sans liquide, mais, lorsque vos légumes sont dans les
bocaux, avant de les placer dans P’appareil pour la stéri-
lisation, vous versez dessus unc sauinure composée de
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30 grammes de sel par litre d’eau. (Pour obtenir cette
saumure, vous aurez fait fondre sur le feu, au préala-
ble, le sel dans I’eau).

Fermez vos bocaux, en laissant un vide de deux
centimétres dans le haut, stérilisez pendant go minutes ¢

4 100 degrés. &
N 'R L4 ' X «O
Féves a 1'étuvée &

<,

Procédez d’abord aux opération préliminaires d%@ég&rb-
sage, du décorticage et du lavage des graing®c Hine
dans la préparation des féves au mnaturel, %tq’c 1nuez
de la fagon suivante : G}‘Q QQ}

Dang une casserole en cuivre étamé, etfer 50 4 6o
grammes de beurre tres frais par‘*\?o%bgrammes de
foves. Faitesle fondre A feu trés d@iip versez les foves
dessus. Ajoutez quelques petitsc;&ng\ﬂ%?ls, un cceur de
laitue, du sel, une pincée de, pBivfe.

Pendant une dizaine de pHmygtes, faites sauter pres-
tement. Couvrez ensuite ég\ fserole bien hermétique-
ment et réglez votre {0 &Pes doux. N’ajoutez aucun
liquide, l’eau qui s%%.r@@des oignons et de la laitue
suffira pour. formg Rlagdauce.

Sautez les feyes gout4 fois pendant la cuisson, de
N > \1 \ :

fagon & plac %@( us celles qui sont en-essous ;

ne remuez Janggcavee une cuillére, vous risqueriez

d'émasere{\%s\ oates et de les faire attacher au fond.
Ler, e(@ésQ éves commencent & s’écraser sous le
doigé; Q&é’x z-les du feu, versez-les dans les bocaux.
.@%'{@%7(&111 vide de deux centimétres dans le haut
qqﬁu Sc\aﬂ?;, fe}‘mez vdotre’bocal et faites stériliser nendant
. o
Qe@(\rgp‘m es 4 100 degtrés.

o @ Champignons

&  Les champignons doivent étre trés frais et de gros-
seur moyenne. Nettoyez-les avec soin, séparez les cha-
& Oé peaux des queues et épluchez le tout. Jetez-les au fur

S et 2 mesure, dans de leau froide vinaigrée, pour les
empécher de noircir. Egouttez-les, faites-les blanchir
ensuite pendant 1o minutes dans de l’eau bouillante

a x

salée 2 rajson de une cuillerée & soupe de sel par litre

© het MOT, Grimbergen



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

— 27 —

d’eau. Mettez-les en bocaux, en les recouvrant de l'eau
salée dans laquelle ils ont été blanchis. Stérilisez pendant
une heure a 100 degrés.

Nouvelle recette recommandée
pour la conservation des champignons AQ;\

Prendre des champignons bien flais, les esstuyer trésc,‘ﬂ“\ Q
soigneusement avec un linge, apl(,s en avoir retiré I ©
queues que 1’on conserve aussi. Les mettre, poul.@]%
faire rendre 1’eau, sur un gril ordinaire, que 1’ ]g{&e
sur de la braise. Les 1etour11er Cette opelatlon&egq nde
environ 1o minutes et les champignons g,@ g%uvent

ramollis par la chaleur de la braise. ~Q® ®
Garnir ensuite les bocaux, sans metk@ ni%el ni eau ;
les champignons conservent ainsi tg parfum.

Stérilisez pendant une heure et c\eﬁn@é 100 degrés.

«\‘0 il

ngf’lc’m9
S
K \\Q’
¥

Pour vos consex;{igs g&z\g{@mts suivez bien ces recom-
mandations trcs dinpprtatites :

12 (,1101%1%5 d@@ iﬁlts trés sains, nfirs, sans néan-
moins 1’8 txeftlgp \\k

29 Ne g’t’e 1%@ pas ensemble de gros fruits avec

des 13@4,@1:%0

&
g{?’o&s procédés généraux

& Q pour conserver les fruits
Fes
66 < n peut employer trois procédés différents pour con-

1vez les fruits.

1° Mettre les fruits en bocaux, sans eau ni sirop, en

&y ajoutant seulement quelques cuillerées de sucre en
poudre.

2° Au naturel, c’est-d-dire avec, seulement un peu

d’eau. Ce procédé ne présente d’intérét que pour les
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pAtissiers ou pour les personnes désireuses de con-
server des {ruits pour la préparation de pétisseries.
Au moment de les employer, il est nécessaire de les

sucrer. Ne conservez pas de cette fagon vos fruits, si’

vous désirez les consommer directement en sortant des
bocaux sans préparation préalable, car l’eau enléve

communique une saveur fade. X

3° Le troisi¢me procédé, qui conserve aux@&ll\‘é@s

, une exquise saveur, est celui qui cousiste a.des daire
baigner dans un sirop de sucre plus ou {Y&}il{@ fort,

suivant le genre des iruits ; nous indiquefs plus loin

la composition du sirop pour chacun e@% en don-

nant, en méme temps, des indicatiou® 8};‘{15 détaillées

pout leur préparation. \Oq\ g\@v
Sirop n° 1. — 150 grammes d%q}@l@f‘% par litre d’eau.
Sirop n° 2. — 250 grammes gl gifcre par litre d’eau.
Sirop n° 3. — 350 gramm Odedsucre par litre d’eau.
Sirop n° 4. — 500 grammvescfle sucre par litre d’eau.
Sirop n° 5. — 6oo gr@%gb% de sucre par litre d’eau.
Sirop n° 6. — 8oo gafmenes de sucre par litre d’eau.
Sirop n°® 7. — gocd, 'réimeﬁlnes de sucre par litre d’eau.
66

Pour fabriquern cgg(\sgaops, faire bouillir ensemble de
'eau et du “t\(%r\é& ds  les proportions indiquées, et
jusqu’a ce Qfg @s@ e soit fondu complétement. Filtrer,
pour Sép@@x@et@&z

K& & ,
L@ R Fraises

qu’s %‘ra@s doivent étre fermes, entiéres, petites et

@'2@1{@\\( cfauts. Enlevez les tiges et les pédoncules. Pla-

‘Qq‘z’%gz@lqs fruits dans une passoire ou sur une toile et
Q}b\ e@}y \@#Q—)lc«w avec précaution, en les arrosant d’eau au licu

O°de les immerger. Rangez-les ensuite dans les bocaux,
ée'(b \}(\ § ussi serrés.; que possible, sans les écraser ; ceci s’obtient

£ en introduisant les fruits par petites quantités avec une
& cuiller et en les appuyant tout doucement les uns contre
RS Jes autres, puis en continuant ainsi par couches succes-
sives, Une fois les hocaux emplis, couvrez les [ruits avec
un sirop n® 5 et stérilisez pendant 20 minutes a 8o

degrés.

%o(}mpnretés, avant d’en faire usage.
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Framboises. — Miires. — Groseilles

Ces fruits se traitent de la méme fagon que les fraises.

Employez pour chacun d’eux les sirops suivants : O’\
Pour les framboises, le sirop n° 5. @ e
Pour les mfres, le sirop n° 5. ‘Q

: . S
Pour les grosseilles, le sirop n° 6. O o@
0 fb\(\
Cerises 4\

Enlevez les queues ou coupez-les a moitié \SL 74
bien vos fruits, égouttez-les, placez-les dai \1Q§> bo-
caux et versez dcssus le suop n° 6, s’il s aot} l\(ﬂQ erises
aigres, ou le sirop 1° 4 si vous emplo Qé‘ @@9 cerises
douces. Stérilisez pendant 25 minutes AP0 degrés.

° ,bq

N4
5 > &
Péches °

Triez les fruits, en choisis:&% ’zt%q peches fermes,
saines et de grosseur unifordie,gPour la mise en ﬂa-
cons ; les autres, molles QR go?asees seront réservées
pour les confltures \g\% R

Vous pouvez conservef %& fruits sans les peler, mais
il est cependant puf@iz{tﬁe que leur peau soit enlevée.
Pour procéder a gﬁtg}o sation sans dommage, faites
ceci : placez veh cQé‘s dans une grande passoire,
plongez-lez Al&él &1]@ I’cau bouillante, retirez-les vive-
ment, recoy e@g’e& usieurs fois Jusqu’é ce que la peau

senkve Q&l . A ce mothent, plongez rapidement
la pqs rg I’ean froide, 1et1rez, laissez égoutter,
pl'ice@ v@@ ts dans un plat Lpluche/-les comme vous
ferq& es pommes de terre cuites a ’eau.

& ‘&\%@ vos péches en deux, place/ -les dans les bo-
X Qtangez-les bien, afin qu’il n’y ait pas de place

()
‘\‘0 Jperdiie, couvrez avec le sirop 1n° 4 et stérilisez pendant

(\ﬁ@\mmutcs a 8o degrés.

Abricots

- Ces fruit sont traités de la méme fagon que les péches,
avec cette seule différence que vous employez le sirop
n° 3 pour couvrir vos abricots dans le bocal.
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Oranges ou mandarines
(entiéres ou en quartiers)

Si vous désirez conserver des oranges ou des manda- X :
rines entiéres ou par quartiers, choisissez des fruits a K\
peau épaisse, car ceux-ci s’imprégnent mieux du sirop & \pe
de sucre et restent tendres. D

Placez vos oranges dans un récipient ; recouvrez@é@ o@
d’ean fratche, afin qu’elles baignent complétexgé?}t\‘;‘

laissez-les ainsi pendant vingt-quatre heures. @ L

Mettez-les ensuite dans une bassine de ct&%’réoéga-
lement avec une certaine quantité d’eaué\& Foujours
de fagon a ce qu’elles puissent y baigngf %ﬁiérement.

Placez cette bassine, ainsi garnie, g¥ J@ feu. Quel-

s minut & ébullitiog®est® déclarée, 1
ques minutes aprés que 1’ébullitiog esb” déclarée, les
oranges fléchissent sous la pressi&@o%l@\doigt.

Enlevez-les alors avec l’écungﬁr o plongez-les immé-
diatement 4 nouveau dans u@Fégipient d’eau froide et
laissez-les ainsi pendant ygmor&?luatre heures. Ceci a

LYY SRS I ol ST
pour but d’atténuer Pamgttufiie des f[ruits et de rendre
I’écorce plus apte 4 abﬂé%rb@r le sucre.
\ N 3 b

Apres cette secog}@ql\@&lersmn dans Veau, retirez les

oranges et faites-lg égbutter sur un tamis.

S :
Pendant ce W&Q’QK@S préparez votre sirop de sucre.

— L’orange @t\c\ e ruit peu sucré, il est bon que vous
forciez le (Fgae Q@oce sirop ; pour cela, mettez environ
k& 50@,{\( Q@Su\q@e par kilogramme de fruits ; mouillez
ce suaf® dfincpen d’eau, et faites cuire ce sirop au petit
boudé ($8°).2— Pour reconnaitre quand le sirop de sucre
sé(\t PRV aun « petit boulé » on trempe son doigt dans

01\’%;9(1 {2ajche, dans le sirop et 4 nouveau dans l’eau
&aiclle ; lorsque le sirop est au point, on doit pouvoir

fofiner, avec, une boule molle qui roule entre les doigts.

«@ Vos oranges étant égouttées, il est nécessaire, main-
S¥ tenant, d’enlever avec soin les pépins qui donneraient

de Pamertume a la préparation.

Deux cas se présentent : ou vous désirez comnserver
les oranges entiéres, ou par quartiers ; dans le premier
cas, pour retirer les pépins, enlevez du cbdté opposé &
la queue, une petite rondelle d’écorce, juste assez large
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pour introduire dans l’orange le manche d’une cuillere
a café, qui vous permettra, en-la tournant doucement,
Q’enlever les pépins. Ceci fait, piquez P’écorce par

¢ndroits. -
Faites cette opération au-dessus d’une assiette ou @O

d'un réeipient quelconque afin de ne pas perdre le jus 3 \‘QQ’

qui s’¢coulera et que vous joindrez a votre sirop. fbo\(\ é\o

Vos oranges ainsi prétes, et votre sirop cuit a point, \(;@ \o@
placez les fruits dans les bocaux, versez dessus votrg® &
sirop refroidi, auquel vous aurez ajouté un demi-vg@es@\
a madére de bon kirsch. Tout ceci fait, posez vo%\?p&-o
delles de caoutchouc et vos couvercles, puis %é@lquﬁez

Q

pendant 30 minutes & 100 degrés. %\‘(\ J
\ ' NS
ROy
Prunes > N
; 0 0 =
Les prunes ne se pelent pas et orb@eg@alsse enticres.
Enlevez les queues, lavez bien uits, remplissez

80 degrés, aprés avoir recouve ruits d’un des sirops
suivants : .\6ch
Pour les mirabelles : s@%{\@b 5
Pour les Reine-Clauge : &frop n° 3.
Y
Pour les quotsc]1g§: é@’r@f’ n° 4.
Pour les prun,(;g‘\r @Qrdinahes : sirop 1° 5.
OISR
& @t 2
F & & poi
er & Poires
\*Q‘ \$® ,b’b
Cllg)i&gs@ Qég poires mfires, mais pas trop molles.
Pe]c@ﬁ\c@\kz&nchissez—les 15 secondes A I’eau bouil-
lagg gigneziles a4 Veau froide, égouttez-les et met-
Q‘)&\Z-&? #pidement en flacons. Si vous désirez les con-
o S.@Ov&gé\entiéres, laissez les queues que vous dirigerez
e Fnghant au moment du rangement, en veillant & ce que
o Jé¢ second rang remplisse les vides du rang inférieur,

vos bocaux et stérilisez I)Cllgﬁl Qoune demi-heure a
&

R . Fidag yoo= ;
O\(\é\e&%et ainsi de suite jusqu’au remplissage complet.
P Versez sur vos fruits un sirop n® 3 et stérilisez pen-

a

dant 40 minutes 4 go degrés.
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, Pommes
- Procédez comme pour les conserves de/ poires; en
employant le sirop n° 3, mais en stérilisant pendant une <&
heure a 8o degrés. ; @)
| o
(M
@
Marmelade de pommes & @é\

Prenez des pommes trés tendres, bien mfres ; eg\\o
ces fruits, coupez-les en morcecaux, supprimez lady 1§l
et les pépins. Placez-les dans une bassine c@‘h epant
moitié de leur volume d’eau, sucrez a volgoa\?é{;\@ aites
cuire trés lentement, en remuant souvent¥.qxsque vos
pommes sont bien cuites, passez au ugﬂ; mettez
ensuite en bocaux et stérilisez pendg@tg»% demi-heure

a 100 degrés. Y @
g \Q}OQ%Q\
Melons\ P (\4«’0

Choisisssez des fruits sai{@e' e’b’bpresque mfirs, mais
pas avancés ; coupez-les ett@raﬁchcs, enlevez les pépins
et la pulpe intérieure ; d%itgS blanchir. Pour cela, pla-
cez vos morceaux de t?’@ 1" dans une passoire que vous
plongez dans D’eag?bgillante. Retirez vivement la
passoire avec 5015%2\1 enu, plongez-la 4 nouveau dans
I’eau bouillangQ,Qe QJce\@' plusieurs fois de suite. Ceci
fait, mettre gossfiq@eaux de melon a rafraichir dans
lean froidey® o&@elée plusieurs fois, pour faire dis-
paraitre &,‘3211{1& e:

Egaxt eé}% cez dans les bocaux, couvrez avec le
sirg \n%\‘ﬁ gt “stérilisez pendant 45 minutes & xoo degrés.

& L
& L 0
Q) A
S XL Raisin
SN '
SHO "y H 4 e ot P s
X P <gﬁ"omlssez du raisin bien mfir et bien ‘sain, égrenez-
o Q‘,\Q , et si vous tenez A enlevez les pépins, faites-le a
6@% o8 §aide d’un bec de plume d’oie. (Si cette opération vous
R ) Q‘p‘ semble trop longue, vous pouvez trés bien laisser les
N\ 3 .
& &Q pépins). e
P Préparez un sirop ainsi composé : - - ¢

Pour un kilo de raisin, 700 grammes de sucre et deux
verres d’eau. Laissez bouillir le sucre & grand feu;
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lorsqu’il devient épais et qu’il monte en bulles, écumez-
le et versez dedans vos grains de raisin. Faites jeter
quelques bouillons, mettez les raising dans les bocaux
en les couvrant du sirop que vous aurez fait réduire au
préalable.

Stérilisez pendant quinze minutes 4 8o degrés.

Pour ces conserves de raisins, nous recommandons

tre » et les « */ de litre ». A0
N

Rhubarb $26°
X3
ubarbe & ‘00

A
Epluchez et coupez en tranches réguliéreg,}ﬁege’cétes
de rhubarbe. Veillez a4 ce qu’elles ne s@ené,@(\pas fi-
Breue L0 O
etses. 3 @

Jetez dans l’eau bouillante et laiss{ng Ainsi pendant
quelques minuntes. Retirez et faites éZoufter.

Rangez vos tranches de rhub dans les bocaux ;
versez dessus un sirop de s&@%d’pus ‘ou moins fort
suivant votre gofit, et stérijSez%pendant 20 minutes
A go degrés. \%c}(\ P

<
NI
Sirgp de citron

PR
Pressez vos citro(gsééﬁ.ggon 3 en extraire tout le

jus. Placez ce gb%@ sain endroit frais et laissez-le

reposer afin qu¥t siéclaircisse.

Lorsque vo#s X uerez qu’une mince pellicule se
forme sur IR dgém@ filtrez.

Ireneg e&oﬁ{tﬁle de poids de sucre que vous avez
de poid@@dg}ju&

VeiSezivabfe jus sur ce sucre ; chauffez jusqu’a 1’ébul-
1‘18& &Oé(ee, c’est-d-dire sans atteindre le gros bouil-
Q\@ng} éoftmez, laissez frémir quelques secondes, puis

© i@@%e% efroidir.

NI ; ; e
D Mersez ensuite le jus dans vos bocaux, et stérilisez
Q§ & ég}sndant 30 minutes & yoo degrés.

O(\é\ O Avant de verser votre jus daus les bocaux, assurez-

NP vous que ceux-ci sont bien secs ; 8’ils étaient humides

a Dintérieur, vous risqueriez de voir votre jus fermen-
ter au bout de peu de temps.
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. vous les versez da

Jus de fruits

Les jus de fruits, tels que raisin, groseilles, mfires,
fraises, framboises, cerises, font une boisson délicieuse
et saine, qui devrait étre employée davantage daus les

Ox

familles. Ils sont également excellents pour tous les é\'@\pe
entremets. @Q\Q <

Choisissez des fruits sains et bien mfirs ; écrasez-lgs)

chauffez-les lentement jusqu’au moment ot ils com QO
q

cent & frémir. Passez au travers d’une étamine gouhfe

et, si vous désirez un jus clair, laissez reposend@iug frais

pendant quelques heures. Décantez ensuite\%s@ pré-

caution, afin que le dépbt reste au fonQ(\e'd 5 vase et

ajoutez 6o gr. de sucre par litre de iu%.é\f%mplissez

vos bocaux et stérilisez pendant 30 m{'mﬂé@@a 8o degrés.
Oq =S

> oD
. >
Confituregs” &
NG

; G 0 N Y

[.a conservation des coni‘i;‘)q@eg\?)ar la stérilisation est
un procédé des plus iut%l‘éss&az&s 4 tous les points de
vue. X °
Aprés les avoir pofpagées suivant votre habitude,

QE\ 1§§' bocaux ; vous fermez ceux-ci
et vous stérilisez éﬁe@&ag,t 20 minutes a la température
de 100 degrés. B &2 @

Ainsi trai &so\\cfe§confitures se conservent indéfini-
ment et gafde ucoup, mieux que les autres 1'aréme
et la sayeu s e ruits. '

D’aq®@e,Pasf — point fort important — vous pour-
re%éi ust” de moitié, ou méme des */,, la proportion
de sg@re{(ﬁue vous devriez employer si vous ne stéri-

i vos confitures.

s
\SOQQ}b%@' répondons de la réussite parfaite.
& &

5

SAOWS

OQé

S

\Q;Q Qéo
S
60

XN x@
Ql.\{_
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VIANDES
S
Regles générales 4 suivre pour obtenir de bonnes ' \® &
conserves de viande : . (\‘Q\Q’ é\o\'
1° Choisir des viandes parfaitement saines et d’une ,@Q"\o@
absolue fraicheur. QJCQ {z;\(\
4 . ] : ] £ 3
2¢ Procéder aux manipulations nécessaires avec lest® os\*\
soins de propreté les plus minutieux. 3. &

. RS
3° Noter que la viande est bonmne pour la co&@\e%@%
aussitét que la chaleur animale a disparu. \}o} o

4° 1l faut, préalablement, cuire la viand‘ep%&oé@@eu la
faisant sauter, griller, cuire au four, 1‘6ti{oo}au@préparer
en ragofit, exactement comme pour Pep®lopdmmédiat,
et cela, non seulement en vue de la \@&nié}vation de la
viande elle-méme, mais, aussi, payr ohi garder son
gofit de cuisine familiale. Si ’on Q{@t@ﬁ, crue, la viande
dans les bocaux, elle se ratatifiergit et, a 1’ouverture,
ceux-ci seraient a moitié vid&é’J g‘@%’e contiendraient plus

que de la viande bouillie.Q,Q\v W@

Avant la mise en bo&fﬁ%glg, viande devra donc étre
assaisonnée au golt Q@%@&’c@g’ et cuite a point, quoique
tenue encore un p\%é\ g y s

50 Veiller a Q@ & 485 rondelles en caoutchouc ne
soient pas en é@% det avec un jus ou des matiéres grasses
recouvrant 1&s Em@ts & stériliser, car elles prendrajent

mauvais g&h t@nnmniqueraient celui-ci aux aliments.
S RS
& & ; .
O & Gelée de viande
X 2 2

\‘OQ']éCoe@&trés utile d’avoir toujours en réserve de la

® gélé@‘{'de viande, qui rendra mille services au cours de

Q. Ol’g@hée. Pour la préparer, procédez de la fagon sui-
O~ & : ) e

& Fahte : placez dans une marmite : 2 litres d’eau froide,

1 kilog de jarret de beeuf, 1 kilog de jarret de veau

découpé en petits morceaux, deux pieds de veau fendus
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chacun en plusieurs parties, 3 ou 4 oignons, quelgues
carottes ; salez. Couvrez la marmite et faites cuire a
trés petit feu pendant 6 heures. Passez le jus au tamis
trés fin et laissez refroidir. Lorsque la gelée est prise,
enlevez avec soin toute la graisse qui s’est formée o
sur le dessus. Mettez en bocaux et stérilisez pendant‘(‘

une heure a 100 degrés. AQ’ ©@
ROTIS ET VIANDES GUISINEES:, ©
Roti de beeuf ,bo\@\\‘\o

Parez et essuyez avec un linge hum@é\ Q}?norceau
choisi pour. rotir, Chauffez un peu d@%b re ou un
peu de graisse et faites revenir la mﬁ’n@@ rapidement,
a feu vif, sur toutes ses faces, pef¥ npécher ’écou-
lement du sang pendant la cu@'ﬁ @gCem fait, salez,
poivrez, (YOﬁtEA, mettez danq\%cia(\“&echetnte un verre
d’eau bouillante avec une (@el f-cuillerée a soupe de
vinaigre, faites cuire le aﬁf en arrosant fréquem-

ment et tournez-le de t sen temps, afin qu’il prenne
couleur partout. Cuagi & point, mais, néanmoins, de
fagon 2 ce que la Qﬁ’l ne soit pas tout a fait com-

pléte. Coupez alay® f%tranches et rangez celles-ci dans
les bocaux. A &1 EQ us de la cuisson et faites stéri-
liser pendant@u%e Te a 100 degrés.

Rotggﬁgﬁg@ﬁ’ et roti de mouton ou d’agneau

r\é%ag& cé% rOtis comme celui de hoeuf, mais ajoutez,
en(%]d@,&uelques carottes et un petit oignon dans la
é‘ec)@*\h\@@
: \Q\Q\é@%@ Rati de porc
QQ &Q’rcparez le comme le beeuf. Si vous employez un mor-
Q;@ @ Feau sur lequel vous laisser la couenne, fendez celle-ci
(2 (\\} Q*\\} profondément en losanges et garnissez-la de clous de
R ¥ girofle et de touifes de persil 4 volonté. Ajoutez deux
N o& petits navets dans la léchefrite. La viande doit rester,
S pendant la cuisson, la couenne en l’air sans la tourner ;
arrosez souvent et cuisez jusqu’a ce que la couenne 901t
brune et croustillante.
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Fricandeau
Prenez un morceau de rouelle de veau. Piquez le dessus
de petits lardons fins. Garnissez une casserole avec une O«.
ou deux carottes cotipées en rondelles, quelques oignons, \® &
un bouquet de persil, laurier et thym, un ou deux clous @ &

de girofle et, si possible, quelques petits débris de lard.

Placez votre morceau de viande dans la casserole c‘;&‘(‘\\o
ainsi garnie, ajoutez un demi-verre de bouillon ou dg? @
jus, & défaut, un demi-verre d’eau ; salez et poivre'@.‘,$ )

Laissez cuire trés doucement pendant deux hgw @
en ayant soin d’arroser de temps a autre le degsugle
votre morceau de viande avec le jus de la S@is &?

Rangez votre viande dans les bocaux ; @g&‘g&ssez le
jus de cuisson et versez-le sur cette viaide; fermez
vos bocaux et stérilisez pendant une J{&%J{pet demie 2
100 degrés. R

0 . 5 pegl U ) A D ;

n’est pas nécessaire, cmdemgﬁl que le jus re-
couvre entierement la viande (\%\rﬁ 165 bocaux ; la stéri-
lisation sera parfaite, 111@111‘@&0?{116 partie de cette
viande seulement baigne dafe & jus.
O\
() '\Q)
Langite & la sauce
; : NN ;

Faites cuire la la@%%‘ﬁe\gﬂant plusienrs heures. Lors-
quelle est bicn‘oiix\&%&@coupez—la en tranches, apres
avoir enlevé 1%0‘1533%,0 ngez ces tranches dans les bo-
caux et stérilj ;s\‘}g’ci@aut 60 minutes & 100 degrés.

ONNGRS
@ P
X .
Q(\Q{ @r& es 4 la mode de Caen
SN OO
P]@ﬂe%@h(\e@tnpes de beeuf que vous coupez en mor-
(4 ()
N ; - .
Q)Q} AgBuk&-y un pied de beeuf que vous coupez égale-
,g\o 15@?1&%11 morceatx.

R o8 Girnissez le fond d’un récipient en fonte ou en terre,
R 6\@0 df carottes coupées en rondelles, ajoutez un bouquet

NS ok%e persil, thym, laurier, 3 ou 4 clous de girofle et quel-
& ques petits morceaux de lard.

Placez dessus un lit de tripes, puis remettez encore
des carottes, clous de girofle, etc... et ainsi de suite
jusqu’a ce que vous ayez employé toutes les tripes.
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Mouillez avec du bouillon et du vin blanc, de fagon 2

ce que le tout soit couvert. Fermez soigneusement le

récipient avec son couvercle et mettez au four pendant &

quatre ou cinq heures. @
Versez ensuite tripes assaisonnement et jus dans les \"Q@

bocaux, en ayant soin de laisser un bon vide de trois ¥ 3

S &
centimetres dans le haut de chacun d’eux ; sterlhia@ ©

pendant deux heures a roo degrés. QJ(, \
S ©
£ e S &
Boudin noir o\\é\

[‘pluche7 quelques oignons ; hachez-le ‘Q‘t th faites-
les cuire dans 125 grammes de sain oh\’@f‘%és qu’ils
sont cuits, ajoutez oo grammes de né de lard dont
vous aurez enlevé la peau et qu@ ﬁs aurez coupée
en petits dés ; ajoutez aussi uns t{ra et demi de sang
de pore. P ,b(\

En méme temps que la q&n&ﬁé et le sang, joignez
persil et ciboule hachés 1iR%, gfbivre, sel, épices ; mélez
le tout sur le feu, puls é\zegb{hn entonnoir, emplissez les
boyaux.

Afin de pouvoir %%u&rver votre boudin dans les bo-
caux, faites des rté&x .de longueur restreinte, c’est-a-
dire liez, par (@ %\ igetle, aux deux extrémités, votre
boyau, a ch m@}\cfoé\ que vous avez, par e\emple une
longueur @ baidiy de 15 centimeétres.

Pique & igt@nce en distance, avec une epmgle pour
empeQ]@er,Qe Poyau de crever pendant la cuisson.

éht%s cga?lffer de l’eau dans une grande chaudiére ;
IQ:rs e Q{é\us voyez qu’elle va bouillir, placez doucement
Q,Qr oWfding dedans et veillez & ce qu’ils cuisent sans
g \0 Q&e\@ eau bouille.
orsque, en les plquant vous constaterez qu’il ne

(g\o o \{_\%rt plus de sang, la cuisson sera terminée. Sortez-les

4 SN & de D’eau, faites égoutter. Laissez un peu refroidir, puis
R \e(\ Qéo d1sposez les morceaux de boudin dans les bocaux, en
\(\ S hauteur, serrés les uns contre les autres ; recouvrez-les
S de Veau de la cuisson, également un peu refroidie.

Stérilisez pendant une heure et demie A 100 degrés.
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VOLAILLES ET GIBIERS
Volaille rotie

Nettoyez la volaille, lavez-la et essuyez-la bien 2
sec. Entourez-la d’une mince barde de lard. Placez dans
votre léchefrite; un bon verre d’eau bouillante, un fbo\(\
morceau de beurre, 1/, cuillerée & soupe de vinaigre ; 3 o@

o &
salez et poivrez. Faltes 10tir. votre volaille, en alrosango &
souvent, cuisez a point. Retirez du four et décou % A\
en morceaux qui puissent passer par l’ouvertur 2 Q§>
bocaux. Rangez ces morceaux dans les flacons j ’li'
vrez-les avec le jus, aprés lavoir bien degraxgé\e 6tén-
lisez pendant go minutes & 100 degrés. ¢> QJO
b

2% %

i S
Pigeon (bg

Trpussez-les, flambez-les, farcis\ J‘@nteueur avec
du persil mélangé au foie et au ieff bardez avec une
mince bande de lard, faites irplune demi-heure en
arrosant fréquemment avec }L(s composé de la méme
fagon indigué plus haut ag&x s volailles. Fendez les
plgeons en deux et me% Qé en bocaux, Versez dessus
le jus dégraissé et @\se7 pendant 60 minutes a
100 degrés. q,° \\e,

é\ \C’P{ereaux
Les peldr éﬁ\ege,bfb&eparent de la méme fagon que

les pigeo é@ W les range entiers, autant que pos-
sible, a@ Lg% b&au‘(
>
& @ gb(\ - @rives

\&‘% §\s ez de belle grives bien fraiches; plumez-les

sSeignafisement et avec précaution. Ne pas flamber. Faites

‘\O @}qu\ pendant une demi-heure dans du beurre bien cla-

66 0 ¢, en les arrosant et les retournant constamment.

R 6\6 Placez-les ensuite dans les bocaux, en les serrant bien

) o& les unes contre les autres, versez dessus le jus de la
cuisson, stérilisez pendant 6o minutes & 100 degrés.
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RAGOUTS ET PATES

Ragoiit de liévre ou de lapin %
Dépouillez I’animal et nettoyez-le ; détachez délicate- @O

ment les chairs et coupez-les en morceaux d’environ & «°
5 centimétres de longueur ; coupez aussi en petits dég§ @é\

250 grammes de lard maigre fumé. NS

Mettez dans une assiette trois cuilleres a thé®de®
sel, une cuillére & thé de poivre noir, quatre cyflleres
a thé'de farine, un peu de thym, une feuillg@’dg)\qau-
rier en poudre, un oignon finement haché,gzu ndpeu de
muscade et une pincée de clous de giro poudre.
Roulez, dans ce mélange, le lard et ulb}ﬁne‘t‘t des mor-
ceaux du lievre ou du lapin. Faites*\‘?oni}%e, dans uue
casserole, deux cuilléres a soupe irre ; quand il
est chaud, ajoutez le lard et touts*lao¥iande ; faites re-
venir le tout de belle couleur, pHigCversez un pen d’eau
et laissez cuire A petit feyd Qn'?iant utie demi-heure.
Remplissez les bocaux, %t%‘ril' ez pendant 6o minutes
a 100 degrés. hc‘,(\ »
Rag@%i{\@éfé chevrenil

Préparez de la d‘i’fléﬁ% fagon que le ragofit de li¢vre,
tmais, avant de \\ﬁé" se® faites cuire lentement peundant
2 heures ag@é&e\@‘\é{@e demi-heure.

N 2 BOPaté de viande
Q& & :

Pref¥ Qﬁl%@ﬁami-kﬂog de hachis (restes de rotis de
veak@\( $11 iton ou de beeuf), un demi-kilog de viande
de pott dinement hachée que vous aurez fait revenir
aupt quelques minutes sur feu vif, un ou deux ceufs,
i&non moyen coupé trés fin, roo gr. de honne graisse
2deCrdti fouettée, quelques cuillerées de la sauce de ce

Q;@ @ J8ti dont vous employez les restes, assaisonnez. Mélangez
¥ O _Obien le tout. Placez dans les bocaux et stérilisez pen-

R 6\6(1%60 dant 6o minutes & 100 degrés.
o i ‘s
P Paté de lidvre

Hachez finement les reste d’un li¢vre r6ti. Préparez
d’autre part, la méme farce que pour le pité de foie
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gras. Dans votre bocal, graiss¢ au préalable, placez
alternativement une couche de lidvre haché et une
couche de farce; la premiére et la derniérc couche

devront &étre une couche de farce. Stérilisez pendant 6o O«.
minutes a 100 degrés. \Q (]
& <O
Agx - NS
Paté de chevreuil &
: X O
Ce pété se préparc comme celui de lidévre, @CQQ;\&
QRN
ALK - NN
Paté de foie gras 3959

i . > &

Prenez de beaux foles d’oies ou de canardy e@%t-
toyez-les, en premant garde qu’il ne reste pasgﬁ\e Q%rtie
verdie par le fiel. Cuisez dans trés pen A28 1b®§'\usqu’£1
ce que lintérieur soit ferme. Laissez relroidir. Faites
tremper pendant un quart d’heure da 4y lait frais ;
séchez, coupez en beaux morccau_\',(—_@u udrez de sel
et de poivre, mettez sur un plat ct. Bdssfz ainsi jusqu’au
lendemain, afin que 1’assaisom\}\e§he§t les pénétre bien.

Faites d’autre part, un 8¢ "Qlegc composé ainsi :
5o grammes de beurre bat‘&{oc’c% tcume, un ceuf, du sel,
poivre, un oignon finemn ,gé?f)é, des truffes coupées en
petits morceaux, un petitePpain trempé et ramolli, 250
grammes de viande\\&}b 3@?&«}1’1%@‘ hachée.

Graissez votreo&eéf"@ec du beurre frais, placez de
la farce au f ed S8 les c¢btés, puis, au centre les
foies, enfin, fec e’v&& ceux-ci avec de la farce. Placez
sur le de.Qs%?%Q,Q%é@Qpetits morceaux de beurre; faites
sterlllb%é})qgl %@t 60 minutes a 100 degrés.

RN
Q () rdFiC N St
& @1@@*@ recette de paté de foies d’oies
£ . ou de canards
,QQ; Q ’ 3 A
& SP1arcz une farce composée de porc frais, gras et

P Smaedore, du cceur et des filets de l'oie ou du canard,

R & Lun oignon finement rdpé. Salez et poivrez, hachez
& & menu et mélangez bien.

Disposez, au fond du bocal, une bande de lard, pla-

cez dessus une couche de farce, un morcean de foie

d’oie ou de canard, une nouvelle couche de farce, et
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@
F&
X Soissons bien lavés. Au premier bouillon, couvrez le

— 42 —

ainsi de suite, en recouvrant le tout d’ume bande de
lard. Si vous ajoutez quelques truffes entre les cou-
ches superposées, votre conserve sera de plus haut

gofit. QO&.
Fermez le bocal, stérilisez pendaut 3 heures a 100 S 9
degrés, @Q\Q &

N\
; : < : o
Foies d’oies ou de canards conserveés en&@‘{g\é
W\
Retirez, de préférence, le foie de ’animal augiouient
de le préparer. Plongez-le immédiatement &F gendant
10 minutes, dans un bain d’eau fraiche, Re@%gp‘essuyez,

salez et poivrez, puis, déposez le foiesdan’ une cort-

beille sur un linge recouvert d’ugoq, wiwe. Laissez-le
ainsi jusqu’au lendemain. q\ \@b
. Y 5 i 3
Entourez le foie de bandes ¢& S salé, Toas T Hal
pas rance, ajoutez quelques i si vous l'e‘ JUgEZ 4
propos, disposez dans le bogd (Hermez et stérilisez pen-
dant trois heures a4 100 degr¢e.
o
& R

Q}Ofg‘{gﬁfit d’oie
@
Choisissez deob%i@%\la graisse blanche et & la peau
fine ; détacheu@qa@ﬁ‘l@?ment les chairs des os.

Faites rg&g R

s : " 4

:&\?)omt, dans leur graisse, les morceaux

ainsi obfem®, ¢ff”les assaisonnant de sel et de poivre.
o Q

(%) p -
(Te@oensulte dans les bocaux, em recouvrait
dw¥ue de'la cuisson. Stérilisez pendant go minutes &

Qf\.ﬁ%g] 8\&%5 :

‘&q\c@ Q\)@(\ Cassoulet Toulousain

S
,@,&Mettre sur le feu, a4 l’eau froide, des haricots de

récipient dans lequel ils se trouvent et retirez-le Sllr‘le
c6té du feu, afin que les haricots continuent a cuire
trés doucement pendant 40 minutes.

. c = = »
Egouttez ensuite ces haricots, 1‘ec0l1vre{r1€h d’eau
tiede, ajoutez-y des morceaux d’oie en confit, puis de
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la. purée de tomates, de 'oignon coupé en lamelles trés
minces, un bouquet composé de persil, d’une feuille de
laurier et de thym, une carotte coupée en quatre, une

gousse d’ail écrasée. O’\'
Couvrez bien la casserole, placez-la dans le four et é}\@\jo
laissez cuire le tout, doucement, pendant 3o minutes. fbo\(\ @0
d N
Disposez alors au fond de vos bocaux les morceaux d{\\ (‘\\O@
d’oie, recouvrez-les d’une couche légére de haricots, sur @ A\fb\

laquelle vous rangerez de minces tranch s de saucb}@ Y
son cuit, placez une nouvelle couche de haricots, re,§§u-q,
vrez le tout de graisse d’oie et stérilisez pendant gp qﬁ
nutes 4 100 degrés. \}%\(\ &

POISSONS

tiné aux conserves est d’une im e primordiale ;
il est donc nécessaire d’y veiller ' facon trés stricte.
Aussitét pris, le poisson def(\ tue au couteau et
saigné ; on I’écaille, ce qui g¢”lait plus facilement aprés
l’avoir trempé vivement d@ﬁ‘l «Weau bouillante. -

Si la peau est épa1§ (o%ﬁl enléve et on essuie la
chair ; on vide le pols&) e\§es entrailles et de la pelli-
cule nolre qui ta omen de quelques espéces.
Dans les p01ss @30 %etxte taille, on n’enléve pas
Paréte centralQ, qg&n cela se fait pour les gros pois-
sons. Q‘ @ ,bfbo

Afin %m@l fﬁ’x@reste pas de sang, on met a tremper
le pOl‘\Q u@&)evﬁant dix minutes & une heure, suivant
la q(k rde ou légére de la chair, dans une sau-

@é’ o grammes de sel par litre Qeau. Cette sau-
@u{@ ngﬁ(amt servir qu’une fois.

@ 0@1\3&1 chair est molle, on la raffermit dans une sau-
R SmpPe assez saturée pour qu’une pomme de terre ¥
\
5 fotte, et pendant un temps qui varie de quelques mi-
éonute% 4 une heure.

Ia question de la fraicheur a:}sgé%@ %ﬁ‘ poisson des-
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Procédé général pour les conserves de poissons:

Voici une recette générale qui peut servir pour la
préparation en conserve de tous les poissons. &

I

P1LpareL un court-houillon a votre choix, soit au ®~o®
vinaigre, soit au vin blanc ou rouge. D’aprés la con-®
sistance du poisson que vous voulez conserver, vogs ()
emploierez ensuite ’un des deux procédés sulvanézé «°

1° Faire bouillir le poisson pendant quelquegég’eg&l
des, puis, le placer dans les bocaux et le leg@‘t\h{n de
court-bouillon. @0 N4

2° Mettre le poisson absolument cru d.@‘ﬁs dbs bocaux
et le recouvrir de ‘court-bouillon 1C1101® $€¢ deuxitme
procédé est a employer pour les 1)01%@01150(101& la chair
n'est pas consistante), OQ q‘\

Vous fermez ensuite vos bocao@;{) o0 stérilisez pendant
une heure 2 rés. 2

e a 100 degré GQ} ’b(\

Sole ti‘%u?%lanc

Préparez d’abord @%(e suivante : délayez deux
cuillerées a boucl &keg) farine dans du beurre fondu,
ajoutez un qu”utb@e re de bon bouillon, un quart de
litre de vin plang ﬂ\ml poivre, un oignon finement
haché, une ; 111{@ d@s\’lauuu en poudre, un peu de noix
de musca %Q)u de ouofle; faites bouillir le tout
pendantéinm@tggh minutes, puis, passez au tamis fin.

Laisgse 1@;{10@
@f ir enlevé la peau du poisson, place/ -le cru
@15\\ Bocal, versez dessus la sauce préparée d’aprés
&2;0%\ ud&anons ci-dessus ; stérilisez pendant 40 minutes
O degrés.
\5 \@I@
(g\o \Q @ Saumon
N
® 0\5 ‘0&\\} Nettoyez votre saumon, firottez-le avec du sel, cou-
R A Q@ pez-le en gros morceaux, placez-le dans de ’eau {roide
\° Y a laquelle vous aurez ajouté : une cuilllerée de vinaigre,
& du sel, une feuille de laurier entiére, 4 tranches de

citron, du poivre en grains, un oignon, un verre de vin
blane, un peu de beurre [rais. Faites donner juste
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deux bouillons. Retirez les tranches de saumon ; passez
le jus de la cuisson au tamis ; faites refroidir ce jus a
part, ainsi que le saumon.

Dégraissez le bouillon, faites-y cuire deux pieds de O&
veau jusqu’a ce que la chair se détache des os; cla- é}&Q 2
rifiez, laissez refroidir, versez sur les morceaux de ‘Qé\
saumon quc vous aurez placés dans les bocaux. Stéri-
lisez peudant un quart ’heure & 100 degrés. Q,&\‘
Avant de servir, vous réchaufferez le bocal et accm\@ ‘\A\{b
moderez le saumon a la sauce qui vous Conviend\gé’z ]50

Ao &
mieux. § é,\.rb{()K
Anguille é& N
; : d N SO
Prenez une belle anguille hien vivante,@saefiliez-la,

frottez-la avec du sel aprls V’avoir vidég cgipez-la en
gros morceaux que vous arroserez depvigdigre chaud.
Préparez le méme bouillon que,Pou® le saumon :
faites cuire ce bouillon pendant uge'quart d'heure ; pla-
cez-y immédiatement I’anguill%\f&\t Jfaites cuire le tout
pendant une dizaine de minutes. L7focédez ensuite exac-
tement comme pour le saumdh, &°
O
() '\\Q)
é‘z’ilﬁit
RS T e S
Nettoyez et \lldez\(z’b@\ Ws poissons ; placez-les crus,
\) . 5 .
dans les bocau,\\y@e \vg&é\ez dessus, un bouillon ainsi
composé : troi@oxp@ﬂle@@d’eau, une partie de bon vinai-
gre, umn oiogﬁh 30t en quatre, une feuille de laurier
du sel, d\\@‘g@%t@ben grains.
R B N 2
€% enflant une demi-heure a4 roo degrés.
N

JORE L)
Stér D
r{iSeED
Q@ @
SRR .
ST Quenelle de poisson
&
Q‘;\Q Q',Yg"&ous employez une recette personnelle pour pré-

¥ Spater vos quenelles, vous pouvez l'utiliser.
R & &°Sinon, procédez de la facon suivante :
O N\ Q s p

S
¢ o& Pour 250 grammes de chair de poisson : brochet, per-

che, etc., que vous hacherez fin et pilerez de fagon a
faire une pite, vous ajouterez 150 grammes de mie de
pain que vous aurez fait tremper dans du lait, puis
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vous égoutterez et presserez dans un linge, afin que
votre pite ne soit pas trop humide.

Ajoutez '/, de beurre que vous manierez avec le
tout ; salez, poivrez et terminez avec deux jaunes d’ceuis
et les blancs, battus en neige.

Faites de cette pite, des boulettes longues comme
petit doigt. Mettez de 1’eau dans une casserole, et,
elle bout, jetez-y vos boulettes que vous avez a %ﬁ
lable roulées dans la farine, laissez-les cuire \@eQﬁant
1/, d’heure 2 tout petit bouillon. 0

Placez-les ensuite dans les bocaux en lgs {éouvrant
de l’ean dans laquelle ces quenelles omf cuft. Rangez-
les bien dans les flacons, en les serra delicement sans
les déformer, ne recouvrez avec le\ (l& e que lorsque
le placement des quenelles est t

Posez les rondelles de caou@c&& et les couvercles,
puis stérilisez rondant une %‘@rq}h 100 degrés.

Sterlhs‘é‘tgﬁl du lait

Le procédé spéc1z\7$(1g®gtér1llsatlon du lait que nous
donnons ci- dessouﬁ;e’e@(sq’ fort intéressant, car il permet
de conserver ceéf’a'kt ns les meilleures conditions de
séeurité penclgﬁt@fﬂ&@eurs mois et lui évite ce gofit
de «cuit» @u@x\ rénd le lait quand il est sterlhsé a
une tem }a 6 périeure a 70 degrés.

ng sngqfr]é désirez assurer au lait une conserva-
thI{ e durée, sans en altérer la saveur, stéri-
1}@@*/ 35 chauffages successifs 4 24 heures Linter-

Q’l%ﬂ uns des autres, chacun de ces chauffages devant

68& 61% 1/, d’heure & 65 degrés.
\
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