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~ ::~.:::~: ::::::::::::::" l===-un progr"• opprér:inblc dan• la c.uiaîne J>Ar Ic goz.. 
Non •eulcn1ont cUc• pcuve:nt röt"ir. sriHe-r. bra.i•or. fl)ire dca 

8Îllcaux et dct p'ittÎ••cric-1, poêler, bouillir et frirc. cllea per- ======_:'.".==== mettent cnC.Of'C de c:hnuHcr dca fera û rcpAf&cr. de faire de• 
s:auf rei, do g-riUcr du café. 

En un mot. c.e1 appnra.il• r.;pondcnt à toutea lca c.x.igcnc.c• et 
leur prl.x nlodcato. leur facilitê d"cntrctien, Ic• rcndent ind•pcn· 

•ablea dtln• loua lca mênas~• 4"0UCÎfluX de leur bic-n·étrc et do 

~=~:~ :-:.~. ·-··;,_ .. _, ·~ . ;======--, " Si lca brûlcura a<int •OU\'Cnt lnvês à J"eau c.h.audc odd.i· 
tion11éc de cl.'lrbono.tc do •oude; 

2" Si lca injcctcurt1 de• robincu1 aont débouchû lo raqu "iJ• 
iob•truct1t (et ccc.i nvcc l'nidc d'unc grosse aiguille) . 

Le. pnrrica awc:.cp1Jblca de ienc.ra1acr aont d'ailleura d~mon· ====_~======== tahlea ou ..Uémcnl ac.c..c•aihlca. 
Outrc cca aoi1\a: ua1Jrant un bon fonctionnoment de J'appareil. 

iJ h 1udrn vciUcr : ? 
1" A n"allun1c:r lei brûlcura qu'nu nlomont de lc:ni •crvir; • 
2• A •euurcr quo la llnmmc brille bicn bleue (rég·ler l'accès 

d'oir à J'ajdc de la rondollo); ~ 

)" A êvhcr que lo flamJnc d~cn pure porto au. to ur ========~-dCJ.,..~C&Jl nl.armitc1; ....... __ 
~ 4 ... A utilii'ér~ ~"la chnlcul'. Ex"n1plo : dona uno rOti•· 

1oirc dont Ic plafond rayonnanl aorait allumé pour Ic• beaoin• 
du four. on c:uira aur lo dcuu.a eana •e •ervir doa brûlcurs de 
cötó. Pour raJentir la c.uitaon, diminuer la flammo au licu de: 
a liaacr lo récipient de cc'.>té en laiaaant Je ro binet ouvert inutile· < S 
ment en grand ; 90 1, 1l t 1. ~=====-===-s• A étcindre lea hrûleur• a ua1it6t la cui1son linie" • • . 

Imtallation. 

L'in1tallation doil être fa ito 1uivanl lea r~ale1 do l"art. ::: 
Lea ca,nali•ation.a et lea robinota d ' o rrêt doivcnt ê tre d"un dioi· ~-

mCtre de paasaQc sufflaant pour l'alimcn tation dct1 apparcila. 

• • 
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1 Pour un rócb•ucf·r6ti•toiro, il faut au moiru un tuya u d'un I== 

dem.i·pouce. Pour lei c.uiainière•. Ie diamltre "an. 1uivant lew 
COft.Orr'lm•tiOn de au. On n• peut •U•ch•r trop dïmportanc. -

l
z: awc. canal1.Mtion. de a•t.. qu.i doi.-ent êtr• irrilproc.hablu. s=: 

Lo au devant •rriver aux brûleur1 avec force, le tuyau •m• -
nant Ie 1•~ doit être d 'un dJamètrc 1uUitant à par1ir du comp- § 
~ur. Si la canali1ation cu ane-.ionno. •llo 01l 1ouvent obstrué•. -
lf faut la faire ex.aminer ot Ja romplocer •U y a liau. 11 faut ê 
toujo1,1r1, avant dïne-riminer 1' apparoU. vórifier la conduite qui 5 

la falimenl•· i====~=LA table.au ci-du.ou.t indiquo lu diamêtrc1 min,ima da 
cottduit• à gu : 

I
c ' Î...Ca dimon1Ï<tn1 indiqufe1 au tableau ci·dc.1.1u1 fOnl des 

minima. Si 1e diamè1 ra exact n • e•I paa dlaponihlc. on emploier• 

1 ~;.:: ~:=~·~:~~~~:~.~:~~mée un• ou d~ 
1 

M:c.onde1 aprè• l"ouvetture du robinct d• c.omma-nde. La flemme 

i ~ 
doit toujour• Clto bfoue·vert: ai 
eUc eal bl•nche corn me •vee un 
bcc. papillon. elle noirc1t le.1 
u.stcn•ilu de cui•ine et ne 
ch.aufle pu. Ccne rnau\l'aiio 
combu.1ion pe.ut ótre due ~ troï.. 
eau•••: la p1emiö1e e1t l"uc.êa 
de ga& do • une trop rorl• pre•· 
aion. On pourr• y rem,dler par 
l'introduction dan• Je canon du 
hrûlcur d• unc plu. 1nnd11 qu•n· 
tité d·air; cela ac re obtenu au 
moyen do la rondelJ• ad.aptéo à 

• • .a a lllllllllllllllllllllllllllllWlllllllllllllUllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllUll JI • 
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cheque injccu:.ur' qu•IJ 1ufflra de ramorior vc.r• Je robi:ne\ ju.1-
qu'•u moment oU I• 11.anlmo blanche •era rcdovanuo bleue. 
Il a rrlve que Ic réglaac no eonc.pondant p•• à lo prea•Ïon donl 
on dttpo1e, on nc porvic.nt pa1 ft doscr 1e quantitê d'air nt\u.~ 
1aire ä Uf'le combu1tion pa.rFaito. Daru c:.o ca. 
peu fr~queot. il aufflt clo mater un p1:1u lo. 
injcctoun {fig. 1, pogo prê.cédeuto). 

La deuxième. eau•o d 'unc mauvo..ito eom • 
bu1tion e.Jlt ha pri10 do (eu aua: injoc:.lcur•, c.orae• 
léri,êe par un •ifflcuncnt aucz. inton10. Dan• co 
cai. i l faut liloindre et ottcndro quolque:t 
in..tanu: ou\t1'ir à nouvcou Ic robinct, lai1aeT 
vonlr Ic •U nendent UT'I* "., -lf'lu" " ... ...-".1" ..... 

.... ~" .,...,. ~,""" en.1.d.d lOC.. 10 noy.otont ave.: ue , ~1~ ~ .c!•e~ _Ji_ 
~ 01\)I;,~ la picrtlft poncc in\pafpeble diélayiSe dana 
une anvonnêc. 'Le ... lu.1trc de I' êmail dtminuera mornent•nément. ~ 
L~ portic11 n ic.kelêo. ou en cuÎVfe 1'entretienne.nt avec doa 

pétea it. métaux. • ë 
Cloche de repaaseuse. 

Se po~e •ur t Ouhu lea grille9 doa appareila ~e 
cuiaine et per1net d' ClO utilU.er lc• br-ûleur• pour 
chauH~r de• (cn1 0 rep11.Ncr. 

Support de gaufricr, 
~I 

}1~~ 

1===- ~:f ~:;.:fi; 
AC:CClaGlfC pr•· 

:== tique et f•c.lfo. 1 
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1 ~@ À a~Û~LE'û~!nR~V1;~~~LE i 
1 Sur la première couli•.t• du haut. ali••or la pl•que pleino on = 

lOle lornlanl le c do•1u11 du lour > et aur la dernii)re couliaao Ë 
= du bat. celle formant c lond du four > (plaque en fonte • rai·· ~ 

1 ~~l ·w 
I_ .~.~ 

" - ~==-1 s = - 1 

la•énor•• 41• '"' .i; • ...,. ,.., .l.tv 

nuru ). Av-oir .oin que la J)9rtie ic.'hanctl:e de c:ette 
5 • r .rrilrc et non •ur te de•• nl d1.& four. 
Ê Allutncr en•uitc lu deUJE brûl•ur•. celui du U.u1 et colui du 5 
5 ba• en • U.Î••nl IP con•~il• donn'-• plu.a loin, § 
ë lAi•••r I• por1C du, fo\lt ouvenc pendant trot. ou quatre S 
S n•inute• pour que la vapeur d 'e-.u pul••• • 'éehapper. fermer la Ê 

§=~ t ~h~~d c~v:~:"J:·":~ ~::.~~ minute• pOur que Ie four 1oh bien ~=-~= 
3 Un rour bic.n ch•ud •lllÎ• ÎU• Ie• HlOl..l ~· donner• une cui11on . 

1~~ = 

; 
i 
~ 

1 
ë = 

;:j· 
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parfailc: un foW" tièdo nc donncr-a que de mauvai• résultat•. 
Une roit la cuÎ•IOn on t ra.in. téglcr l'alluro au moy•n det 
robinct:a. 

Pour faire lei paliaseries. 

Procédcr comme pour rütir" n,eia e.n ayant soin de rêglcr fc• 
robinetl pour obtenir unc chaleur plua douce. Pour le.t piti•ao
ri.e.1 délicotc.a, comme Ie. plitu feuilletéas par exemp1e, on • 
nvflntage à placer tanc brique Tifractnire •ur Je c fond du four >. 
Cello-cl r~pandrn une chl!lleur douce et uniforme Ä l'it1térieur du 
fout (cette brique n'eat pas f-ournie avec l'appareil" olie n'cat 
d·ailleun pa.s indiapent,ab!e) . 

Pour faire le1 grillades. 

Enlever Ie c deaaut du four > (B) (gt'avuro pago p r:écédenlo). 
allumer Ie brûleuT du haut et lait.ser bie n rougir Ie plafond 
r11yonnant avant de aen 1orvir. Ranger lea met• à grillor •ur Ie 
g ril po•é dans la lèche-frite et coulia.ser cello-ei Ie plw f rè.1 
poss:ible du plafond rayonna.nt. Au bout de que1quea inatani:., 
r-etoutner let meta. Avoir •oin de •aler aprèt et non avant do 
grille r . 

Pour gratiner. 

Procêdet e.xactement comme pour ;-riller. 

AUumages du brûleurs du four. 

Pour allutuo,- Ie bl"ll1eur c deuu1 >, Ie faire pivotor 1ur lui
niame au rnO)'Cn de rorcillon pl"có à •On extrémit.ó avant et 
" i1iblc dcnière Ic robinct. 

Présentcr l'nllu1netto et foire pivo tcr Q nouveau, do façon à 
diriger Ic. nammc• •ou• Ic plafond nayonnant. à moini• qu'on ne 
d&irc l'utili1cr comme troi•iè.me fou •ur Ic c dot.tut>. 

En p rocédant de c::ctte façon. on évitc, pour allumer,. de devoir 
rclircr lo C des•m du four >. 

Pour nllumcr Ic brûlcu.T du bu. rctircT momcntonémcnt la 
p laque on fonte qui Ic rcu:ouvre et la roploc:.or auuitêt oprêt 
l'allumage. 

Grilles révenlblea. 

Lea grille. à bancne1 de lo plupnr1 de. app•rcilt pcuvent être 
rotournéct do faç.on à donncr ou uno 1ur(1co unie O\I uno •ur" 
l•cc ä lomc1 êmergcante1. La aurfacc ä lnmc1 ómcrg·cantt'a cloit 
êtro adoptéc do próféronco, cor eJlo pcrmct la mcilneuro utili· 
.a.ation du B1l7.. Ellt' est obligatoire, •Ï on 1e •ert do gtrand• r~ci· 
pientl couvrant lu g riJlct t'l qui étouffcraion·t Je n0immo IÎ Ja 
surlace de la taquc êtnit unie. On êvitcra auui clo ciette la.çon. 
que Ic caoutchouc ou les robinct1 • · échaulfcnt. 

= = = = 
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R Ö'rI SSOJ.RE A 'l'AQUE 

Taque chauffante. - Tou.s lei appareit. de cut.Ine NE.STOR 
P.1.ART IN pcuve nl dl r e fournh avec tttque cbauffante fo rmée p•r 
Ie p rolongeme.nt. du de.t.su. et chaufrée por un brCàlcur couvert, à 
felble con.omr.nation. l..h ta.quc cb"uffantc permet de tenir au 
chaud lea. meta p rèta l1. 1etvir, de faîre rnijoter des 1aucc1 et 
dei raaoû1.s. Lo brûlour do cette t•quc ehauJra11U! peut auu i 
être utili•é çomnlo feu dticouvcrt pcrmen-ont de bouillir de 
l'o• u o u d u lait ou de c1,1ire dea met• t'léce•11i1ant unc chaleur 
modéréo. 

1 
ê 

1 
~ 
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1 
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•• 111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111 11 • 
- 6 -

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


Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen 
Repro het MOT, Grimbergen

•• 111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111)11111111111 •• 

• • 

1 
1 
E 

i 

1 
E 

1 
1 
1 = = 

1 

PR1NCIPAOX AVAN't'AGES 
DE L A CUISINE AU GAZ 

Le gaz comme combustible. 

Il • 'in11tbllc faci1cmcnl, occupo trèa peu de p lace, fonctionnc 
1Hencieu1emcn1, évite bien dei m·anutent'Îon1 et • upprime Jea 
bae:• i;. charbon avcc leur contingent de pou.1.$ihre.t. Le g•2. eat 

lOUjOu.r-a ptêl ~ ronc.IÎOnner, aa ch1Jlt:UT O•l ÎDfU1ntanêe, de fl)iHl"UI: 
que ta t'tlodêttltion en aon extinction t0nl immédi11te•. 

F acilité de réglage. 

En lourna.nt •Împlemer11 un s-obinet, le feu est aUumé et 
prêt à entrer en service.. avec aon nu•ximum de chaleur t i o n 
Ie dé•Îre. U te met facilcment en vcillcu.1e, ce qui pc.r-met dan1 
lu chambre• d'enf-ant• cl malade1, d 'entr-etenir de l'eau doucf' 

~ 
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1 
§ 
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el d' obtenir de I' eau ch•ude l n'importe que.tie he ure du jo u1 
ou de la nuit. 

Cctte fac.ilit.ê de rëglage olfrc llussi beoucoup d'intérêt pout 
la cuitine oû U e•t •ouvcnt nécestairc pour prêparcr cer tain• 
n1cta d'avoir à •• di.spo.1hicn1 IAnlót une c.hale.ur forte. ta n tót 
un feu tr~• doux. Avcc Ie• appareHs à ga1, ces différcoce• de 
tcn1pératurc pcuv«:nt toujoun êtTe facilemenl obtenu~. 

Economie. 

L'cmploi du charbon ou d 'autret c;on1bus1iblcs 1olide. donnc 
hcu à de. perte• conaîdêrO'.lblc• de chalcur. Ellc1 1ont évi't'é-e• por 
r cmplo"i du 8ll qui : 

1 i. s· allun1c et Sêtcint in•tantanémcnt: 
?"' Peut être rnmcnó il u.nc température proportionnellc À 

cello qu'c-x.igc ccrtain1 aHmcnl• ou 101 dif(êrcnlca p ha1c. 
de leur préparation. 

Si on tient compte d e tout Ie temp.1 pcrdu autou.r dea cui· 
1inière1 au charbon : préporatio11 du feu. allumage, recharge· 
mcnta, déccndragc. IJ est ai.aê de voir l'économ.ie qui peut être 
rêalisée par J'emploi du aai:. 

Qualitéa. 

JI C$\ ndmia, An& contCJte, qU • ftVCC f' emploi du ga& les 
viAndea pcrdent moina de leur poid• que c:uitea d'unc autre 
fa~on; I~ dilfércncc dépoaa.c 20 p. c. et ctt a.ttribuée À cc 
que Ie• morc:.eAux. de vin.nde micux aoÎ•Î•. con•ervcnt tout leur 
jua. 

Propreté. 

L'apporcil ou gu •upprimc l'.'bf'Olumcn1 Ic• pouuicrc" et 
Ict ccndrc1 produiteJ por l'cmploi de. combu•iiblc• ...olidea. 

Commodité. 

Les appàreila ii gat. sont peu volumineux, ils aont toujoura 
prêt:. n ronctlonncr. i l• èconomisent des forcea el du tcmpa. 
P•r le.t1 (orte.1 chaleur• lla ne aurchau(fenl pa• la eui.aine. 

P réjugés. 

Certainea personnca ont encore de• prcJugêa contrc Ic ga:c. 
Elles prélendcnt qu"ila donnel\t aux meta une odeur dé.utgréa· 
bic. Si cette opinion êtajt fondie, lea appa.reila à gu nc acraicnt 
pa.a s.i rêpan du.9 dana les h6pitaux et les reataura.nt•. J1 ne vient 
il. l'idèe de personne de dirc qu'unc vÎDndc expo•ëc au feu 
•ur Ie icrll sent la fumêc. tl n 'y a pa• plus de raiaon q u e lei. 
Hamme du gat donnc un goût quelconque~ De multiple• exp•· 
ricnc.e• l'on t d'all1eurs prou·\'é depui.a longtemp• d'une façon 
concluanto. 
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• • ~== Q UE LQ UES PR É PARATI ONS ~ 
. PO~VA~T Ê TRE E XÉCUTÉES SUR ~ 

Ë L ES APPARJilLS NEST O R MARTI N "" 

:_1==== po:.~:~~uillir deux litr" d'"u >v•• un jerret de boouf, 
~ 2• Coupcr en morc:c•'lA de 2 c.entimótru de lonaueur, 

c.arottea, naveu. poiruu.a. dl,rit, un peu de <hou vert. 
= Fah-e bouillir cu léaumu avcc un SMU de •c.I et du 1 ucr•• 
= pendant 35 ou "0 minutu : 
~== )• L. verdurc des lé-sum•• scrvira à pmir le- bouillon.. 

Ajouter celle~ci •\I bou11lon. 'I meUTo: 1 / 2 clou de sirofle~ 
§=- un JMU du lhym et du laurier ; ~ 

4• Lai•••r l>ouilJir Ic bouillon pendant 4 bcuru. pauer el §_ · 
~ ~·:;,~:MT el puia •eulcmc.nt y ajoutor lu lipme.a cuit• S: 
i Lonquo le bouillon c•t P•••ó, remottrc de I' eau 1ur Ic 5 
S (ou aveo le.1 os, et l•Î•••r cuiro juaqu'au londemain. Cett• __ -=I_ 

-

i======= :~~·~:/~:'.:::;'.' lo foire de lo ooupc oux poia ou aux -==a __ _ 

_ Rer11111rque. - Ne pas lai-•er trop bouillir Ic pot-.au-feu, ainon .. 
il dcvicnl trouble. On P•\lt • a:alcmcnt prêpa.rer du c Con• 
.ommé > ou Douillon fo rt av•C lo J)Ot 4 au· fcu., mai• alora t" 

~ p~::·:=·~=~ P"' lo •••n•i"Uc, 1" noaillu, etc. i 
= ; 5] 1· Nenoyer 6 à 8 poiruu.x. aarcfcr Jo blanc: & 
- 2• Oëcouper Je ver1 en petit• morcnu.x. la. mê.l•naer a vec 
i un oignon haché. l•ÎN~H rcvenir Ic tout dan.• du IH:\lne. 

---=

i==• Mottre c.e mélana;c dana Ie bouillon de la vcille en ajoutant 
un lcilo de pomn1e1 do torro, •in•i quo du poivre, 1.1, 
th.ym et laurier; 

~=-· • ) " Laiuer cuire une houro~ 
· 4" Pauer Ja •oupe, y a joutor de l'eau 1i ello cal trop 'P•Îuo~ 

ë S• Pendant cette préparation, coup•r finemont Ie blanc dei 
= poireaux. Fa. re revenir dan• du bcune (en auu erende 
==ë: qu•ntÎtt!), •ur un fev tr~• dO\lX pendant UDO VÎ nata ine de 5 

minute•: = 
:: 6• Mou.iller d 'un peu ere.au et fa ire cu.iro 10 m... pui. m'-lan· ~-----== 
5==· . 1er au pot&g:e. 

Remarque. - On pe:ut. au moirnont do aervir. y ajouter un 
- jaune d"c:eul cfêlayé ct..n.. do la crèimo da lait. 5 

! Potqe fennière (Soupe julienne) : 1 
I= 1• Faire une •oupc au pomrne• de terre c.omme indiqul. 5 

Pot•xo fine• hcrba.1; -
§_. • 2• Co1,1pcr en cri•n1lc1. c11r0Ue•, navel•. poireaux, cé.l,rit. et -==i_ 

· un pcu de blanc de chou vert ; _ 
i, )" faire revenir daiu du beurro un oignon haché-. ajouter 

=
; 'pou• Jc.

1 
lëgu.mu. laire

1
c-uira •,n•em

1
.bl• ju..qu' li. 'bullition : i 

ol" -.....or a .oupe et mé •neer e• e11ume.. a 

• • .• • llllMlllllUlllllUll lUIHllllllllllllllUI lllllllllllllllllUllllUI llllUllllllUUllUIHllllllllUlllllllD 111111 Il • 
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• • Potages fin.es herbes : 
1• Faire re:vcnir dana du bcurre, un oignon fincmenl coup'; 
2" Ajouter tea pommc• de tcnc coupfi-u cu gTo ... ea tranches, 

•cl. poivrc, thym, laW'Îcr, eau, lai••er- cuiro une beu.re ; 
)• Le P•••er; mcttro Wl peu de bouillon O\I da J'eau pour 

ne pna l'avoir trop épai.s; fa.irc bouîllir à nouveau; 
4• Au moment clc aervir y ajoutor du c.crfcWI cl do l'oaeille 

fincmcnt hachéa. Servir de auite pour que I' •rome dea 
hcrbet nc _"êvapore pu. 

Potage oxtail : 
1• Couper lea O• de ' ' Cllu et f" quouo de bmuf e.rt morcc:•ux 

m"Oycns: 
29 Mettrc au fond d'unc lèchc~fritc queJquea carottq: et 

oign on1 cou~t en pctiu rnorceau:x, lca o• nu dca•u•, un 
peu de acl et de poivre et faire rOtir au four pendnnt 
2S o u 30 minute&: 

3• Entretemp• mcttrc dun• une cn.uorolc un quart de lltre 
de pur~e de tomatce, po.scr .sur un petit feu pour fa.irc 
•échcr Ja puréc: 

4'" Couper Ic vcrt de. lëg·umn (poireaux, céléris). un peu de 
thyrn, du li:tu rier. u:n demi clou de. girofle. Me.tt..re Ic IOul 

cnJemble avec la qvonthé d·cau néces.1alr-e. et laisser 
cuire pe.nd~nt 4 À S hcure; 

>• Couper en pctita dêa quolques cnrottes. la..ire c:uîre à 
f'cau Ullfée avec des petita poia (soit e:n COTI..ler\'U): 

6' Pa•.ser I" •oupe dc.S1J1, dégrai••cr; 
7" Dflayer un peu de (écule dnn• du madère et Hor Ie potagei 
8° Pour 4ervir-. donner ft dinquc peraonne un rmorceau de 

queue de Muf; 
g• Si Je pot~gc c"t trop épaif, y ajoutcr de 1.'eau ou du 

bouil!on. 

Pommes noi.ettes 
1• Coupcr à l~ cuillè:re ronde de• pomme. de tenre en pc.titea 

boule•: 
2" Faire frire pendant 2 minutea dena une (rilurc bouillantc, 

faire en.Auite rótir b u beur-re. 

Poularde rotie. - Allumcr Ic four.) tninutea ava.nt J'emploi. 
l 11 Sa Ier Ie poulet intérieu.rement; 
2° Le couvrir de bcurrc fondu. et Ic me.Ure au four. Sien 

dorcr Ic poulet, pui• diminuer Ic feu. La eui•son doit durer 
45 minute• en tout. 

Ron1nrquo. - Le poulet est à point loi:squr. en Ie retournant. 
il nc •"en ècouJo plu..1 de ••na. 

Poulets et pigeon.s. - Pour reUumage du four. procéde r 
c:o1nmc pour Ic rosbeof. Lo four doit être trè-9 chaud, Ie• 
pet:iiea piècea demandent ph.u de ebalour que lea grande•. 
Aprè.a 20 à 2) minute-•, lc poulet ou le pigoon oat à point. 

Rosbee:f. - Cluit.1Ucr Ic rour pct1dont 1/ 4 d'hourc: 
1• Couvrir la viondc do bcvrrc fondu ou de gra iue, poivre 

et acl : 
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2" Mcttrc la viando au four (onviron une derni haure). 
Ob que la viandc cat auffi•ammcnt rötie, y ejouter de 
l'cou ou du bouillon evcc de r ex traît de viandc, afin de 

préparer l.a a.auce.. 

Roti de veau : 
1• Mettre dan• uno lè.chc-'frlte unc 

coupé. finome11t ; 
2" Menrc a u 0 ële:11•u• la viaodc, cou~·crto 

de bcurrc; 

têparor on 

de 1e1. de poi.vre e1 

3" Mettrc la v-i•ndo au four, chau.flé 10 minute• au prétllablc 
(pou r Ic four d"unc rOti.11oirc 68a); 

4• Lais•er ró1ir pendant 3/4 d"hcurc (pour un mor ccau d"un 
kHo): 

5' Rctircr Ie morc:cau du four, l'cnlcvcr do la tèchc·fritc: 
6" Mettrc un pcu d'cau dans la ll:chc· (ritc et unc noix 

d'ext rait de viandc. Lai.1scr bouiJlir quclque• in1tftnt1, 

pa11cr ha tauc:c et 1ervir. 

Maquereau grillé : 
1• Fcndrc Ie poî1:1on dan.a aa Jongueur. c·e•t•à·dirc aêparer en 

deux fi let• . en laittant l'a-rite attachie par nl:Oitié: 
l"' Poivre et iel: 
) • CouvriT de beuTre fondu ou d'hu.ile: 
4"' Faire griller à feu trè1 vH, c-ar le maC'(uerern.1 ett vitc c.uit. 

Remarque. - Lais~er cuire Ie eöté d.e J'aTèle plus lon9 temp_, 
que Jo c6të de la pc•u. c.ette dern ièTC ae c.olore plu1 T•PÎ· 
dement. 

Saumon, sole, cêite de veau et rumpsteak grillés. -
La grilJndc chant allumée. nc peut être utiJUée quo lor1qu0 cllc 
ten. inc.ondU<:cnte, •inon lca pièce• 0. grillcr peTdraiont louT 
ju1. Temp• néce.sairc pour gTillcr: 
I" Rumpateak, .S à 10 minut": 
2• COtc de vc::au. cnviron 10 minutca; 
3° Sole. 8 à 10 minute•; 
4" Sau1non (piècc.a de 2 c.cntimèlrca d 0 épaia1eur)" 10 min. : 

Le 1aumon 01t à point quond on peut fl\cilomcnt enlcvor 
l'aTito; 

s• COte de mouton. 8 à 10 minute.: 
6• Stcn.k de veau (2 ccntin1èt-r~ d'épaiueur), 10 ä 12 min.: 

lei gril11Jdc1 •o 1ervent avcc du beurro fondu. du c;Te1.JOn 

et du pcr1H hac.hé. 

Macaroni gntin : 
1• Faire bouiUir de l'cau légèren\ent taJéc: 
2" PlonQOt Ic maca.roni en Ie remuant ( eu1or au p-rë.labl• 

Ic maáironi en petit.a morceaux), lai1ser gonOer pendant 
1 S minute•: 

3' Egouuor Ie macaroni da na un tamit: 
4" McttTe dan• une caaserole unc noi:c: de bcurrc, fair·o bru• 

nir. y ajoutcr une cuillère de f-arinc et de lait, 1 ui• romucr : 
s• MélangeT Ic maca roni et Ic fromago rapé clouc.cment 

ju.1qu•à cc qu'il file . on peut y ajoutcr du jambon h0iché: 
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• • 6" l\1eure Ie tout dant uno lèche· fritc beurn:c, couvrir le 
rnoc.•roni à e fro rna ge rt.pe et de e-hopolure, par•emer de 
noix de beurre; 

]• t\1enre au four et laiaaer brunir. 

Croquettes de macaroni : 
I" Lai•1er refroidir un p<iu Ie meçnrooi prépor4 oommo ei· 

deuu• non greliné; 
2 '" Couper en morct'.aux en formo de boueboo1; 
) "' Roulcr Ie• morceaux dan• du blanc d 'ceuf, puit d•n• de 

la chapelure: 
4• Faire rrire dan• une frituro bouillanto. 

Croquettea de volaille : 
I" Couper en tout petit• dèt le.1 reat.ant• de volaillo, a vec 

autan.t de c.hampiynon•: 
2• Faire cuirc O\'OC- un pcu de bouillon, lea oa retirê 1 de lb 

\•o laillo: 
) " Faire (ond re uno culllcrêe a •Oupe de beurro. autant d. 

farl 1u~. Mélnnger et ojoute r Ic bouillon. un jau1\e d 'ocuf, 
du jua de e-itron. polvre et ael : 

4" F'alro bouillir. ret-irer d u !eu et Ie l.o.i1acr r«ifroidlr pour 
les croqucncs de volaillc et pötê1 À ln Pariaicnnc. - Pou r 
t cUn p l.it Jea bouchéea et VOl·aU·YCft t, (aire cheuJfcr. 

Sauc.e béarn.aise (pour 8 ou 10 per1onnea) : 

1 n Me ure~ da1'L• une petite c.eûero1o. l dècilitre de vinaigre 
de vin. otvcc 2 Rt111ncla oignon1 ho.c:bé1. au de• éehalouu, 
cl unc branche d'eatragon ég•lcment h~èhé, c:.int i qu'une 
dlninc de bouJca do poivrc- broyéc.; 

z~ f't.iro- rédvirc de moi1ió. doucomont; 
J" Passe r et rcmetlre cvire, pui1 rof-roidir; 
-'"' L.oraquo l'apparcî.1 e:tl rcfroidi. )' ajot.1tcr 4 i•une d 'o::uf1. 

romuer ju1qu'ä ce qu' on obt-ienne une erèmc bien ferme; 
s- Faire fondre 2SO grammc.1 de beurre fr-ai• à SO" ou 60• 

de c,holeur: 
6" A joutcr Ie beur-te À lo crêmc goutto à goulte; 
]• Rcmuer contlnuellomcnt nfin d' nbtenir une pi te bi en fer · 

me. ojouter en co re \In peu de poiv-rc. du acl et de r eaha· 
gon h#lché: 

e· Servir lri. sauco dan• une aaucière t rèa f-roidc pour ne P-•• 
lu lalucr arainor. 

Cranûque. - SOO g ra1nme1 de fn rinc, 75 arammea de bourrc. 
20 gramme• de levurc. 2S arammc• de 1ucre blanc o.n poudrc, 
J jaunea d·ccu(s, 100 t::rtunmet de raiaina. uno pincée de scl et 
du l"it tièdo; 
1• Foire Ie lovain: leYu re ttlélanaêe avec un peu de farine 

et d u lait tiêdc. Laiaacr repo1er pendant 10 à 15 minute•: 
?• Ajouter au lovoin Ie rest:i_nt de fariae, de beur-re. de 

1ucr~. le.5 ') jaune• d 'ccuf.11, unc pincêe de aol et clu lait 
chnud: 

)• Bien tra\.'t.ti ller Ie iout eneernblc jusqu'à ce que la p&tc 
dc\·iennc fcl'me; 

4• Laieter repo11er 111 p°}te pendant 2 houre• : 
s· Ajouter Ie• rat.ins: 
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6• R o uler l• pitc en fo rm• de JMtit JMIÎn et Je p l • cer clan.t 
une pla\ino g raiuêe : 

7"' laiu er lever Je pain ju•qu'à c• que aon volume ah •ua• 
rnen ié du q uadrup.lo: 

&• Oorer Ie p a.in avec du ja un• d'~ul : 
9• t.1eU• 7•1o a_u four (envir-on 30 minute•) . 

Sandwich: 
f• F'eire uno pàte H c·r•miquo """ r•t•1na : 
z• Oivl1•r la P'-t.e en pcthca bo ule• do 2S gramme•, roular 

COi boulea et lee (ai re lo'tlor pond•nt 1 S ou 20 minutu : 
)• Oorcr a '\•ec d u jauno cl"ocul; 
4• P-1ott..-o aur une platine a rai" ëe et faire cui:re dan. un 

four tri• ~haud pendanl S minu1$.9. 

Baba au rbwn : 
1• Faire la rnéme pG.1e quo pour Ie çramiq1,1e, y ajouta r 

2 C1Du.f1 par l / 2 kiloa de farine; 
2" ~1our-e la pi.te da n• de _,.ti•a moulu bewrés ... e:z. haull. 

romplir jwqu'au 1/'4 de leur hau1eu r: 
)• f.""a ire Ie.ver; 
of• Mctl ro au Cour très ch itud. et cui ro vivcmcnt; 
S• Retiror e1 loi••er rtf roicUr: 
6• P r4p:lrer U n •lrop do \'• nillo • zs·: 
1• Dè1 que lo Airop con1n1enco à ho uillir. y trcmptt.r le b.b• : 
a· l..ni.ucr ~iroutter Ie• bAb•·· et les •rro.cr do ll.ir...di.. de 

rl\um ou c!'ani•ettc. 

~eu soufflés : 
t• ~l~m.c pitc que pour Ie• c.ho\iX, (<r0ir pitc á ehowt): 
2• Y •jou1er d• 1.. \-attiJI• et du 1ucrc ( 2 S gramme. de auc:r• 

pour 1 SO anmmu de (arine); 
)• Prondrc la pàto alii muycn d'uno c:v illère á aoupe et la 

l•iN er tombcr en potito1 boule• do n• uno (-rit-ure bouill•nte. 
f'•iro fr ir-c pendant lO n•inutc1 ; 

-t• Se rvl r saupoud ré• de 1uc ro blanc. 

Cheller-pie : 
1• Faire unc lo n(t'UC abAÎlllCI de p i to leuilletéc; 
2• f\1ettre 1ur la moitié une c.ouche do (romagc r'Spê (chuter 

•i poaaible ) : 
)• Pller la pAte (comnto pour la p.Atc (cuillcti.c) un 1ur 2 

et 4 •u r ) . etc..: 
4• Abai-1:1er encorc un peu la pite a\o'CC. Ic rov.lcau ; 
s· Découper la pàte en bande:a do 10 cent. -IUf 1 c. 1/ 2: 
6• Poter sv r une pla tine 'bcurré-o: 
7• Dorer a Ycc du j eune d'ceu(: 
&• F•.ire c.1,1iro a\1 four à fou 1rl 1 vil pendant i à 8 mlnutu . 

Gi t.eau aux amandes. - S ceufa ot 3 jauncs d'aiu(1. 2SO 
(lr•mmoa de 1ucre blanc en po udre. 2SO g rammea de larino, 
l 2S a r• mmea de beurre, I ZS l'l'ammo• d'ama nde. broyéu. 
vanille, re.ste de cltro n. 
1• Beunor et fariner lei rnou1et t 
2• C..-1er les aeu Ea et ja unu d 'oiuls dans u.ne cauerole. 

a joutet : 1ucrc, vanill•. t."l• cle c.ltroft coupé en fin• mOT• 
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c:eaux. baure aur Ie feu, comme indiqué ci·de••ou• pour 
gût.eau Savoi.e: 

) " Entretempa h.acher Ie bouTre dan.• I• fa rine •vee; lca am.an· 
des mouluea: 

4" Refroidir la phtc on 111 b11tt:ant. mélanger douecmcnt la 
farine, Ie bourrc et let amandu; 

s· Romplir Ic. moule• ju•qu'au J/4 de le1,1r ha-.atcur; 
&• F'airo cuire. 9 four trè111 modéré. pend.-.nt 40 à 4.S min. 

Citeau Savoie. - 250 ctrnrnmc.. rorino, 1 so gramme• aucre. 
7.S 1ranlmca bcurrc fondu, 4 c;cuf1 ot -1 jounu d·o:ul•. 
t• Bnurc la. 01u/1 avcc Le auc:rc (voir méringuu iteliennc): 
2" Sitöt Ie mêlangc rcfro1di, y ajoutor la ferinc et lo bourrc; 
J• Moulo.r dan..1 d~ formu bourrèc• ol fo.rinéo• (jutqu'•u 

3/ 4 de leur hauteur): 
-l" Faire ie.uite au four doux pon.dant 40 minutot1. 

Méringuea italienne.s. - 4 hla:nea d 'ocuf•. 2SO gnmmc• 
de aucre blanc on poudrc. un ~u de vanille. 
I'" Bnttre let1 blanc. d'c.eufa avec Ie aucre blanc dan• unc 

CJJi.saorole plonaée don• une autre contflnant df! l" eau. 
($.Îrc ptarr-ir l'c.au Ctl ëbullition et conûnuflr de battTc lei 
bh•nc.1 d'ae-ur-. ; 

2" Baure ju1qu'à Cc que reau entre en êbullition: 
3" Retlrcr du feu et continuer de battrfl ju1quï1 C1C que rcau 

ac toit rcfroidie: 
-1• Entu.itc coucher à ID pochc aut pletine beur-rée ; 
s· U.i11er téchor à feu doux au four. 

Rer:_na"quc. - On pctil ajouter de:e amande• broyéo• à la pré• 
pa rat.ion. 

Languea d e chab. - 125 aramn1ca de 1ucrc, l2S a·rammea 
de beur-re. 12S sriimmca de farine. 6 blanca d'a:ufa, vanl1le. 
I" Trovn.illor à lo apbtule-, Ic bet.1rre. Ic auc-re. la vartille: 
2• Ajouter un ft un lca blanc:.a d'a:uft: 
3• F'aire co travail don• unc p)oce il tcmpé..roture douce. afin 

d\ivilcr qu'H nc 1c formc du gr•in1; 
:;" Ajout·cr d.ouc4!!1ncnt la ferinc; 
S" Orc1scr C!n long û. Il\ pochc. 1ur pll.'ltinc bcurrèc: 
6• Faire cuirc l ou. 4 minulc11 ..tana un four trè• chaud4 

Páte à choux. - 100 g ramn1c.1 de beurrc. un dc:mi décilitre 
d' eau. u.ne pinc~c de •el, 1 SO g rommc.a de f'ltrine, S• ou 6 ceuf•. 
t " Faire bou.illtt le beu.rTe avtoc Ie demi décilitrc d'cau et le 

1c.I: 
z• Auuitöt en êbu.Uition, ajou.tcr dc la farine e.n romua.nt 

corttinuellcment: 
J• Y ajouter un à u.n let c:cuf1, toujoura en tra..,aUlan·l •ur 

Ic reu; 
4• Ot"C.s•er en long au moycn de 1" poe.he, Jut une platinc 

bcurréc: 
s· Mcttrc c.uire pendant 10 minute• dan• un rour trê1 c.heud: 
6" Llli••er refroidir enauitc, et Ie• rcmplir avec la crème 

dont la préparation e•t lndiqu.ie pour le:t tarte• à la crème. 

Páte feuilletée : 
1" Autant de beur-re que de farine, c.au et ~cl (un pcu). 
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T"niUer unc nois d• bcurr• avoc. uo pcu. de farinc. une = 
pincéo do ael. l"uu et. la farine. afin d•obtenir uno pico i 
trû ferme: 5: 

5: ?• Lail•er rcpo•er 10 minute•: aei 
5: 3" Abaiucr la pite. couvrlr I• mohió avoc Ie -rettant do 

5 
-

Ë_-== ~o_urre et plior l11 p'àte cu\ double; 
4• ...,.j•••r rcpoacr 10 ruinute1~ 
5" Enauitc rot.Jlor la pile pour obtonir uno tonguo bande, 5 

~-- la plier on .f. c.'eat-à-dire 1 1ur 2 et 4 •ur 3, on.1uito Ë 
~-- - Jo 1 et Ie 2 on•emble aur 3 et 4: e __ §= 

6" Laia1er rcpo1or u..ne demi haure : _ 
~===- 1• Ranouvoler S foi• cette opfralion en laiuant repo.er a== 

cheque foia uno demi hour•: 
&· Une de-mi heurc aprb la domiëro opéra.tion on peut te §===-

•ervir- de uttc pite pou" fah•e Ie• pi.in de. Pana. 
~ = Petita pi.tés à la pariaienne : 
5. I" Etendro Unt!" a.baiuo do p&te de 2 à 3 m/ m. d"épaÎN•ur: 5 
~ 2• Faire 1 intêrieur de• croquclle• à la vala.iUe; ---=' 
$: )• En mettre les noix •Ur I• p.Ate. di•tancée.t de 6 cent.; . 
§ 4" Rocouvrir d'u1\e autr~ abaiuo de p&te: 5 
=-=;]==-

6
s• OAócoudp•< 

1
A rebonpdorto-piàc:o d'\lo diarn~tre de ó cent.: § 

" rron ir C" o r a; -
1" 0 6po•cr •UT une pla1ino (Jrai.1a4o: 5 

e_ 8" F'airo doreT À feu vi( au (our. pendant 1 S minutc1t. ;;: 

'= T~F:;: =~o~me pou< Ie e<am;que: i==-
2• Ab.a'-cr la p$te et la mettro • u r uno platine s••Ûaê-e: 

=
i) )• Couvrir de con.fiture d'abricota ou de ceriaes : _ 

" . C.mir la tarte au ntoyen de bande1ottes de pile:. di:apoaée• 5 = en croix ; != 

-

1== s · F.". cuire dan.s un (ouT ,,... chaud. 

Tarte à la crème. - 4 jauno• d 'ocufa, 2SO a·ramme• de ê=====. = •ucro blanc en poudre. 40 ~Tanlme• do farine, un demi litro . 
§_. do lalt. uno pincéc do vnni lo : 

1 • Mftlanwcr 1ea 4 joune• d'c:ieufs, Ie aucre, un peu do lait ~====-
a] et do farine: • 
ë 2" Ajoutcr ii In p·.lte Ie re•tonl do lait et de vanille; 
5 J• Faire bouillir et r~tirf!r au•tit6t, pui.. lelt.tor reJroidir; 
~ 4• Foneer une platine à tarto avcc de la pite fcuilletée; 5 
- S Recouvrir crune aulro ab•i.u• de päte: Ë = 6" EnduiS"e de j aunc d·~uf : ~==-~ 7• fajre cvire pendant 10 minutu ol laistt-t à. fe.u vir, en.tuito 
~ pendant 1) ou 20 minute. à feu dou.x. E 
5 

Tarte aux grooeilles : ~= § 1• FaiTe la pi.to du crarnique: 
~ 2• Abai1aer la pitc avec lo rou1eeu, •ut unc planc ho : 5 = )" La mettTc aur uno p)ftlino iiraluéo: 5 
= -1" Savpoudre·r do •uc:N!I vanill6 bl111nc et on•uito c:ouvrir avoc. i_=-i 1 •• aroaelllc•; 

---=
il===- s· l.Ai•••r repo•or un quart d'houro; §== 

6 • Mettrc au four ( 15 ou 20 minute• dan• un four tr~• . 
cha11d): Ë 

7• Lor~uc la Uitte e.t cuite à point l"endu.ire cla: confitur• 5 
• d'abricota alin de cfonner un aapoct luU..nt awc grosoillu. • 
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VOORDEELEN VAN EEN GASVUUR 
MET "BRAADOVEN STELSEL 

"NESTOR l\'JARTIN " i 

De gaavure11 met bra•dovcn. atclael NESTOR MARTIN ver
werven een waardeerbare vooruitga.na ~n de gukcukon. 

Niet alleenlijk kunnon zij bra.den, ticdca, roo•teron, atoven, 
bakken, koeken en allerlei pasteia;ebok maken, maar zij laten 
ook too de tlrijlcjjicr• te wa,.rmen, wafcla to bakken en lcoffie te 
branden. 

Jn een woord. deze toe.tellen beantwoorden aan de ei.ac.hcn 
v•n eenieder en hunnen matigen prij• on gcmakkolijken onder
houd maken hun onmiabaar in elk huiahouden bez·orgd voor 
i.ijn welzijn en belang. 

A~ne aanbevelingen. 

Een gaatoeatel werk t ttl1ecn1ijk 1paanaam : 
t • Indien de brander• dikv.·ijl• gezuiverd worden in warm 

water met eon bijvoeg•cl van 1oda: 
2" Indien de apuitcn der kr.nen op tijd onlltopt worden ( en 

dit mot eo.l)e dikko na11Jd). 
Do dceJen die z.ich gem.o.kkclijk bevuilen %ijn uiteonem.cnd of 

z.onder moeite genaakbaar. 
Boven deze %orgen dio do goede werking van het ttOe•tcl ver· 

xck.ercn, ui men moeten in acht nemen van : 
1• De brander• alleonlijk te ont.teken op het punt ven het 

gebruik: 
2" Zich te verzokcren dat de v1am wel blauw brandt (de 

luC!httocgang regelen bij midde.l van hot Tond •ch.ildjo); 
3* Vermijdon dat de vlam xiçh verlio•t rondom de p.o.n of 

lcetcl ; 
4* De warmte good be.nuttigen, bij voorbeeld : In een ga•vuur 

waarva.n do lcccrcndo brander in werking i• voor doni oven, Uil 
men op het boven.te koken en ~ch niet bedienen van de z.ij. 
br-.ndcr•. Om do koking te vertragen, de vlam vorm:indoTen in 
plaaui vo.n de kookpan op t:ijdc te zetten en de kraaB nuttelooa 
ga.n1ch open to laten; 

s• Do brander• uitdoen zoodra de koking gedaan i1" 

Plaatsing. 

Do pla•t:t.ing moet kunatmatig gcd".on worden. 

• • ". lllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll lllllllllllllllllll • g 
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•• 111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111.111111 •• . ~ 
De kanalilleerinlJ en de af•luitinfpkr-anen moeten van eenen S 

\."Oldoenden diameter-doorjeant ziin otn de toeatollan te onder· 5 

Voor een tfb•vuur met brnadoven moet men miinatcn• eeno 
houden. ~==========-bul# hebben van halvcn duim. Voor de keukcnatovcn V01'1chih 
den di•metor volgen• het gaavcrbruilc. Men kan geen belang ge• 
ncu1g 1tellen ••n de pskanaliaeeringen dewelke onbcriapeJijk 
ntoetcn ~jn. De gaa moet met gewold in d e branden komen. do 

al)nl iding.11:n.1i• moet VAJ1 eencn voldoenden diameter zijn to bo· ===-============ Hlnn.en \.'O.n de gaameter. Indien de kanali.1eering oud :1. ia zij dik· 
wijl1 ver.topt, in zulk geval rnoet men u doen onderzoeken on 
de1nood1 vernieuwen. Men moet a ltijd, n.h.'Oren1 e~n toe.tel te 
mi1prijzen, de gaatoe.leiding ondenoeke.n. De hicrondcrataande 
tabe.I duidt de minima-cijfer• der guto.eleidingen aar1 : 

Normale a••tocvocr 1 K•löl>e• 1 M;nhna•d; • ..,. cle• 1.;din• •n 
; n Htc:1• cUJ per uur Ca111:':-:tert "' •o nii:11:" l ••niOtodeklm. 

0 tot 700 lite1• 5 bckk. 25/ 'JIJ 30/36 
701 . 1.400 . 10 . 30/ 36 35/42 

1.40 1 • 2.800 . 20 • 3~/42 40/ 47 
2.801 . 4.200 . 30 . 40/ 47 45/ 53 
4 2 1 . 5.600 . 40 . 45/53 50/58 
5.601 • 8.400 . 60 . 50/5S 55/ 63 
8.401 • 11.200 . 80 . M63 60{10 

11.201 • 14.000 . 100 . tlO(IO 70/80 
14 OOI • 21.000 . 15-0 . 70/80 75/ 85 
21.0QI • 28.000 . 200 • 70/ SO 80 
28.001 . 42.000 . 300 • 75/ 85 80 
42.001 . 56.000 • 41>0 • 80 100 
116.001 . 70.000 • 500 . 90 110 

= 

1 

De afmeringon op de hicrboventtao.nde tabeJ 1u1n3eduid zijn ~=== 
mi_nimo.-çijfon. l ncUen men den juisten diameter- niel in ma3ft%ijn 
heeft, u1 men den mee.tt na.bijlc:omcnden tcroot.c~en dh~.meter 
moeten nemen. = 
Aansteking "n regeling. 

Altijd hel br-andend pho.11phoortje oenbicdcn c n of twee. 
aekondc.n na de opening der Sc:ruon. De vlam moet altijd blnuw

gTOen :tijn; indien %ij wit i• too
a.l. met een pcpclbok, bc.vuilt .tij 
het kc\lkengorief on geeh gcono 

. =:J warmte. Oez.c •loc.htc branding 
;-------- kan drie oorzaken hebben : De 

corate is overmaat van ga•. 
voortkomende door eene: te gc-

,..,cJdigc drukking. Men zal dit S==-~======kunnon vc:rhclpen met n\eer 
lucht in de pijp van den brander 
te la.ten komen bij middel v•n 
h et rond achiJdjc ~cpJa.&t•t op 
elke •puit ; het Î• voldoende het 

• • •• 111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111111 •• 
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•c.hildj• ten.as nur de kr.an te d f9••en totd.·t de w itte "Jam 
blauw Î• aeworde:n. Het gebeurt d11 do n:gcling niet overeen· 
1temmend zijnde met de drukkins wa1rovor men bcacbikt. men 
or niet toekomt de noodise ludit to bopalen voor eeno '1olko· 
n1eno branding. ln dit z-eldzaan\ aevel i1 het vol
doende op do 1puiton een welniw to kloppen 
(tiet efdruk1ol 1 vorige blad%.) Do tweodo oor
aea.k tHinor 1lcch.te ,brandina la do ontvlanunintJ 
dor •puiten, gekenmerkt door ••n nogal hevig 
gefluit. In dit geval moet n1en hot vuur uhdoen 
en ooni•e ooaonblikken wac.hton alvoron,a terug 
de kraan to openen, de &•• 1edurondo een of 
twee •elc:ondeft laten lcomcn on hot p).01phoor" 
tjo aanbieden. Indien duo ontvlammina Dc.h 
he.micuwt bij elke ont.t:teki.ng. l>••U•t dit e«ne 
onvoldottnde 1ucln.t.kking. Due ut kunnen "er· 
meerdert worden met de opening der •puiten 
een woinis t• vorgTooten bij middel van e.en 
boonje (t.iel a(druk1el Il ). De dorde oo~ak 
eonor 1lochto brandina i• de vor•toppinK dor 
br•nder• en •puiten voortko1ntu1de door eonen 
1locl11en onderhoud (ziet "'"· Aftnb. blodx. 1) . 

Cebnûk der branden. 

Er wordt aanbevolen ~c.h •ltijd I• bedienen 
van lcooltpanne:q cl.ic een«n srooteron diamcte.r 
hebben da n de i>randrinae:n opdat do vlam niet onnultis- zijwaarl• 
i.oudo branden. he.ia~ de toc.tolle.n bevuih. 

Onderiioud. 

Ruw reutijxer wordt onderhouden "''' poetspommade. Do 
aeëmailleerde deel en worden l!l;ftlulverd met terpentijn or 11\0l 

Hjno puimateen gemengd rnet 1eop1op, hetwelko de glan• van 
don lftk tijdelijk vermindert. Het oikkol o( koper wordt onder• 
houden rnet metaalpomn1ade. 

Stolp voor strijkster. 

Plaatat zich op al de rooa.t•r• der lceukentoe
•t•ll•n en laat too do brander• te b.nuttisen tot 
het ••rW•r-men de.r atrijltijz.en. 

Steun voor wafelijzer. 

op al d• roo•~ 
Ier• en i• een 
pralcti jlc en I•· 
m•k.k•lijk toe· 
behoortMI. 

i 

= i 

1 
a = § 

~ 
1 
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• • G8BROJJi: VAN H ET GASVUUR 
!\'JET Bl'tAA D OVEN 

EN KEERENDE BRAl'iDER 

Phuu.&t op de eerat\'I 1TOcf van bovco. de G"""clfde plaat vor· 
1ncndo hei bovcndcal vn.n den ovon > en op de la.atale grQel 
von ondct. dNc makende het c onderdeel > (plaat in g-eutijz.er 
mot (Cr<>ovon), Zorg 1tcmcn d:.t het gebekte deel dol.er plaat 
leng• a t-hto.r cui niet op het voor111e van den ov•n a plti.at>at ~..-ino. 

~--11-......._~ 

Ri111:u1n • l11 T u11 ~"''* 111• .-n •~tttd "'"' 1" bf..ci4"ft 

Oanrn t:11 de 1tv1cc brnn~ena ont.tokcn. den bo \ •enalcn en den 
onder•tcn en hnnde.le.n volg:ctn• de o itlcggine,on v-crdcr .)r a eac\•en. 

Do deur \.>an den oven godurendc drie of vier n1inutcn open 
lat en opdat den damp mudc kunnen 01lt•1iappcn, de deur toe" 
doen cu\ te-1 o f keven nllnutcn wachten totdat den oven ftOCd 
WDfln Werc nlvore.n.• Or i:fch van lc h cditn01\, Een QOed v·or~ 
wer-mde oven :r.•I de •pijzen vntten en zal eenc volkomcne bra~ 

m • 
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• • <Hng y:ovcin: een lnuwc ovc.u .t.al alleenlijk ,slechte uit1l•gen 
jl6\•en, Een• de kolcinK in gang:, de warn1te revelen bij middel 
do1 lcrancn. 

Om pagleigebak te maken. 

Hondclcn z.ooaL. ont te braden, n1••r zorg nemen de krnncn 
te rc1clcn om ecno z.ochtcrc wanntc te bekomen. VCYOr fijn 
P~•leÎKcbok z·ooal• boterdeea. hc.cft men \•oordeel can Onlsmeh · 
bare 1tcon op ht:l onderdeel ''an den oven te plaotaen (do:c.c 
•teen wordt niet F(Clc\'crd met hel tocatc1. h ij i1 ten nndcre niet 
onn1i1baar) 1 

Om geroo•lerd vleeseh te bereiden. 

1-lct bovendeel van den O\•cn wegnemen (8 afbecld•ol '•orivc 
bhuh.), do bovcnttc brander ontatokcn en de zc,1dcrÎna: laten 
gfoe!end worden clvoron.s or t.ic.h van te bedi:cncl). De tpiJ~cn die 
n1octcn gcroo1tlord worden Op de tralie van de bra.adpan pl••1• 
sen en xc 7..00 dicht mogelijk legen de zoldering tchuivc-0. Nn 
ccnige oogc..nblikken de apij-acn kcorcn. Zorg nemen n• en niet 
voor do roo•trring te t:Oulcn. 

Voor kontbrad1ng. 

Handelen aooal1 voor hei r0<>111cren. 

Ontsteking der ovenbranders. 

Orn den brander ~·an C. boven " te ont"tcken. ui nusn hem 
doen loodrcc:ht drn.nicn bij middel van bet oortje dat gcplaab;t 
la op t:ijn uiteinde en zichtbaar is achlcr de kmnn, het phoa.
phc>ortio unbicden en hem tcruq: doen drotûon wodat de vlam
men tich nan.r de zoldering richten. tcnwnrc men wcnachc er 
ldch vnn te bedienen nb derde vuur Op hel bovenvlak. 

Met dc~c handelwijz.e ia h~t e»nnoodig het bovendeel van den 
oven weg te nemen. 

Om den c onde.rate:n > bmndcr to ontsteken. de plaat WCK· 

nemen die hem bedekt co dc~c onmiddolljjk terug z.cUcn na de 
ontatcki.ng. 

Keerende rooaten. 

De roo•u~n1ttivcn """ mcct1tal de toe$tellen rno3;en omsekeerd 
wordeo, zood.~t zij een effen ho\·cnvlok uitrnalteo ol een vlak 
met uh,arekendo lcmmera. Het bovenvlak 1l'let uit.atckende )e.m· 
mert maot bij voorkeur aangenomen worden, want het laat toe 
do 511• 111ierbetl ~c benuttigen. Het ia vctpltchtcnd indien men 
:iich von groote Jcookpanni::n bedient die de roo•tet• bcdekkon 
en do vlam zouden verdoovcn indien het bovenvlak effen ware. 
Op dc~o wijze zaJ n1en ook \'1'.rmijdcn d•t het tekgom en de 
kr6l'lon rich ver-hitten. 
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G A SVUUR M E T VER,,TAR~'ffiND 

BOVENVLAK IN \Vl:;JR~G 

Verwarmende tafel - Al do kcukeotocotcllon NESTOR 
MART IN kunnen 3e!t1vcrd worden met verwa rmende tafel gc-
voi:md door de \•e-rlenslna van hel bovcnvl111.k en vcrwormd door 
een gedekten brander met klein ga.verbruik . Mc..t de verwar· 
mc.nde taJel Scan n1cn de •piji.en warm houden die ge1ecd zij 1\ 

om op te dicoen. •auaen on gerechten 7,achtje• l l'lten koken. De 
br1uider dexcr tnrcl k.an ook a1J o pen vuur benultigd w o rden, 
loelatendc WA\.er of n'ldk Ic 1ieclcn o f •pi.j" n te k CJkC'ln dewelke 
ccnc ge1natigde warmte vriJg cn. 
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VOORi~AAt\ IS'l'E VOODEELl<:N DER 

GASKEUKEN 

De gas als brandstof. 

Zijne hu1tcUing i• gemakke1ijk en beneemt weinlg p liu1.u: h ij 
werkt a1 il~aam, vermijdt velo handhavingcn en maakt de kool· 
bakken OH!:l al J.un 1110( onnuttig. De g ·8a i• altijd gereed On\ te 
workc,n, zijne warmro i• onmiddellijk zooala iijno gefnatiadheid 
en uhdoovini;. 

c"makkelijke regeling. 

~·let cen,•oudi9 e.cno kt'aan h! draaien ia het vuur ont.atoke.n on 
;i:crccd om te dienen. Naar wen,ch, k•n men ecne hoogate 
wermtc bekomen ok eene i.oehtc L0011l. een nachdic.ht, wat toe
laat in oone kindor• of ~iokek.tuner gedurig lauw water te onder
houden on warm water te beko o1e11 op elke. uur van den daa 
or nacht. 
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Oez.e unvoudigc rcgclina i.. ook "ec1' nuttig •oor de lceulce:n 
waar het noodig it. voor het borcldcn van z.elu~re •pijz.en. e•n• 
aroote, clan ccnc z.ecr z.•çhte warmte onmiddellijk ter ~jne 
be•chikking te hebben. P.1et do a••l.oettcllcn kunnen due .... , . 
•chillende warmtegraden teer aemakkc1ijk bekomen worden. 

Spaarzaamheid. 

Het acbrulk van kolen of andere •terke brandatof ae-1ehiodt 
ah' jd met een aanz.ienlijk verlie• van warmte. Dit wordt ve r· 
meden mt:t het p•aebruik, dewelke : 

1• Zich oogcnblikkelijk onl•l•ekt en uîtdooft; 
2• Tot een warmtegraad kan gebracht worden cvcnredit met 

deacne zekere •pijz.cn voor hunne bereiding noodi1 hebben. 
Indien men rclterûng houdt van al den tijd dat tncn verliut 

rond de lcool·-kculcn.atovon ; 1crcedmalcing van h.et •uur. ont• 
a1elcin1. b,rlading. ontuKhinff. ia het gemak.kdijlc: te be.n;.,.n 
de apaan:a.mheid die men hkomt door het aaaaehtuilc:. 

Het ia onbetwUbaar- dat rnet het gaagebruik het vlceac:h n1indot 
tijn 1eewlc:ht verliett dan 9obraad op eenc andere wijz.o; het 
verae-hil raat 20 t, h.. te boven on ia toe te 1chrijvcn aan do 
hradlngawijz.c : vermii.. do 1tulclcen vleeac:h be.tor govat zijn 
bewaren zij al hun jeu1d. 

Reinheid. 

Het ...... tocatd geeft geen atof noch auc..hc z.ooat.. be.t aebrullc: 
van vaa·te brandatof veroonaalc:t. 

Cerieflijkheicl. 

Oe 9a-1toe1tellen nemen woinia plaats, :r:ljn altijd gerood om 
in werking to treden. Zij apnren krachten en tijd. Gedurende 
de 1rooto warmte vcrhiHcn 1.:j rle keuken• niet. 

V ooroordttlen.. 

Zt1l.:ere ponone.n hebben ROi vooroorcleclcn f'enover de lh
Zij beweren dat de ia. aan de 1pi jzcn c.cn onNngonamen seu.
aeeft. Indien clou. meenin1 aearond wu. zou.den de gutoe•tell•n 
zoo niet ver1prcid wuen in de ho1pitalen en apljabuhon. Nio• 
mand komt het ter gedachte I• uascn dat, hot vlutc.h bloot• 
aeateld un het Jcoolvuur op een rooatoT. naar den rooJc amaalc:1. 
Er Î• ae-cnc wcttiger reden dat de •lam van ee:n ga•vuur ccniao 
•maalc: t.oude geven. McniRe ondervindingen hebbe..n het ten an• 
de re aind• )ang op klaa rblijkC!ndc wiji:o bewezen. 
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a • 
EENIGE REC EPT l,)N K UNNENOE 

BERK.10 \VORDEN 
OP 1)1,J TOEE!Tl!:LLEN 

NEt:S 'l'O l.t i\IA l'lT l N 
Vlee.cluoep: 

1• Twee liter• water loten koken mol oen O••c;.bo.n.keJ, 1chui.· 
mon: 

2• In •tukken •nijdcn van 2 conlimotora lo.ng : wortelen, 
rapen, parcien, •oldor• on eon woinia a;roe.nkooL Dei.e 
aroenten 1-ton koken met ••n we.ini1 :rout •n 1u:iker aedu .• 
nnde JS 101 40 minute.n; 

J• Hot a-roen ui clioaon om do vte"ch..ocp te vonionn. 
De•• b.ij do vlc.uc.hsoep •ff&on, or een ~ve lcru.idn•a;ol, 
eon we'inia tijm en laurier biJd<>e-n; 

" . Do •leucJuocp a:edurendo Yior uren l.ton koken, dool"• 
rieten en clan alleenlijlc do 1roenHl• bijvoege.n d.ie ahon· 
derl1Jlc. gekookt zijn. Wanneer do vlc.uc:h1oep dooraeaoten 
i•. do bcondcron terua op hot vuur plaataen me.t water en 
f•lt111n kolcon tot '• andorondaaa•· Dit ltoobel Kan dienen 
om orwt•oep of aardappel1oep te bereiden. 

Ot>1nerlci1\a. - Do vlee.sch•ocp nie1 Lo hnrd l111tcn koken, andcn 
wordt ~j troebel. Men kan in1golijkt krachtig vleeachnat bo· 
reidou n1et de \•lee.sch•oop. doch altdan zijn de aroenten ver· 
va1taon door noedela. vormicolli. onz. 

Poreitoep : 
1 Vijf tot aç_ht pore..ien lr.uae-hon. hot wit houden: 
2 1101 aroen in lc:leine ttukj" •nijdon en mcna:en met eon 

c:ehakto a juin. allu laton opkomen mot ttn 11'\lk boter. 
01t mengul doe.n in hot •l.u<.hnal van den daa te voron 
on or ttn lc:iJo urdappel• b1jvoe1on alto0k peper. zout. 
tijm on Jaurier: 

)• Eon uur laten koken : 
4• Do aoep door1telr:en en or water bijvoegen i_ndion te te 

dik i1; 
511 Codu rondo deze btreidlna, hot wit van de poTol in fijne 

1tukjo.1 1nijden" In een 1ood •tuk boter laten uc:.bt kokon 
aedurond-e twinti1 minuten: 

6• Bovochti&on met e.en woinia water on noa tien minuten 
laten lc:olc:en en dan bij do ooep voeael'l. 

Orn1wkin1. - P..len maa. Op het punt van te dienen. een se.el 
ven cior verdund met wet toom ven melk bijvoegen" 

MoeolmDcboep : 
1• E.ne .oep ' 'an aanlapptl• malc•n z.ooat. ••n1odu.id voor 

d• 1~n•oep; 
z• Worte:Ja. rapen. poTeion en ••ld•t• in driehoe).en 1nijden 

on een w«inig wit van tcToenlcool bijvoee:en: 
1~ Een gehakte. ajuin doe.n opkomen in boter, al cfe groenten 

bijvoouen an to zamen laten lcoken: 
" " De ooap door1telten en de kro•nten mene:en, 

G.roe..-p : 
1· Eon aohalcte ajuin doen opkornen in boter: 
I" Er bijvooacn ; aaTdappet. in dikke ac.hillen 1aneden. zout. 

peper, tijm, laur-ier en water, een uur laten lc..olc.e.o: 
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• • 3• Door.teken. con weinig vlccachnat or wot·cr bijdoen opdat 
xîj niet te dik wc~c. terug laten koken: 

4" Op het punt van &c dienen er Sjn g~haktc kervel en z:urk.oJ 
bijvoe-gcn. Se((on• opdienen opdat de geur der groenten 
xich niet 2oudc ont1n•ppcn. 

Oxtailsoep : 
I" Ka1fabcendcrcn en 01se1taar'l in nliddclmati.gc 1't-uk.lccn 

•nijdcn: 
2• ln h.ct ondcrato v•n ccnc braadpan p laatae men : e.cnigc in 

•lukken ac•nedcn wortcl.A en ajuinen. daarboven de been• 
deren. con weinig peper en 2out en In den oven latc.n 
bt"Aden z; tot 30 m in uten: 

J• lntu.tac:hcn in een kookpo.n een vierde van een lltct purei 
van tOJnl)tcn doen, op een Zbc:.hc vuur ploot•cn om de purei 
tt: doen drogen; 

4• l-lct groen in .-tukken •nijdcn (porci en 1clder) een wcinia 
tijm en laurier, een holvc kTuidn•gol. Alle• te &cunen n1en· 
gen nu:t hel noodigo water en l(edurondc vier tot vijf uren 
l•tcn koken; 

s" EenÏ•• wortelen in k.Jeinc to~rhl'ltcCn •nijden. in "g0Ul WAte·r 
ln1on koken en er erwtje• bij\/Ocyen; 

6• do .ocp doDrbo\·on door•tekon, ont\lctten: 
1" Een weinig z.etnu:cl aanlengen mC!t madc1~wijn CIQ de aoep 

b inden; 
8'" Om te d ienen, a ovo mM o.en elk per•oon oen •tu.k o"e

.1taaTt: 
9" lndiet1i de •toop te dik it. er vlcueh.nat or water bijvoeaen. 

Nootjes van aardappels : 
1" ~1ct eon rond lepelt.je de aardappel• in kleine bollen 

11\ijdcn; 
Zi• Ccduronde twee minuten in oen kokc.od bn,odvet loten 

koken. Ze daarna in de boter bakken. 

Gebraden kiek~. - Den oven ontsteken vij( n1inuten voor 
het gebruik. 
," Hot k icken blnncwaart• xoutcn: 
2" Het bodclckC1n met gesrnolte bote.r en in don oven plaet•cn. 

Hot kieken laton goud·br-uin worden, en dan het vuur ver• 
z.aehtcn. De bradin& moet in ' t 1eehcel 4.S minuten du.ren. 

Opmerking. - Het Jcieken ia genoe(t w11.nneer men het om" 
draait er geen bloed meer uitloopt. 

Jonge kiekens en duiven. - Voor do ontsteking van den 
ovon, handelen x,octala voor het g·ebraden rundvlecach.. De oven 
behoch zeel' warm to xijn, kleine ttuklcen vragen meer w•rmtc 
dan de grootc: na 20 tot 25 mlnut.en ia het lclekon o( de duif 
genoeg. 

Gebraden nindvfeesch. - De ovl!!n ge.durende oen kw;,.ar1 
uur verwarmen. 
1 • Het vleesch bedekken met gumohe boter or vet, peper 

en -zout: 
2• Het vlee..ch in den o-ven plaat•en (omt rent een half uur). 

Zoodra het -vleeach genoeg gebraden ia, er water met Uehig 
of vleeachnat bijvoe(len o·rn de aaw te bereiden. 
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Gebraden kalfvleesch : 
1• In ecnc br~culp•n plaatao men oen wortel en ajujn lijn 

gehakt: 
2 • Er hot vlcctc.h boven op leggen bedokt met pcpor. %0Ul en 

boter: 
) • In den oven ploot..on die voom( moet tien minuten ver· 

\varmd zijn (voor den oven von een guvuur 680); 
'Id Lntcn drie kwruu-t uur• broden (voor oen stuk van. 1 kilo): 
s• Het atuk uit dcrt oven nemen en Wt do braadpan doe.n; 
6" Een weinig w·atcr en e-en nootje Llcbig in do bra.l'dpan 

doen. EcnÎgC!l oogonblikkcn laten koken. do •au. doorgioton 
en opdienen. 

Gerooeterde makreel 
1" De vis.ch in zijne longto k.Uovcn, ' t i• te zeggen in twee 

scheiden en do graat aan de helft loten: 
z• Peperen en zouten: 
3" Bedekken mot gc1molto boter of fijne olie: 
4• Doen root1tercn op een hevig vuur. want do mak-re:el i• 

go.uw geb.kkcin. 
Opmerkina. - De gTaatkant langer laten bnkkon dan do ve.1-

kant. det.c loat•to bruint zich r•ppor. 

Geroosterde zalm, tong, kalfsribbe en nunptteak. -
Do roosterinw oot.token zijnde m.ag allc.enlijk ben-..ttia;d wor• 
don als zij wita:loeiend i1. ander• zouden de te roottercn 1tuk· 
ken hunne jeugd vcrliuen. Tijd noodig om te roo1tc.rcn : 
1 • Rumttea.k, S t·o t 10 minuten: 
2• Kalf•ribbc. omtrent 10 minuten; 
3" Tong. 8 tot 10 minuten: 
4* Z..lm (•lukken van 2 centimeter• di.kto), 10 minuten. De 

ialm i• scnoeg gebraden wanneer men or de graat gt1mak· 
kc1ijk uittTekt: 

5" Schaapsri,bbc, 8 tot 10 minuten: 
6° K..l/mede (2 centimeu:ra dik), 10 tot 12 minuten. 
Ccrooaterde spijzen woTdon gediend m.C!!t ge.molte boter. lct!!r. 
C!!n gehakte petorsclie. 

Macaroni met gerupt brood : 
I * Watcsr licht ae~out.en laten koken: 
2" Do n\acaroni in stukken breken en in het zicdemd water 

worpen al roerende: hem laten ~ellen gedurcnd_c. 10 tot 
IS minuten~ 

3* De macaroni laten a.fdnaipen op een tee.ma; 
4° Ecsne noot boter laten br1.1in worden in cene kookpan, or 

oen lepe] bloem bijvoeaen en wal mol~. good l'Oe.ren; 
s· De ma.ea-roni bijvcc-gen on mengen met de got'a1;pto ko•• 

totdat hij drad.ie; wordt: men mag er ook gohalc.t'c hcap 
bijvoegen; 

6• Allu in een bra.adpan plutaon, do maca.roni bedekken 
met gert1.tpte koaa on brood. bc.&trooicn mc·t oenige etukjes 
botcsr; 

1" In den oven plaaue.n on laten bruin worden. 

Croquetten van macarom : 
1" De macaroni bereiden iooa11 h.ierbovan aangeduid n• 5; 

en la.ton verkoelen; 
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2· In •tuk.ken •nijdcn in vorm van e.cn ftOincl; 
J • De •tukken in eiwit rollen. daarnft ln gCTtt•pt brood~ 
4" Ooon koken in ~cdend vet. 

CroqueUen van gevogelte : 
1" Overs~hot val\ gcvoa-elte in kleine tecrlinaen snijden on 

zoovccl kampen1ocliën bijvoegen; 
2" De beenderen van het gcvoaelte ltlilcn koken met een wei· 

n ig vJceachnat; 
3" Eon aoeplepcl boter laten •meltcn, xoovecl bloem bij· 

voegen en rncogcn mol bet vlccachnat: een geel van cior 
bijvoegen, c:itrocn••P· peper en :r.out: 

4• Loten koken , von bet vuur aftre..kken en Ja.ten verkoelen 
voor de c:roquctten van ccvogolte. Om vlccachpa1teicn te 
vullen, doen vc rwtu ·mcn. 

BéarnaiS&aus (voor 3 tot 10 per1oncn) : 
t• In ccnc kleine kookpan plaauc men : 1 dcc.ölitcr wijnAzijn 

met ecnigo fijn gehakte aau•lookcnf een 4tragocntak 
În•gclijk• gehakt ce.n tien'al ve.rmonelde peperbollen: 

2• Lnton ucht koken t·ot dat het dc helft verminderd i•; 
3" Oooratckcn en noa un• laten koken en dan verkoelen: 
4 • Wanneer het toe.1-tcl koud Î•, er 4 accl van oicr• bijvoc· 

gen. goed roeren tot dat 1ncn con v3ato room. bekome; 
5• Doen 250 g-rammcn fijnc bo,er •mcltcn op ccno wa_rrntc 

van .50"' of 60• : 
6• De boter druppeling• bij den room voegen; 
]• Co•tadia ,,,eren on1 een fijne room to bckomt1n. nog een 

wt1inig peper e.n zout bijvoegen en irehakte 1tragoen: 
e• De aau• opdienen in ecnc koude ••u.1kom om het kernen 

to voorkomen. 

Knmiek. - SOO gmmmon bioom. 7S grammen bot••• 
20 grammen g ist, 25 grammen fijne witto tuikcir, .3 gooi "an 
ei.er•, 100 grammen rozijnen, een 1.nuifjo z ut en lauwe 
melk: 
1" De dcc.om maken : gi.11 gemengd met een weinig bloem 

en lauwe melk. Cedu_rcnde 10 tot 15 minuteo laten ru.1ton. 
2" Bij do doeaem voegen : het overe.ehot van hloe.m, de boter, 

•uikor do drie geel van ei.en, een t.nuifje r..oul en lauwe 
melk; 

J• Alle. goed bowerlccn tot d11t den deeg goed aaneeTI-
kJampt; 

4• Do deeg gedurende 2 uren laten rutten: 
5• De -rvzijneh bijvoegen: 
6" Do deeg rollen in vorm van een k lein bl".oodje en het 

in eene geboterde plaat lo-ggo.n; 
7" Het brood laten opkomen tol dat zijn om'ft'ong viermaal 

verdubbelt Î•: 
a• Buttijken MC-t eigeel; 
9 • In den oven planlllen (omtrent .3 0 minuten). 

Sandwich : 
1• Een krlunie.kdceg ma.Icon zonder r0z.ijnon: 
2• De deeg verdcclcn in kleino bollen van 25 grammoo; 

deie bolletje• rollen en .te laton 1 S tol 20 minuten opko
men: 
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• • )' ~1et eigce.J be.trijk•n: 
4• Op eeno aehoterdo plaat loas•n en doen Oaltken in eC'n 

1oed verwannendcn oven a.durondo 5 minuten. 

Baba met mum : 
I• Duelfde clce* maken al1 voor de kramiek. or 2 eieren 

on en 1 /2 kilo bloem bijvoea•n 1 
2' Do d••a plaauon in kleine aebotordo voanon, tomo1ijk 

hoog, vulle.n tot 1/4 vin hunne hooate; 
) • Laton opkomen: 
• • In con z:ccr warmen oven plaatHn en haastia b11kkon ; 
,. Uilnomcn on !aten '\lerko•lon: 
6' Een airoop van vanielje bereiden tot 2S•; 
1' Zoodra do 1iroop begint te zieden er de baba indoop.n; 
e• De bob.. late:n afdruipen en 1• bedruppelen met kir•<:h. 

rhum of anisette. 

Licht cebald.en broedertja : 
1' Deulfde deeg maken ale voor do ltwo.11jc1: 
2' Er vanic.ljo on ouiker bijvooaen (2S gnmmcn auiker voor 

l.50 ara1nme.n bloem); 
J• De deeg nomen bij middel Y•n con aoepJepeJ en hem in 

kltlno bolletje• in het kokond vol laton vallen: 10 minuten 
laton koken: 

4• Opdionon bcatrooid mot wille suiker. 
Che.ter-koek : 

t• Een• lange laaa boterdoea m•ken: 
2• Op de bdft eene lus 1•rMpl• kau leagen (bij •oor· 

keur che.ter); 
J• Do deea plooien (xooala l>oterd•ea) 1 op 2 en • op 

l. en&.; 

• • D. deea nog wat verlansen met den rol; 
s· o. deca in bandjes •nijden •an 10 c:e.nt. op unt. 1/2; 
6• Op ceno geboterde plaat p)aat•on; 
1• Botlrijken met elaeel: 
a· Docu\ bakken in den oven tl\Ot hevig vuur gedurende 

7 tot 8 n1inutcn. 

Amandelkoek. ---;- S eier• on ) aool van oicr•. 2SO 1fammen 
fijne wiue auilcer, 2SO grammen bloem, l 2S grammen boter. 
12' 1rammen autàmpto •mandola, vanioljc. citroeru.chil t 

1• Do vormen bot.eren on bloemen; 
2• De oien en aeel van eier• breken in eene. k.oolrpa.n. er 

bijvoegen de auilt.er, Yanielje. de c:hroo.mdt.il in 6jne st\llcjt:• 
annedeo. Op het •uur zetten on bcdagen zoo.at. h.ioron• 
der "n1eduid voor de Nvooiokoelt: 

2• l ntu••c.hen do boter bewerken met de bloem e.n d• 
@_üt•mpte •ma.nddt; 

4• Do dcev ve:rkoeJen met 10 te bulaaen, daa.ma aaeh1;" 
de boter. bloom en omandel• mensen: 

S* De vormen vullen lot 3/4 van hunne hoogte: 
6• Ooon bakken in een r.eer aenuatlgdon oven, godurendl!I 

40 tot 4.S rnlnuten. 
Savooiekoek. - 2SO aramn1on bloem, 1 SO pammen fiine 

wht• auiker, 7S a-ramme.n aoamohe botor, 4 ciert en • 1e•I 
van eicr• : . ~ 
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• • 
1• De eier• be•l•gen me.t de •uiker (ziet de italiaanaçbe 

merinaucn); 
2• Zoodr-. het mcng•cl verkoeld ia, de boter en b loem bij

voegen: 
J• In 3ebo1erdo en gebloemde vormen 1ticton (tot 3/4 vu.n 

hunne hoogte); 
" . Laten bAkkc.n in ece.n ucbton oven g:o.durondo 40 m:Ï· 

nu ten. 
Jtaliaa.nscbe meringues" - 4 wlt van eier1, 250 gra.mmen 

fijne wltle •ulkor, een woinia vanielje : 
1 '' 1-{.cr wit van eieren. n)Ol de suiker betlaaen in ecne kook

pan die :z.ich i n ee.nc ande:rc bcv,ndt water inhoudende: 
het water op het v·uur p)aa.taen eo voortgal'lio met het wit 
voan cicra te beslage1\ ; 

z· Bt:1tlngcn tot do~ het water kookt: 
)" Van het vuur wegtrek.kon en be•l.aaen tot- dat het water 

verkoeld Î•: 
4" Daa rna met de krop op eene seboterde plaat lcagen : 
S" Laten drogen in een zeer uchten oven.. 
OPMERKlNC. - Men meg bij de bereiding gut.emptc a1nan~ 

dela voegen. 
Kattetongen. - 12S gramnten 1uilccr, 12S grammen boter. 

l 2S grtunmen bJocm, 6 wh van eier•, vanieljc : 
t• De boter, auilcer en vanielje met den 1patcl bewerken : 
2* Een voor een het wit van eicrs bijvoegen; 
3" OC?:e bewc·rldng doct1 in eenc koele pln.al:s ten einde '-et 

kernen t e voorkomen: 
4• Zechtju de bloem bijvoeaen: 
S' In de lengte plaatt-4n met de krop op cene aebote·rde

plont: 
6" Doen bakken 3 tot 4 n\Înutcn 1n een goed verwarmden 

oven. 
Deeg voor kwaatjea. - 100 gra.m.mc.n boter. een halve 

deciliter wato.r. een anuUje zout, 1 SO g rammen bloem. S of 
6 cion: 
1 • Do boter laten koken mei den kalven deciliter water 

en het zout: 
2• Zoodra he.t kookt. dl'! bloem bijvoegen en geatadi1 roe~ 

ren: 
3" Een w or een de eier• bijvoegen en voortgo...n met te 

rooron op het vuur; 
4 '" In de lcnge pl•.l!lltlen nu~t de krop op cene geboterde plaat; 
S• Laten bn.kken gedurende 1 0 rnînutcn in eon zeer warmen 

ove:n: 
6• Leien koud worden en xc vullen met room waarvan de 

bereiden aanaeduid ·., voor de roomtaarten. 
Boterdeeg : 

1 • Zooveel boter als bloem, xeer weinig wotcr en zout. 
Eene noot hotcr he.wc.rken met een wcini1 bloem, een 
s nuifje z:.out, het water en de bloem ten einde een aoede 
va•te deesc te bekomen: 

2• L~ten 10 minut:en ru•ten ; 
3• Do deeg verlegen. de helft bedekken met het overige va.n 

do boter en do deeg in twee plooien; 
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• 4' 10 minuten laten rullan; tlu.L- ,f.,_ ~ ~ 
5• Oaam• de deeg roUcn om ccncn langen bftrd te beko- s 

men, in 4 plooien, 't Î• te zeggen 1 op 2 en 4 op). $ 
daarna 1 en 2 to zamen op 3 en 4: $ 

6" Een half uur ln1cn TU.llcn: § 
1*' Deze bewerking vij( rnoa.l hernieuwen en telkens een h.all 

uur httcn ruiten; 
8 • Eest half uur na de J,,,l\tstc bewerking mag men zich ::: 

van dezen deca; bedienen om pnrijac.hc patteitju to ma· S 
ken. § 

Parijache pasteitjes : ~ 
I • Ecnc laag deeg uit.fpreidcn van 2 tot 3 1n/ m dikte: § 

2" Het binnenato bereiden voor croqucttcn van gevogelte: § 
J• E r noten vl\n plo.auen op den deca n\ct een af1tand va1\ § 

6 centimctcra ~ 5 
4" Bedekken met ccnc andere laag deeg; S 
S" ~1~ij:rc;n met het kron1uitanijn1ea vap 6 c;.ent.iimctor-dio· ~==_:==-
6• De boorden rond ma.ken ; 
]• Op ccne geboterde plaat lesgcn: 
8• Bruin maken in den oven met hevig v1,1ur ( gcdurendo 

t S minuten) . S 

Konfijttaart : ê 
I* Een deeg m•kcn z.ooal• voor kramiek: i=== 

2 11 De deeg '1erlftgen en op eenc geboterde plaat leggen; 
J • Bedekken met konrijt von abrikozen o f kcr•en: 

4• De teiort versieren nlet bandjea deea kruiselins• scplaatst: =====~=======_s• Doen hnkkcn in een zeer war-men oven. _ 

Roomtaart. - 4 geel van cier•. 2SO gTammeo fij1\e witte 
s·uikcr, 40 grammen bioom, een halve liter melk, eco. t11\ uij/c 
vanieljc : 
I" Het KCCI van eieren mengen met de •uîker, ee.n weioia 

melk en de bloem: 

2* l•let overige"'"" de melk en vanieljc bij den deeg voet en; ~=========-3" Doen koken en •cUcn' af het vuur zetten en la.ten ·e r· ~ 
koelen: 

4" Eenc tlJartplilat bodemen met boterdcea ; 
5" Bedekken met eene andere laag deeg : 
6" Met.. eigeel bcttrijkcn: 
7" Doen bokken. ccr-•t 10 minuten met hevig vuur, daarna 

~~~~:!.~~::::·:.:.:~ebt YUU <. i======== 

2• Varlasen met de ro1 op cenc plank: _ 
3 • Op e.ene Q:cbotcrdc plaat leggen; 
4" ~1ct witte vonieljc.suiker bettrooîen en daarna bedekken 

met aa1be'lien; 
S" Een kwaart uur-• Int en ru.aten ; S 
6• In den oven plnnlten ( 1 S tot 20 minuten in een -zeer = 

warnlcn oven) ; ~ 
J• Wo.nneor de t:n.n rt gcbn.kk.en i1, ze bestrijken met kon· §==_=_ 

fij t von ehriko%en ten einde een blinkend op:r;ic.ht ••n 
de a1dbc.z:iën te 9aven. 
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NESTOR MARTIN • 
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