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Un simple coup de telephone, et nous
vous fournissons gracieusement lous les
RENSEIGYEHMENTS

dont vous pourriez avoir hesoin.

TEL. 11.66.57
11.14.90

Service rapide, gratuit et soigné

de remise a domicile

Toutes commandes passees avant 9 h. 30

sont livrees dans le courantde la matinee
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Cxpédition en provinee

La maison expédie tous les colis (Belgique-

Grand-Duché de Luxembourg) scit par chemin de

fer (par express, colis agricole, colis porte a porte,
remise a domicile, remise gare du destinataive),

soit par messageries, au choix du client.

Conditions d’expédition et modalités de

payement d'aprés arrangements avec la maison.
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LES MEILLEURES
RECETTES

Tripes a la mode de Caen

Laver a I'ean salée froide.

Couper les tripes en carris. Les metire dans une casserole
oil vous v ajoulerez une carotte, un oignon, un pied de veaun,
du thym, du laurier, clous de girofle et boules de poivre.
Couvrir le toul avec un mélange d'ean et de vin blane. Laisser
cuire doucement pendant une bonne heure. Servir bien chaud.

Tripes grillées

Laver & l'ean salée [roide,

Achelez un assortiment de tripes soil gras-double, estomac,
bovaux gras. Laisser frire & la poele jusqu’a ce gu'elles soient
bien brunies et servir bien chaud en arrosant de jus de citron
pour relever le goit. Cest un plat lrés économigque (ui se
recommande le jeudi ou le samedi.

Tripes a la Rouennaise.

Laver & 'eau salée froide.

Faites revenir au beurre quelques petils oignons blanes,
Mettez dans une casserole plate, un kilo de tripes bien assorlies
coupées en carrés, avec un bon morceau de beurre. Ajoultez les
petits oignons et leur cunisson. Poivrez et salez bien. Couvrez
de deux verres de bon vin blanc sec, anjoutez une cuillére &
soupe de sauce anglaise et une cuillere de moularde. Laissexz
mijoter au coin du feu environ une heure. Au moment de
servir, liez la sauce a la fécule, un jaune d'oaufl et finissez nvee
un pen de citron.

Demandes nos délicienses Irvipes, [raiches tous les jours.
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Tripes aux Tomates

Laver a l'eau salée froide.

Ceei est un plat fort goiité dans le Midi de la France oii l'on y
ajoute de l'ail. Metire 4 cuire dans une casserole guelgques
carres de lard, versez une petite boite de purée de tomates et un
peu de sauce brune ou de jus de viande. Aprés quelques
instants y meltre les tripes coupées en carrés et servir bien
chaud avec des pomimes de terre.

Gras=double a la Prud’hon

Mariner le gras-double coupé en morceaux dans une terrine
avee du persil et une échalotte hachés, un peu d’ail et beurre
fondu. Faire tenir 'assaisonnement an gras-double que vous
aurez passé i la mie de pain en appuyant des deux cotés de
chaque morcean avee le plat du coutean. Griller et servir avec
une sauce comme suit : écraser un eeufl dur, en faire une
mayonnaise avee huile, winaigre, moutarde, poivre et sel,
ajouter, si possible, des cipres, cornichons et herbes aroma-
tiques haches,

Le Kip-Kap classique

Acheter dans la proportion suivante : un kilo gras-double,
un bt'.’ﬂ.l.l mis 11{.' TL‘RU, un morcean lll!' couenne {I{'. !](}I‘[’., mnn hEﬂu
corur de veau, un kilo joue de beeuf, trois pieds de veau. Metlre
cuire a hauteur d’eau avec un demi-kilo oignons (ceci peut ére
changé, plus ou moins selon les goiits), hachés, thym laurier,
noix de muscade, poivre et sel. Aprés une heure et demie de
cuisson, égouller dans une passette el filtrer le jus a travers un
drap lin. La viande égouttée, les pieds de veaun désossés, passer
a lravers le moulin ou couper en carrés d'un pouce. Remettre le
toul dans le jus avec deux cuillerées & soupe de vinaigre et
et quelques cornichons, Héchauffer a feu doux, bien mélanger
sans ébulition, verser dans une forme quelcongque et laisser
vingl-quatre heures,

N. B. — Ne pas employer pour la préparalion une casserole
ou une forme dont "émail serait enlevé, ne fut-ce qu’un tout
petit coin. Cela donnerail un godt de fer & volre kip-kap.
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LLangue aux Tomates

Bien laver a 'eau salée.

Lavez et parez bien soigneusement la langue de boenf, Paites-
la bouilliv, enlevez-en la peau. Mellez dans une casserole
émaillée un gros morceau de beurre, posez-y la langue de boeuf,
faites-la revenir et prendre couleur des deux cotés. Ajoulex dun
bouillon, un verre de madére, une cuillerée de hon vinaigre de
vin, une bolte de purée de tomates, ou trois ou qualre tomates
fraiches bien mires, quelques cornichons et une demi-livee de
champignons passés an bearre. Vous pouvez employer des
champignons conserves, Laissez encore cuire la langune a feu
modéré pendant une demi-heure et liez la sauce avee un peun
de farine.

Langue de beeuf, sauce Robert

Bien laver a4 P'eaun salée.

La langue etant cuile, la couper en tranches minces et
I'arroser de sauce préparée comme suit : Faire roussir un
oignon hidché trés fin, allonger avee du bouillon of vous avez
délayé un pen de fécule, laisser monler el ajouter du poivre
et bien de la moutarde.

Langue de beeul au madére

Bien laver a l'eau salée.

Faites bouillir une belle langue de boouf pendant une heure
senlement; pelez-la. Assaisonnez-la de poivre et de sel, puis
mettez-la au four dans une casserole plate avee un peun de
beurre, des oignons et des carottes en rondelles, des couennes
de lard, un bougquet garni, une branche de céleri. Au boul d’une
heure, écumez la sauce, transvasez dans une casserole, ajoutez
tomates, bouillon et vin blanc; mouillez a moitié, Remettez le
couvercle et faites cuoire & converl pendant une heure. Passer
la sauce, liez-la a la fecule délayée dans du madére. Dégraisses
avec soin et passez i l'étamine ou a la fine passoire. Servesz
avec des pommes 4 'anglaise.
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Langue aux Raisins

Bien laver a l'eau salée.

Faire bouillir la langue, Ia peler, la mettre dans du vin rouge
ou/du vinaigre additionné d’eau pendant quelques heures :
laisser fondre du beurre dans une casserole et laisser risoler la
langue suffisamment assaisonnée de sel, poivre, ete. Dix
||||l1ulc-q avanl de servir, ajouter des pelils raisins secs.
T‘mmln ajouter un pen de liguide on la langue a mariné.

| Salaison d’une Langue

|Bien laver 4 l'eaun salée.

Il fant mettre la langue trois jours dans la sawmure suivante
@l litres d’ean, 1 kilo de sel, 50 grammes de salpétre, 200 gram-
mes de suere blane; bien faire dissoudre el mélanger le tout,
puis y mettre la langue & saler.

--..._":_\
-

N

Yas de bon diner

SAnS

Kangue de Joeut
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Choesels au madére

A. — Faire euire la queue avec un oignon haché dans nun
peuw de bouillon ou d'ean. Au bout d'une demi-heare, ajouter un
pew de poitrine de veau coupée en carrés, des pieds de mouldn,
du thym, laurier, girolle et boules de poivre. Apres quelgues
minutes de coisson, y metire des choesels, du rognon et un ris
de boeul, puis quelques boulettes en liant volre sance au
madere, Servir ce plat avec des pommes de terre coiles o Pequ,

B. — L'on peul également, en n'employanl rien que les
choesels, préparer ceax-ci comme une blanguelte et ajouter au
courant de la cuisson un verre de madére ¢t un peu de purée
de tomates, Ces deax derniers condiments sonl Tacultatifs,
on peut les supprimer ou les employer séparément,

Choesels de Veau a I"'Ancienne

Pour cette préparation il fautl : un kilo de choesels de veau,
100 grammes de farine, 50 grammes de champignons [rais,
quelques petits oignons, une feaille de laurier, du thym, un
jaune d'eeuf, un demi citron, poivre et sel, 100 grammes de
graisse de veau ou 50 grammes de beurre.

Faites revenir les choesels sans leur laisser prendre de la
couleur; tournez-les dans la farine, mouillez & hauteur, avec de
I'eau bouillante, ajouter les épices el laisser bouillir une
demi-heure. Delayver le jaune d'eeuf avec un pen d'ean et le jus
de citron, versez-y doneement la sauce en remuant avee une
cuiller, mélangez le tout viande et sauce, et tenez chaud sans
laisser bouillir.

Mou de veau aux ceufs mollets

Cuire le mou a 'ean ou mieux au bouillon apres avoir fait
dégorger pendant une heure an moins dans de Uean vinaigrée,
Avec une partie du liquide de la cuisson, faire une sauce
blanche épaisse que vous liex avee un jaune d'ceul. Ajouter un
peu de muscade et du persil haché. Finir avee un peu de beurre
frais. Cuire aulant d’eeufs mollets qu'il ¥y a de personnes, faire
frire des croutons de pain au beurre, Au milien du ]ﬂul, mettra
le mou haché fin et border d'oeufs el de croutons.
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Pieds de mouton en salade

Les pieds de mouton en salade forment un hors-d'eeuvre
appétissant et substantiel. — On les serl, une fois partagés en
denx, nettoyvés el blanchis, dressés dans un saladier ef
recouverl d'une sauce persillade bien assaisonnde faite de petits
oignons; échalotles, et de perzil haché, de moutarde, d’huile
et de vinaigre — Cette salade gagne beancoup d'dtre agrémen-
tée d'eenfs durs et de filels d'anchois.

Pieds de mouton poulette

Si vous achelez les pieds de mouton crus, il convient de les
euire d'abord 4 Peau comme pour la téte de vean, Les acheter
cuits et on v gagnera du temps.

Les couper en deux en longueur par le milien, enlever la
petite toulTe de poils qui s’y trouve. Faire fondre une cuillerée
de beurre, v mettre deux cuillerées a soupe de farine, mélanger
bien, ¥ wverser un pen de bouillon on d'eau chaude et hien
fouetter pour empécher gu'il y ait des grumeaux. On aura
préparé 100 grammes de champignons frais cuils au beurre ou
une petite boite de conserves. Les couper en fines lames, les
jeter dans la sauce ainsi que les pieds, faire mijoter au coin du
feu, v presser un citron et au momenl de servir, ajouter un
jaune d'ceufl cru en mélangeant hien,

Pieds de mouton a la Ravigote
Faites-les enire dans un blane, comme les piuda,;;l la poulelte;

égoullez-les, sautez-les dans une sauce Ravigote bien chaude et
servez sur un plat,

La Grande Triperie Sainte-Catherine

fournit anx plus grands étahlissements du pays.
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Téte de veau tortue

Bien laver & l'ean [raiche.

Laisser fondre un morceau de beurre dans une casserole,
mettre la téte de veau désossée, coupdée en morceaux. Ajouler
un peu de bouillon ou d'eau chaude dans laquelle vous aurez
délayé une boite de tomates, Laisser mijoter une vingtaine
de minutes, Mettre gquelques boulelles de hdché de pore et
quelques champignons. Encore 10 minutes de cuisson. Un peu
de fécule et de thadére pour lier la sauce et servir hien chaud.

Téte de veau a la frangaise

Bien laver a l'eau fraiche.

Voici une facon de servir ce plat :

Acheter la téte de préférence crue. Si vous la prenez
entiére, faites-la couper en deux. Enlever la cervelle, qui se
cuit @ part, élant a point en quinze ou vingl minutes a I'eau
bouillante. Faire cuire la téte au bouillon pendant deux heures
on denx heures el demie, selon la grandeuor, avec oignon,
carotte, thym, laurier et persil en bouquet, poivre et sel, noix
de muscade. Cuile, enlever la langue et la metire chaude par
moitié¢ sur un plat, le coté-weil vers le haut. Couper langue et
cervelle en fines tranches et en entourer la Lite, garnir avec
des branches de persil.

Voici la sauce que vous aurez apprétée pour servir froide
avee ce mets divin. .

Faire une mayonnaise que vous aurez mis a raliaichir, y
mélanger ce qui suit finement haché : deux beaux cornichons,
guelques cipres, une échalotte, un peu de persil, une cuillerée
de moutarde. Le hachis ne peut étre ajoulé qu'an moment
de servir. Seconde fagon : cuire la téte comme indigué plus
haut. Quand elle est préte désosser et couper en morceanx
assez grands et préparer la sauce suivante que vous versez sur
le tout encore tout chaud : huile, vinaigre, poivre, sel, persil et
¢chalottes hachés et quelques cipres.

R
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Téte de veau vinaigrette

Bien laver a l'ean fralche.
Découpez-la en carrés. Délaver la cervelle dans un plat; en
tournant, verser de 'huile, du vinaigre, moutarde, poivre et sel.
Hacher fin persil el pelit oignon que vous ajoutez a volre sauce,

verser le tout sur les morceaux de téte de vean et servir bien
froid.

Téte de veau en galantine.
Bien laver a l'eau fraiche,

Pour celte préparalion, il est préférable d'acheter la léte de
veau crue, soit par demie, soit par entiere, Lavez-la bien a 'eau
fraiche salée et vinaigrée. Meltez-la cuire & I'eau froide avec un
gros oignon, trois caroltes, clous de girofles, boules de poivre,
un bouquet garni. Laissez cuire Lrois & qualre heures, suivant
la grosseur de la téte. Retirez el désossez. Préparez uue forme,
de prélérence rectangulaire, disposez au fond la couenne,
puis la langue, puis le reste du desossage, puis a nouveau, un
morcean de couenne, Laissez cuire encore le jus un guart
d’heure, puis versez sur la terrine pour couvrir. Laissez
relroidir environ vingl-qualre heures dans un endroit frais.
Servez avec une sauce vinaigtelte, tartare ou remoulade. Clest
un plat délicienx, mais prenez bien soin de laisser cuire suffi-
samment la téte de veaun,

Rognon de boeuf

Couper toute graisse, laver i 'ean vinaigrée, puis bien sécher.

Faire sauter les rognons coupés en tranches dans du beurre.
Préparer ensuite une sauce faite de beurre, purée de tomates,
fécule et si possible de madére ou de bouillon. Y mettre les
rognons et laisser cuire le tout encore quelques instants,

Rognon liégeoise

Couper toute graisse, laver i 'eau vinaigrée, puis bien sécher.

Faites bouillir six pommes de terre d’égale grandeur et, étant
cuites, laissez-les bien sécher. Ajouter des baies de genévriers
Dégraissez 4 demi le rognon et coupez-le en deux. Faites alors
blondir une noix de beurre dans une casserole, poivrez et salez,
déposez-y les deux demi-rognons. Laissez sauler vivement
vingt minutes. Ajoutez alors les pommes de terre coupées en
denx et laissez encore cuire vivement pendant eing minutes
au moins.
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@ceur farci

Hacher oignon et persil, mélanger avec mie de pain, beurre,
poivre et sel. Remplir de cette pile chaque eceur légérement
dégraissé. Les mettre dans une casserole beurrée et avec quel-
ques carrés de lard, laisser cuire de 30 a 40 minutes.

Coeur de veau casserole

Dégarnir le cceur. Faire fondre a la casserole une cuillerée de
beurre. Ceci bruni, y déposer le cceur, salé et paivre i l'intérieur
et extérieur. Une demi-heure au feu en arrosant souvent et

servir avec peltits pois ou compote.

Cceur de veau Bonne-Mére

Acheter deux gros ou cing petits cceurs de veau, 150 gr. lard
maigre, 200 gr. petits oignons, 1 kilo petites pommes de terre et
100 gr. de saindoux.

Mettre chauffer du saindoux dans une casserole de préférence
en terre. Ajouter les coeurs dégarnis, bien les assaisonnerel faire
cuire jusqu'a ce qu'ils aient une couleur dorée. Faire blanchir
séparément les pommes de terre, le lard et les petils oignons.
Cela fait, rissoler les pommes de terre dans la poile au sain-
doux, ajouter les oignons et en dernier lieu le lard coupé en
petits lardons. Quand les pommes de lerre el les oignons sont
suffisamment cuils, les verser sur les corurs el servir chaud,

Ceeur de veau

aux chicorées ou céleris

Couper en denx ou quatre selon la grandeur des coeurs de
veau bien dégarnis. Les rouler dans la farine. Les colorer
au beurre dans la casserole, puis placer autour des chicorées
bien épluchées.

On ne réussit ses plats qu'avec les marchandises
de la Grande Triperie Sainte-Catherine.
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@Cervelle au beurre noir

Plonger quelques minutes a l'eau salée et sécher avant
emploi. A

Laisser dégorger la cervelle quelques minutes & 'ean tiede.
Peler el la couper en deux. Laisser brunir du beurre dans la
poile, quelgues minutes de cuisson sullisenl pour une cervelle
de mouton ou de veau. Celle de beeul doit bouillir d'abord un
quart d'heure. Si vous vouleg, elle peul élre servie ainsi avee
du beurre noir comme du poisson.

@ervelle napolitaine

Plonger quelques minutes & l'eau salée et sécher avanl
I'emploi.

Dégorgez. Bouillir & l'ean vinaigrée dix minutes environ.
Laissez refroidir. Coupez en tranches d'un doigt d'épaisseur.
Assaisonnez, poivre et sel, roulez dans la fécule. Sautez a
I'huile et beurre. Dressez el tenez au chaud. Faites brunir un
peu de beurre, allongez d’un peu d’eaun et laisser cuire au bord
dn fourneau. Ajoutez du jambon maigre et des champignons
cuits hachés; laissez encore cuire cing minutes et versez alors
sur la cervelle.

@Cervelle sauce piquante

Plonger quelques minutes & l'eau salée et sécher avant
I'emploi.

Dégorgez les cervelles, faites bouillir 10 minutes a l'eau
vinaigrée et salée avec des oignons et boules de poivre.
Egouttez, dressez. Failes roussir un peu de beurre, allongez
avec du bouillon, ajoulex échaloites hachées finement, une
pincée de poivre et de sel. Laissez cuire une demi-heure, retivez
du feu, ajoutez des cornichons finement coupés et un [ilet de
vinaigre el versez sur la cervelle, Servez.
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DEMANDEZ ! !

W

Nos cervelles de Mouton

extra fraiches tous les jours

pour estomac délicat . ..

/

Recommandé par les sommilés medicales,

Santé el Vigueur
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Cervelles gratinées Gambetta

Plonger guelgues minutes 4 'ean salée et sécher avanl
I'emploi.

Deux cervelles de veau, cenl vingl-cing grammes de cham-
pignons, cent grammes de langue a 'Ecarlate, deux cuillerées
de bovril, deux tomates épluchées el épépindes, une échalotte,
un verre de vin blanc, une noix de beurre, une pincée de
chapelure. Faire revenir l'echalotle hachée an beurre, ajoulez
les champignons hachés finement (dont on aonray réserve dix
belles tétes), les tomates concassées le bovril salé, le poivre
selon votre goit. Ajouter le vin blane et laisser cuire quinze
minutes,

Les cervelles qu'on aura fait pocher au préalable pendant
dix minutes & l'ean salée et légérement vinaigrée, seront
conpées en tranches de deux cenlimitres dépaisseur.

Metlre queliques cuillerées de sauce dans le fond d'un plat en
terre ou porcelaine & feu, y ranger en alternant, les tranches de
cervelle et de langne, déposer sur chaque tranche de langue une
téte de champignon, recouvrir de sauee, saupoudrer de chape-
lure, faire gratiner & leu doux, pendant dix minutes el servir
aussilot & point.

Salade de museau ou cervelle

Couper en petites tranches fines le museau ou Ik cervelle
cuits @ point. Les laisser mariner dans huile, vinaigre, poivre,
sel el un peu de persil et oignons bien hachés. La proportion
est de deux caillerées d'huile pour une de vinaigre. Clest un
hors-d'eeuvre trés apprécié. La méme préparalion peul se faire
avec des pieds de veau ou de mouton désossés.

Demandes notre Téte de Vean Vinaigrelle,

préparée dans la maison,
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Foie de veau a I'anglaise

Hachez ensemble un kilo de vean cru, trés frais, une livre de
lard frais. Ajoutez un teul entier, du sel, du poivre, du thym ot
du laurier pulvérisés, une échalotte hachée. Passez le toul au
tamis. Avrosez d'un verre 4 vin de vin blanc sec de trés honne
qualité, cuillerée de Bovril, et, si vous voulez rafliner, mais ce
n'eal pas utile, une boite de rognures de trufles,

Si la préparation vous semblait trop séche, ajoutez une
tranche de pain trempée dans du bouillon. Travaillez, pétrissez
le mélange. Foncez et garnissez une terrine de terre de fines
bandes de lard. Mettez le hachis bien tassé. Recouvrez de fines
tranches de lard, Donnez une heure de cuisson a four modéré,

Si la maitresse de maison a4 soin de garnir le panier de
quelques salades dont elle offrira les coeurs que les convives
tremperont dans le sel; =i elle ajoute i cela une belle tranche
de fromage el des fruits, les excursionnistes auront de quoi
réparer forl agréablement leurs forces.

Foie de veau a I'ltalienne

Mettez un morceau de beurre dans un plat a4 sauler avec un
verre de vin blane et faites-y un lit de champignons, persil
el échalotles (le tout haché fin). Mettez dessus une couche de
foie de veau coupé en tranches minces, que vous assaisonnez
de sel et poivre, puis une autre couche de fines herbes, et
ainsi de suite en alternant les couches jusqu'a la fin. Termi-
nez par une couche de barde de lard et faites cuire au four
du fourneau.

Au moment de servir, enlever les bardes de lard et versez

le toul sur un plat; saucez eénsuite avee une italienne blonde
par dessus el servez trés chaud,

Foie lardé

Acheter un bon morcean de foie assez épais. Y introduire
une lardoire, quelques filets de lard gras. Faire rotir au four
ou a la casserole en assaisonnant bien. Servir chaud avec des
pommes de terre rissolées ou froides avee de la compote.

Les gros coeurs de veau peuvent étre prépares et servis de
la méme facon. (Cest délicieux.


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

Paté de foie

Acheter du foie et du lard gras : trois fois plus de foie que de
lard, autant de haché de veau que la moitié du lard. Un jus de
citron, un pen de muscade, du thym et du laurier pilés. Passer
au moulin, mettre le tout dans un saladier, travailler longue-
menl pour avoir un mélange bien égal, Mettre de préférence
dans une lerrine garnie de bardes de lard, Recouvrir la parlie
supérieure d'une toilette de pore, glisser au four. Une heure et
demie & deux heures de cuisson. Le pdté cuit, le laisser dans la
terrine et couper ainsi les tranches.

Le jaune d’ocul se lie trés bien i cetle préparalion. Toutelois,
som emploi n'est pas indispensable.

Foie Meuniére
Le foie étant coupé en tranches, le tourner dans un pen de
farine. Faire frire & la poéle en mélant un peu de persil haché
dans le beurre [ormanl sauce.

Foie Vénitienne

Emincer deux pelits oignons (par 1/2 livre de [oie) et faire
blondir au beurre. Sauter vivement an beurre pendant cing
minules des tranches de foie, ajouter les oignons, encore deux
minules de coisson, parsemer le persil haché fin et du jus
d'un demi-citron. A servir dans un plat trés chaud.

Diverses préparations de foie

Etaler au fond d'un plat des tranches de foie, saler el poivrer,
les semer de chapelure, un peu de persil haché. Recouvrir
le tout de tranches de jambon (épaisseur une), ¥y verser un
demi-verre d'eau on de bouoillon, une demi-heure an four en
fait de euisson.

- -
-

Un moreceau de foie d'une livre, cuit 8 'eau. Hacher avec
trois branches de lard et une de pain dont on enliévera la croite,
Faire un bon mélange avee deux jaunes d'cenfs. A conire an four.

Acheter chez le charentier du lard pour larder un morceaun
de foie. Hacher : oignons, caroftes, persil, sel, poivre el le
restant de lard dont on aura lardé le foie. Faire cuire trois
quarts d’heure ce mélange avee le foie dans une casserole en
couvrant le toul de bhouillon ou d’ean on on aura fail fondre
un pen de jus de viande. Le tout réduit, ajouter de la farine
et du bearre i la sance, le jus d'un citron et mettre au four.
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Croquettes de ris

Faire cuire les ris a4 l'eau avec poivre, sel el un bouguet.
Lier une sauce avec houillon, farine et jaune d'ceufl. Faire
une puite solide avec la sauce et les ris hachés trés fin. En
rouler de petits: pités de la grosseur d’'un ceufl. Rouler ceux-ci
dans le blane d’ceuf légérement battu, puis, dans la chapelure.
IFaire bouillir la graisse a friture, celle-ci étant en forte
¢bullition, v déposer délicatement les croqueties; an hout de
deux a trois minutes, elles sont & point. Des cervelles se
prétent aussi a cette préparation, cuites avant a Veau.

Ris de veau sautés

Préparation trés rapide. Dégorgez et passez environ cing
minutes a 'eau bouillante. Coupez en tranches d'un doigt
d’épaissenr el roulez dans la farine. Sautez les tranches 4 la
podle avec un pen de heurre, poivre el sel environ dix
minules. Dressez sur un plal el, au moment de servir, déposez
sur chague ris une parcelle de bewrre qui, en fondanl, for-
mera la sauce,

Ris de génisse sautés
Méme préparation que les ris de vean, mais faive bouillir
les ris trenle minutes au lien de quinze. Vous pouvez servir
des tranches de cilron.
Ris de veau casserole

Méme préparation que cocur de vean casserole (voir page 2).

Ris de veau sauce poulette
Faire cuire vos ris de veau 4 U'ean avec poivre, sel, thyvm
el laurier. Préparer une sauce comme il est indigqué plus haut
pour les pieds de mouton poulelte,

Pis cuit
i vous achetez le pis eru, le laissor cuire dans volre bhouillon,

Hefroidi, le couper en tranches el faire frire 4 la podle el
arroser de jos de cilron. -
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QUELQUES-UNES
DE NOS SAUCES

Sauce Démocratique

Hachez finement six échalottes, jetez-les dans une casserole
de grandeur movenne, sanpoudrez-les d'une forte cuillerée a
calé de poivre mounlu, arroser cela d'un verre 4 vin moilié
vinaigre ol moitic vin blane. Amenez a ébullition et laissey
réduire vin blane et vinaigre au lrois quarls. Ajoutez a cela
4 a4 5 caillers de purice de lomales conservées, Mouillez pour
le volume sauce deésirée avee du bounillon dans leguel
aura cuit soil du jarrel de beeol oo de vean ou encore une
langue de el ou de veau, de pore ou de monlon (loules ces
viandes s‘accomodenl admirablemenl de celle sauce), & Jdélfanl
de bouillon mouillez simplement avee de 'eau.

Assaisonnez de sel, lnissez bouillir et cuire pendanl un guart
d*henre el liex avee un peu de fécule de pomme de terre délayée
dans un pen d’ean froide. 1l est indispeusable de [ouelter la
sauce en ébullition quand oo lui adjoint sa linison, an tout
dernier moment, alors gue 'ébullilion est arrélée, ajouler
4 cuillerées de cornichons et de capres linement hachés.

sauce Robert

Procides comme pour la sauce précedente, maisau moment
de servir, lm'ﬁqm- vous venez dadjoindre a la sauce le hachis
de cipres el de cornichons ajoulez-y en fouettant légérement
une forle cuillerée & bouche de moularde jaune de Dijon ou,
ce qui est wmeilleur en la circonstunce, de la line moularde
brune de Bordeaux parfumdée i Uesteagon ot aux lines herbes,

Sauce Vinaigrette

Yasser I cervelle an bunis el failes-en nne mayvonuaise sans
euls avee huilg, vinaigre, moutarde, poivre, sel.
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Sauce Italienne blonde

Hacher bien fin du persil, des échalottes et des champignons,
puis melttez-les dans une casserole sur le feu avec un verre
de vin blane. Lorsgque tout est réduit a4 glace, on y ajoute
trois cuillerées d’espagnole el une pincée de poivre. Au moment
de servir, gouter la sauce pour savoir si elle esl assez salée
et Taites-y fondre un morcean de beurre en mélangeant bien,

Sauce blanche aux capres
(POUR LANGUE DE VEAU)

Meélanger dans une casserole 100 grammes de beurre fin et
une cuillerée de farine; el faire une pdle bien lisse, conlinuer
a la travailler, ¥ incorporer un a4 un, cing jaunes d'eeufs, le
jus d’un citron, sel, poivre et muscade ; ajouter un verre d'eau,
el poser la ecasserole sur un feu doux, quand elle commence
a4 prendre, retirez la un peu el conlinuez le travail jusqu’a ce
que la sauce devienne bien lisse, la tenir chaude an bain-marie,
et au moment de servir ajoutez-y en tournant 100 nouveaux
grammes de beurre ainsi ¢u'une bonne pincée de cipres
confites an vinaigre et bien dgoullés,

Sauce Persillade
Délayez dans une assiette profonde trois cuillerées d'huile,
une cuillerée de vinaigre, de la moutarde, un peu de persil
haché fin, poivre et sel; tournez bien.

Sauce Tartare
Dans un bol, écrasez un jaune d’oeuf cuil dur, ajoutes deax
cornichons hachés, une cuillerée de cdpres, un peu de persil
haché et une pineée de ciboulette. Mélangez le loul & une
mayonnaise bien relevee,
Sauce Tango
Mélangez bien une grosse cuillerée i soupe de purdée de
lomates, une cuillére a calé d'essence d’anchois, un bon filel
de sauce anglaise. Ajoulez le tout a 300 grammes environ de
bonne mayonnaise. Mdélangez bien el servir [rais.
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