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Les cuisiniéeres au charbon que
recommande Tante Colette

L4
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La cuisiniére n® 6109 La cuisiniére n° 650
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VIVRE AVEC GRATITUDE

! plus grandes satisfactions qui aient été données
4 ’homme... », ainsi se résumait la philosophie
de Tante Colette.

Et elle s'y entendait, cette bonne vieille tante, a embel-
lir la vie ! En préparant un plat, son seul but n’était pas
de fournir 4 ses convives la quantité d’aliments nécessaire
4 la vie, elle voulait que chaque repas fat une féte, et
¢’est pourquoi elle s'ingéniait & trouver des formules tou-
jours nouvelles, qui rendaient délectables les mets les plus
simples.

Ce qu'on aimait d’étre 'invité de Tante Colette! On
gardait un impérissable souvenir de ses diners. Sa réputa-
tion de cuisiniere s’étendait 4 dix lieues 4 la ronde et de
toutes parts on venait lui demander le secret de ses recet-
tes, Aucun livre de cuisine ne contient les recettes de
Tante Colette, car elle les avait découvertes au cours de
sa longue carriére de ménagere soucieuse de rendre la vie
agréable aux siens.

Tante Colette n’a pas voulu que ces recettes tombent
dans 'oubli. Elles les a confiées & Nestor Martin, qui en
a reproduit pour vous quelques-unes dans les pages qui
suivent. Ifssayez-les, vous verrez que chez vous aussi elles
contribueront A égayer la vie familiale. '
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ANTE Colette attribuait une grande part de ses
succes culinaires 3 sa cuisiniere Nestor Mar-
tin, Sa longue expérience lui avait prouvé que
ce n’est pas seulement la quantité de beurre

et d’autres ingrédients employés pour la confection d’un
plat, qui contribuait a sa réussite. Il y a aussi la facon dont
ces différents produits et aromes s’amalgament, chose qui
dépend essentiellement du fonctionnement de la cuisiniére,

Avec sa cuisini¢re Nestor Martin elle obtenait presqu’
immédiatement le fen qu’elle désirait — qu'il fit vif ou lent.
Aimant trop les distractions que procure la vie, ce n’est@
pas Tante Colette qui aurait passé des heures a préparer
son feu en vue de telle ou telle cuisson. Jamais son four-
neau Nestor Martin ne lui a giché le moindre plat, jamais
non plus il n’a entrainé une consommation exagérée de
charbon, car Tante Colette était avant tout une ménagére
économe, qui veillait avec soin aux moindres deétails de
son home.

Méme en été elle réussissait ses savantes prépara-
tions, car elle avait eu soin de choisir un appareil a gaz

Nestor Martin, dont la construction lui permettait d’obte-
nir 3 tout moment un feu pareil & celul de sa cuisiniere.

Depuis 1854 Nestor Martin a contribué & son confort,
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Consommé

. volaille

aux laitues:

Préparez d’une part un bon bouillon de vo-
laille; vous faites ce potage un jour ol vous
avez A accommoder une poule au riz par exem-
ple; renforcez-le en y ajoutant des os et des
déchets de beeuf ou de I’extrait de viande.

D’autre part, prenez trois tétes de laitues
bien serrées, lavez-les A 1’eau froide et faites
les blanchir dans !’eau bouillante salée pen-
dant quelques minutes, retirez-les ensuite,
égoutez-les soigneusement et coupez-les en
quatre morceaux.

Rangez ces morceaux de laitue dans une
casserole et mouillez-les peu 4 peu avec le
bouillon de volaille, c’est-a-dire que vous avez
4 y ajouter de temps en temps un peu de bouil-
lon chaud, en ayant soin pour cela de prendre

la partie grasse qui surnage.

.Laissez mijoter ainsi ces laitues pendant
trois quarts d’heure puis versez-y tout le bouil-
lon bien épicé et passé au tamis. Donnez en-
core quelques minutes de cuisson, et servez,
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Commencez par trier et laver une poignée
d’épinards, une petite poignée d’oseille, le
cceur d'une laitue, trois ou quatre branches de
cresson de fontaine. Hachez fin. Coupez
en petits morceaux le blanc de deux poireaux
et de deux oignons, que vous faites revenir
dans du beurre, et que vous délayez ensuite
avec environ un litre et demi d’eau bouillante.

Lorsque I’eau est en ébullition ajoutez-y les
herbes hachées et quelques pommes de terre
épluchées que vous aurez passées au gros ta-
mis. Laissez cuire le tout pendant quarante
minutes.

Au bout de ce temps, ajoutez encore du
beurre gros comme un ceuf, assaisonnez a
point, puis versez peu a peu dans une soupiere
au fond de laquelle vous avez mis trois jaunes
d’ceufs. Remuez bien tout le temps que vous
versez dans la soupiere, pour bien mélanger
les jaunes d’ceufs.

Il ne reste plus avant de servir qu’a ajouter
quelques crotitons de pain, bien roussis dans
du beurre.

Potage aux
fines he..as:



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

(Eufs po-
cl'. aux fi.
| nes herbes:

Faites d’'une part, pocher & I’eau bouillante
salée et 1égerement vinaigrée, une demi-dou-
zaine d’ceufs tres frais.

Lorsqu’ils sont a point, retirez-les, égout-
tez-les bien et parez-les, c’'est-a-dire en-
levez tout autour les bavures de blanc d’ceui.

D’autre part, prenez 30 gr. de beurre frais,
faites-les fondre sur le feu, puis ajoutez-y
deux échalotes, un peu de ciboule et quelques
branches de persil, le tout haché trés finement.
Laissez revenir vos herbes pendant quelques
minutes et saupoudrez-les ensuite avec une
cuillerée a dessert de farine. Tournez le tout
un moment encore et mouillez avec un verre
e vin blanec.

FFaites cuire la sauce jusqu’a ce qu’elle com-
mence a épaissir et lorsqu’elle est bien liée,
mélez-y gros comme une noix de beurre frais
et une cuillerée a soupe de créme.

Versez cette sauce sur les ceufs rangés sur
un plat chaud et servez.

— Page g9 —-
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Hachez finement les ris de veau bien net-
toyés, versez-y trois jaunes d’ceuf, dont vous
battez le blanc en neige, épicez fortement, sel,
poivre, noix de muscade, mélangez au blanc
battu en neige.

Prenez ensuite une forme (bain-marte) dans
laquelle vous laissez bouillir le tout jusqu’l ce
que ce soit bien 1ié. Puis passez rapidement au
four, et versez sur un plat.

Pour 1a sauce, on peut employer de la sauce
madere aux champignons ou de la sauce blan-
che; prenez un peu de bouillon ot vous délayez
une cuillerée & soupe de farine, laissez bouillir
jusqu’a ce que ce soit lié, puis ajoutez-y le jus
d’un citron.

Pour la sauce madeére: coupez en petits mor-
ceaux un peu de jambon maigre, un oignon,
une échalote que vous ferez revenir dans du
beurre jusqu’a couleur blonde; ajoutez un
verre de madere, des parures de truffes, des
champignons, quelques grains de poivre, faites
réduire de moitié, mouillez avec un verre de
madére, faites reduue encore a petit feu et
passez a l’étamine. Remettez au feu avec des
truffes hachées ou coupées en morceaux, des
champignons entiers et laissez cuire encore
quelques minutes.

Soufflé
risdev
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» Mies sur
canapés :

La caille est un des rares gibiers demandant
a étre mangés tres frais. Plumez et videz les
cailles, entourez-les d’une feuille de vigne et
d’une tres fine barde de lard. Faites-les rotir a
la casserole.

Faites chauffer un morceau de beurre dans
la casserole, pas beaucoup, rangez-y ensuite
les cailles, faites rétir vivement pendant 15 ou

20 minutes et salez a mi-cuisson.

Pendant ce temps, coupez les tranches de
pain, dont vous enlevez la crofite, et taillez-y
autant de crofitons que vous avez préparé de
cailles, faites-les bien brunir dans du beurre,
mettez-les sur un plat chaud apres les avoir
bien égouttés et posez-y les cailles réties a
point et débarrassées du Jard et des feuilles de
vigne.,

Dégraissez le jus de cuisson, exprimez-y le
jus d’un demi-citron, versez la sauce sur les

cailles et servez,
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Découpez le levraut en morceaux aussi ré-
guliers que possibe, mettez ces morceaux
dans une casserole ou vious avez fait chauffer
du beurre ou bien moitié beurre et moitié lard
coupé en dés.

Mettez la casserole en plein feu et faites
brunir vivement la viande de tous cOtés;
lorsqu’elle est de belle couleur, mouillez avec
un verre de vin blanc et un petit verre de co-
gnac, assaisonnez de poivre et sel et d’un peu
de noix de muscade ripée, ajoutez-y trois ou
quatre échalotes hachées, quelques branches
de persil et quelques champignons coupés en
morceaux. Couvrez la casserole et achevez la
cuisson du levraut. Le temps de cuisson est
trés variable, d’'une demi-heure a une heure,
selon I’age et la dimension du levraut.

Dressez les morceaux de levraut sur un plat
chaud, liez la sauce avec un morceau de beurre
frais manié de farine, versez-la sur le levraut
et servez.

Levrauig"
Uy,
saute
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Pigeons

.frits :

Voict une excellente facon de préparer les
pigeons. Troussez deux pigeons bien en charr,
mettez-les dans une casserole ol vous avez fait
chauffer un bon morceau de beurre et faites-les
prendre vivement de tous les cotés.

Salez et poivrez et ajoutez-y six champi-
gnons finement hachés, une cuillerée a soupe
de farine, le jus d’un citron et deux ou trois
cuillerées de bouillon.

Donnez environ 20 a 25 minutes de cuisson,
puis retirez les pigeons et découpez-les en mor-
ceaux.

Faites réduire la sauce qui doit étre tres
épaisse, relevez-la en y ajoutant de I’extrait de
viande et liez-la en y mélant deux jaunes
d’ceufs.

Laissez refroidir la sauce et trempez-y en-
suite les morceaux de pigeon, saupoudrez-les
de fine chapelure a laquelle vous avez mélé des
fines herbes et jetez-les en pleine huile bouil-
lante. Faites-les dorer, rapidement, égouttez-
les bien et servez-les sur un lit de persil.

— Page 13 —



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

Plumez une poule, videz-la, flambez-la et Poule de
mettez-la tremper pendant deux heures dans neige r#§,z :
I’eau fortement mélangée de lait. Essuyez-la '
bien, troussez-la et entourez-la de fines bardes

de lard.

Mettez-la dans une casserole ou vous avez
fait chauffer un bon morceau de beurre et fai-
tes-la rotir vivement de tous c6tés pendant une

demi-heure.

Salez et poivrez a mi-cuisson, puis ajoutez-y
peu a peu six cuillerées & bouche de créme

aigre et un petit verre de vin blanc.

Arrosez souvent et soigneusement de cette

sauce pendant la cuisson.

Dégraissez la sauce si c’est nécessaire, liez-

la avec une point de fécule et servez sur un plat

- o — —

bien chaud.

ey
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Tanches

‘ vin

Les tanches s’écaillant tres difficilement,
plongez-les un instant dans de l’eau bouil-
lante, puis grattez les écailles qui s’enlevent
mieux apreés cette opération. Videz-les, net-
toyez-les et essuyez-les bien. Prenez deux ou
trois oignons par tanche de moyenne dimen-
sion, pelez-les et hachez-les trés finement, fai-
tes-les revenir dans du beurre chaud en les re-
muant constamment jusqu’a ce qu'ils soient
d’un beau blond foncé. Mettez-y alors les tan-
ches, que vous couvrez de vin nouge ou blanc,
a votre choix, salez, poivrez et aujoutez-y un
clou de girofle, une feuille de laurier et quel-
ques branches de persil. Couvrez la casserole
et placez-la sur un feu doux, faites cuire les
tanches pendant dix & quinze minutes, puis re-
tirez-les, égouttez-les et dressez-les sur un plat
garni de crofitons frits. Passez la sauce, liez-la
et ajoutez-y une pointe de poivre de Cayenne

et le jus d’un demi-citron. Versez la sauce sur

les tanches et servez.
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Prenez un morceau de thon de dimension
moyenne, parez-le, et passez-le dans du beurre
fondu, puis dans de la chapelure assaisonnée

de poivre et sel.

Mettez-le au four (4 bon feu) en le couvrant
de petites noisettes de beurre et faites le rotir
pendant une vingtaine de minutes. Pendant ce
temps, faites roussir une cuillerée & dessert de
farine dans autant de beurre, mouillez avec un
verre de bouillon et un verre de Madére, assai-
sonnez la sauce de poivre et sel et ajoutez-y
une poignée de champignons passés au beurre
pendant quelques minutes. Laissez épaissir la
sauce et lorsqu’elle est a point mélez-y une
pointe de poivre de Cayenne, le jus d'un demi-
citron, une cuillerée d’extrait de viande et du

beurre de la cuisson du thon.

Versez cette sauce, qui doit étre trés relevée,

sur le thon, et servez.

Thon a.le

Chambotr

HaB

o
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ines
andes :

Ce plat délicieux peut étre fait d’une fagon

tres économique en se servant de restant de

rot1 de veau.

Découpez la viande en losanges, parez-la,
trempez-la dans un ceuf battu (jaune et blanc
mélangés) avec du gruyere rapé, et légerement
assaisonné de poivre et de noix de muscade
riapée. Tournez-la dans de la fine chapelure.
Beurrez un plat, rangez-y la viande, et passez

au four.

Préparez d’autre part un bon morceau de
beurre 1ié de farine, mouillez peu a peu avec
du bouillon et un verre de vin blanc, versez-y
doucement du gruyere ripé, et faites bouillir &
petit feu jusqu’a ce que la sauce « file ». Ver-
sez la sauce sur la viande passée au four, gar-
nissez de noisettes de beurre et de fine chape-

lure, repassez encore un moment au four et

S€rvez.
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Prenez un morceau de beeuf d’au moins deux
ou trois livres, battez bien la viande, enduisez-
la légérement d’huile d’olive et laissez-la re-

poser pendant une heure.

Mettez dans une casserole gros comme un
ceuf de beurre et deux fines tranches de lard,
faites-y cuire la viande pendant 20 minutes, a
petit feu, puis mouillez avec un petit verre de

vin blanc et une forte cuillerée de cognac.

Ajoutez-y du poivre, sel, un oignon, une
carotte émincée et un bouquet garni. Fermez
la casserole et faites cuire doucement pendant
trois heures. Au dernier moment, tenez la cas-

serole ouverte et activez la cuisson.

Lorsque le tout est bien roussi, retirez 1’en-
trecte et dressez-la sur un plat chaud. Liez
la sauce avec un morceau de beurre manié de

farine, versez-la sur ’entrecéte ot servez.

Entrecote
braisé{,&



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

I

Tomatesala

;
l,

Bi@rgeoise ;

Prenez huit belles tomates, bien mires, fai-
tes-leur une petite incision qui vous permettra
d’en Oter une grande partie de pulpe. Recevez
cette pulpe pour tel usage que vous voudrez
(potage, sauce, etc.) car elle n’entre pas dans
la composition de la farce. Prenez trois ou
quatre tranches de pain blanc que vous émiet-
tez, mettez cette mie sur le feu en la couvrant
de lait, assaisonnez de poivre, sel et noix de
muscade rapée. Ecrasez-la a la fourchette le
plus finement possible et laissez-la jusqu’a ce
qu’elle ait absorbé tout le lait. Lorsqu’elle est
a peu pres refroidie, cassez-y deux ceufs entiers
que vous battez bien, pour avoir une pate ho-
mogene et a demi-liquide, ajoutez-y une ou
deux cuillerées asoupe de créeme douce et quel-

ques pincées de persil haché.

Versez cette farce dans les tomates, placez-
les au four a feu vif, sur un plat beurré et faites
cuire rapidement pendant une dizaine de mi-

nutes.

— Page 19 —
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Prenez un chou-fleur trés blanc, divisez-le
en plusieurs parties et nettoyez-le. Plongez-le
dans I’eau bouillante salée et lorsqu’il est cuit,

laissez-le bien égoutter.

Mélangez-le ensuite a quelques cuillerées de
Béchamel ou de sauce blanche, au premier
bouillon retirez du feu et ajoutez du fromage
de Gruyére et Parmesan ripé en quantités
égales. Assaisonnez de poivre et muscade.

Mélangez bien.

Beurrez ensuite un plat a gratin, étendez-y
une couche du mélange, sur cette couche posez
une tranche de jambon, puis une couche de
chou-fleur et ainsi de suite, recouvrez le tout
d’un peu de sauce que vous aurez gardée A cet
effet, de tres fine chapelure mélangée de fro-
mage, garnissez de quelques noisettes de

beurre et passez au four, a feu tres vif.

— Page 20 —
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au grai i 2
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r . : >
B e nor- Faites un roux, que vous mouillez peu a peu

végienne avec du bouillon, hachez finement cing ou six
échalotes et autant d’oignons, faites-les bouil-
lir un moment dans la sauce. On peut les {aire
passer un instant dans le roux avant de les
mouiller. Assaisonnez avec poivre, sel, un clou

de girofle et un bouquet garni.

es u 1-heur 1 irez

Aprés une demi-heure de cuisson, retirez du
feu et ajoutez des cépres, des cornichons cou-
pés en tranches minces et une cuillerée a sou-

pe de vinaigre.

Pour I'améliorer on peut, avant de faire le

I roux, faire revenir dans du beurre quelques

morceaux de jambon ou de viande salée que J
’on laisse bouillir dans la sauce pendant une

heure et demie.

Le vinaigre peut éventuellement étre rem-

placé par un jus de citron.
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Mettez dans une casserole 125 grammes de Sauce E“-
de bon beurre. Lorsqu’il est fondu, ajoutez-y pagnole :
quatre & cing cuillerées de farine. Tournez
avec une cuiller en bois jusqu’a ce que le mé-
lange ait pris une couleur marron clair. Mouil-
lez doucement avec du bouillon, laissez cuire
pendant une heure et demie, écumez, ajoutez-

y trois feuilles de laurier, du thym, des cham-
pignons, un bouquet de persil, plusieurs écha-
lotes finement hachées,laissez cuire doucement

pendant environ une heure.

Veillez bien 4 ne laisser attacher, ni au fond

de la casserole, ni au-dessus.

Lorsque la sauce est arrivée a bonne consis- €
tance, passez au tamis et versez dans un vase
en terre mettez un peu de beurre par dessus

et laissez refroidir.

Servez-vous de cette sauce pour améliorer
vos mets ou pour servir de base a d’autres

sauces.

—— —————
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Crgguettes
dé neoix de
cOCO

La veille du jour ol vous voulez préparer
les croquettes, rdpez une noix de coco fraiche

en ayant soin d’en recueillir d’abord le lait.

Prenez un grand verre i bordeaux et rem-
plissez-le trois fois de noix de coco rapée, pre-

nez aussi deux verres de sucre en poudre.

Mettez sur le feu le sucre en poudre avec un
demi verre d’eau et une cuillerée de créme de
tartre, laissez le sirop se former et épaissir,
puis ajoutez-y la noix de coco rapée et le lait

recueilli. Laissez bouillir.

Lorsque le tout est réduit, retirez-le et tra-
vaillez-le hors du feu, jusqu’a ce que vous ob-

teniez un mélange crémeux.

Huilez une plaque, rangez-y des petits tas
de ce mélange en forme de croquettes et laissez

bien refroidir.

— Page 23 —
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Prenez une vingtaine de noix et débarrassez-
les des coquilles, passez-les une minute a I’ean

chaude pour en enlever facilement la pelure.

Hachez-les ensuite trés finement, mélez-y
peu & peu un quart de litre de sucre, une pincée

de vanille et le jus d’une orange ou d’un citron

D’autre part, battez en neige un demi-litre
de creme fraiche, ajoutez-y 25 grammes de gé-
latine. Les feuilles de gélatine auront été bri-
sées en petits morceaux, délayées dans I’eau

chaude et passées au tamis ou a la mousseline.

Mettez alors dans la créme fouettée les noix
pilées et sucrées, battez le tout pendant quel-
ques instants encore et puis versez dans un
moule huilé. Mettez le moule dans I’eau frai-
che jusqu’au lendemain et ne démoulez qu’au
moment méme de la servir. Si vous avez de la
glace, mettez-y la créme pendant quelques

heures.

Créme aux
noix . ¢
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udding aux

a'rons;

Prenez une vingtaine de beaux marrons, fai-
tes-les cuire a ’eau pendant une demi-heure,

épluchez-les et écrasez-les sur le tamis fin.

Emondez un quart de livre d’amandes et
pilez-les en ajoutant de temps en temps un peu
de sucre, pour les empécher de tourner en huile.
Mettez sur le feu une demi-livre de sucre avee
un demi-litre d’eau et une forte pincée de va-
nille, faites cuire jusqu’a consistance de sirop
léger, laissez tiédir ce sirop et ajoutez-y hors
du feu cing jaunes d’ceufs battus, versez-y en-
suite les marrons et amandes pilés. Placez ce
mélange au bain marie et tournez constamment
comme pour une créme. Ayez soin de ne pas
laissez bouillir et dés que le mélange commence

a épaissir, enlevez-le et laissez refroidir.

Placez la creme dans la sorbeticre et tour-
nez-la jusqu’a ce qu’elle soit complétement
glacée, puis laissez reposer quelques heures

dans la glace avant de démouler.

— Page 25 —
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Mettez sur le feu un demi-litre de lait que
vous aromatisez comme vous le voulez, soit
avec de la vanille, du zeste de citron ou de la
canelle.

Prenez trois ou quatre cuillerées a soupe de
farine de riz, délayez-la dans un peu de lait
froid et versez ce mélange dans le lait en pleine
ébullition. Tournez vivement sur le feu et ajou-
tez quatre cuillerées de sucre en poudre, conti-
nuez a remuer le mélange jusqu’a ce que vous
ayez une bouillie épaisse. Retirez cette bouillie
sur le coin du feu pour la faire tiédir et ajoutez-
y trois jaunes d’'ceufs, versez-la ensuite sur un
grand plat de porcelaine et laissez reposer pen-
dant quelques heures.

Lorsque la pate est bien ferme, découpez-la
en losanges réguliers, trempez ceux-ci dans du
blanc d’ceuf battu en mi-neige et dans la fine
chapelure pour les faire frire de belle couleur
dans de I’huile chaude. Egouttez bien les bei-
gnets, dressez sur un plat chaud, saupoudrez-
les de sucre et servez aussitot.

— Page 26 —
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Gateau Duc

d{.rabant:

Prenez trois quarts de livre d’amandes dou-
ces que vous pilez avec autant de noisettes, ver-
sez-les, avec une livre de sucre en poudre dans
six ceufs entiers battus. Mélangez-y neuf cuille-
rées a soupe de farine, 16 jaunes d’ceufs, et dix
blancs battus en neige. Parfumez 3 la vanille et
a I’extrait d’amandes douces avec un rien de
kirsch.

Malaxez convenablement pour obtenir un
mélange bien homogene.

Préparez d’autre part une forme a quatre-
quarts, beurrez-la et huilez-la légerement. Ver-
sez-y la pite, saupoudrez de sucre, de beurre
et d’amandes pilées, et laissez cuire trés douce-
ment.

Le giteau est cuit a point lorsque vous pou-

vez y enfoncer un aiguille sans que la pite
adhere.

Démoulez doucement et garnissez d’aman-

des coupées et de fruits confits.
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Tante Colette vous conseille aussi

- -
1 CERY e
J

2 11

Par son prix extrémement raison- La rétissoire 85 D.vous permetnon
nable cette rotissoire 68 A, est ala seulement de préparer des mets savou-
portée de tontes les bourses. reux, mais encore de les tenir au

chaud jusqu'au moment de les servir.

La rotissoire grilloir n. 95 D. est Par |'économie qu'elle procure,
remarquable par la rapidité et succu- vous aurez rapidementregagné le prix
lence de la cuisson, I'économie et d’achat trés modique de la rotissoire
la durabilité de I'appareil. n. 86 D.
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La cuisimére a gaz Spidex n® 12 est la plus récente addition
a la série des Spidex. Sa taque est plus grande que celle des
antres Spidex et présente 5 brileurs et un brileur de grillade
réversible. Son four est de méme de plus grandes dimensions.

I
L~ {}

Comme toutes les Spidex, la Spi- Hormis un second four,rienne dis-
dex n° 5 est une cuisiniére absolument  tingue cette Spidex n” 10 de la Spidex
compléte. Elle permet de cuire, bouil-  n° 5, Comme toutes les autres Spidex
lir, faire mijoter, griller, rotir tenir les  elle est finie en bel émail blanc en
mets et plats au chaud et de faire des  nickelé durable,
patisseries.
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