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Lt

4. —

BOUILLON (Pour cing personnes).

Achetez un bon pied de veau et un demikilo de
nos os & moslle, Comme légumes : une carotte, un
navet, un oignon, un poireaqu, un céleri et une
feuille de laurier. Nettoyez-les et lavezles avec soin.
Lavez de méme, pied et os & l'ecu salée froide.
Dans une marmite, préparez 2 litres d'eau froide.
mettez-y pied et os, salez et poivrez. Laissez faire
un bouillon et écumsz. Ajoutez alors les légumes
et laissez cuire de une et demie & deux heures.

SOUPE JULIENNE.

Découpez une carotte, ee dessous d'un poireau, un
céleri et un navet. Etuvez & feu doux avec un
morceau de graisse ou de beurre. Ajoulez le bouil-
lon, couvrez et étuvez & feu doux durant une heure,
Mettre un peu de pates ou de tapioca. Laissez en-
core bouillir cing minutes.

SOUPE AUX TOMATES (Pour irois personnes).

Prenez une boite de 200 grammes, Délayez dans
un peu de bouillon., Versez le tout dans le bounillon
réchauffé et laissez bouillir quinze minutes. Pour
épaissir cette soupe, vous pouvez y cjouter des
pommes de ferre, cuites prealablement, Passez les
légumes et les pommes de terre au tamis fin et
servez bien chaud.

POTAGE PRINTANIER.

Achetez de nos bons os & moélle ef cu jus ou
deux pieds de wvecu. Faites-leur faire un bouillon,
écumez, Ajoutez alors deux carottes, deux navets,
un poireau et laissez bouillir une heure. Puis cjou-
tez des petits pois frais et des asperges coupées en
morceaux. Laissez alors encore bouillir trente ou
quarante minutes. Servez. :

- —— B T T ——————
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5. —

SOUPE A L'OIGNON.

Coupez en tranghes minces deux ou irois becux
oignons, faitesles roussir & feu doux avec une noix
de beurre et ajoutez une cuillerée de farine. Aprés
quelques minutes de cuisson, versez le tout doms
1 litre de bouillon chaud préparé comme indique ,
plus hout. Laissez cuire quinze a vingt minutes.
Au moment de servir, versez le tout dans la sou-
piére et ajoutez 100 grammes de gruyére moulu et
du poivre fraichement moulu.

OXTAIL BRUXELLOIS.

Achetez un demikilo de nos os & moélls et deux
beaux pieds de veau, un demikilo de queue de
bosuf, coupée en morceaqux. Lavez blen, mettez au
feu & l'sau froide, garnissez d'un oignon, deux ca-
rottes, un céleri, un poireaqu, deux pommes de terre,
un bouquet garni, gel, poivre, une pointe de poivre
de Cayenne. Laissez cuire deux heures et demis
et ajoutez une boite de purée de tomates. Laissez
encore cuire un quart d’heure. L'on peut, avant de
servir, ajouter & ce potage un ceuf dur coupé en
rondelles.

CONSOMME DE VEAU.

Achetez deux pieds de veau, meitez & l'eau froide
avec un céleri, une carotte, un oignon, un poireau.
Laissez cuire deux heures. Désossez les pleds de
veau, dont wous servirez la chair avec le potage.
Ajoutez un peu de persil haché et servez.

PAS DE BON POTAGE

SANS

UN BON PIED DE VEAU

R A
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Les meilleurs légumes, les plus frais
s‘achétent acu MARCHE PUBLIC
de la PLACE SAINTE-CATHERINE

8. — LANGUES : Preparatifs.

Sl vous achetez la langue la veille, mettezla une nuit
dans l'equ salée (3 poignées de sel pour un seau
d'eau).

SI vous l'achetez le jour-méme, quelques minutes pour bien
la dégorger et la laver suffisent.

ON peut constater que la langue est cuite & point quand
en la piquant d'une fourchette, plus aucun jus rose
ne sort de la langue.

Durée de la cuisson :

Boeuf : 1% & 2 kg, : 2% h. environ;
2a3kg :3 h ad¥ h. environ.

Vecqu : 1 h. 15 & 1 h. 30 environ.

Mouteon, Porc : 45 minutes a 1, heure environ.

Cuisson :

Pour bien cuire une langue, il faut la metire & cuire
a l'eaqu froide. Ajoutez, comme pour un bouillon :
légqumes, céleris, poireaux, caroties, poivre, sel, épi-
ces ef, encore mieux, quelques os, ou un bon pied
de veau.

Pour peler :

Tenez la langue par le bout, graitez fortement avec
le dos du couteau; si la langue est cuite & point,
la peau s'enléve avec facilité.

9. — LANGUE AUX CORNICHONS.

Lavezla; metiezla cu feu avec des légumes comme

pour un bouillon; laissez-la bouillir jusqu'au moment

de la mettre dans la sauce suivante :

Faites blondir de la graisse, du lard, du beurrs;

ajoufez de la chapslure, hachez des ocignons et fai-
% 3
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10. —

11.—

“tes roussir; poivre, sel, un peu de vin de Bordeaux,

allongez de bouillon dans lequel bout la langue,
{aites cuire sans frop épaissir, ajoutez un peu -de
muscade et tant soit peu de laurier.. Mettez la lan-
gue sur un plat et garnissez de cornichons décou-

pés. Lalssez revenir la vmnde un moment dans la
sauce, avant de servir.

LANGUE DE BCEUF AU MADERE.

Faites bouillir une belle langue de beeuf pendant
une heure seulement; pelezla. Assaisonnez-la de
poivre et de 'sel, puis mettez-la au four dans une
casserole plate avec un peu de beurre, des oignons
el des carottes en rondelles, des couennes de lard,
un bouquet garni, une branche de céleri. Au bout
d'une heure, écumez la sauce, transvasez dans une
casserole, ajoutez tomates, bouillon et wvin blanc;
mouillez & meitie. Remettez le couvercle et faites
cuire & couvert pendant une heure. Passez la sauce
au tamis fin, liezdla & la fécule délayée dans du
madére. Dégraissez avec soin et repassez a la fine
passoire, Servez avec les pommes a l‘anglaise,

LANGUE A LA TYROLIENNE.

Mettez dégorger la langue & l'eau froide, parez-lu,
daites-la bouillir avec des légumes comme pour un
boeuillon. Retirez lalangue, pelez-la. Faites roussir un
bon morceau de beurre; délayezy une cuillére de
farine, et allongez cu moyen de gquatre ou cing cuil-
lerées d'eau et d'un grand verre de bon vin de
Bordeaux, Ajoutez & la sauce 125 grammes de rai-
sins Suliane ou de raisins secs préalablement bien

 lavés et détrempés, du poivre, un peu de sel, quel-

ques clous de girofle, deux ou trois échalotes trés
finement hachées et un filet de vinaigre et une
prise ou deux de sucre.

La scuce doit éire crémeuse aprés avoir cuit douce-

ment pendant une demi-heure. Au besoin, Hez avet
un peu de fécule. Disposez la langue de bosuf dans

la scuce et laissez cuire quelques minutes encore.

Servez trés choud.

St o e


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

12. —

13, —

14.—

LANGUE DE BGEUF AU PARMESAN.

Apres avoir falt dégorger et cuire, dans un bouillon
bien assaisonné, une belle langue de bceuf, enle-
vez-en la peau, coupezla en tranches, gque vous
réunissez dans la forme primitive, Mettez la langue
dans une casserole avec un verre de vin blanc sec
et deux cuillerées a pot de bouillon.

Laissez réduire 15 minutes dans un plat légérement
creux; versez une partie de la sauce, rapez par-
dessus du fromage de parmesan, etendez-y les tran-
ches de langue, recouvrez-les du reste de la sauce.
Saupoudrez de parmesan. Placez & four doux et
laissez cuire encore guelgues minutes.

LANGUE AU GRATIN.

Mettez cuire la langue de bosuf, aprés l'avoir lavée
avec des légumes comme pour un bouillon, Apres
cuisson, enlevez la peau qui la recouvre, puis cou-
pezla en tranches trés minces.

Garnissez un plat & gratin de noisettes de beurre,
de cornichons, d‘échalotes, de ciboule et de persil;
le tout trés finement haché; mouillez d'un demi-verre
de bouillon cu de vin blanc; assaisonnez de sel et
de poivre, saupoudrez dun peu de chapelure. Re-
couvrez les tranches de langue et assaisonnez-les

‘par-dessous. Faites cuire quelgues minutes a four

modére.

LANGUE AUX TOMATES.

Lavez et parez bien soigneusement la langue de
boeuf, Faites:la bouillir avec des légumes et un gros
oignon. Aprés cuisson enlevezen la peau. Metiez
dans une cassercle émaillée un grés morceau de
beurre, posezy la langue de besuf, faitesla revenir
ot prendre couleur des deux cbiés. Ajoutez du bouil-
lon, un verre de madére, une cuillerée de bon vinai-
gre de vin, une boite de purée de tomates, ou trois
ou quatre tomates fraiches bien mires, quelques
cornichons et 250 grammes de champignons sautés
au beurre. Vous pouvez employer des champignons
conservés, Laissez encore cuire la langue a feu
miodéré pendant une demi-heure et lisz la sauce
avec un peu de farine, Servez irés chaud.

5
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15, —

18, —

1700

18, —

18, —

LANGUE AUX RAISINS.

Faites bouillir la langue, pelezla, meftez-la dans du
vin rouge ou du vinaigre additionné d'eau, de thym
et de laurier, pendant quelques heures; laissez fon-
dre du beurre dans la casserole et laissez rissoler,
pendant dix minutes, Ia langue suffisamment assai-
sonnée de sel, poivre, elc.; ajoutez des petits raisins
secs ef un peu de liquide dans lequel la langue a
mariné. Encore un quart d’heure de cuisson; -servez
chaud.

LANGUE SAUCE ROBERT.

La langue étant bouillie, coupezla en tranches min-
ces et arrosezda de sauce préparée comme suit :
faites roussicr un olgnon haché trés fin, allongez
avec du bouillon o vous avez délayé un peu de.
fécule, laissez monter, puis ajoutez du poivre et de
la moutarde. Melangez bien le tout, Passez la sauce
aqu tamis fin, Déposez la langue sur un plat et servez
trés chaud.

LANGUE FUMEE.

Mettez tremper la langue, pendant trois jours, dans
une saumure. préparée comme suit : 6 litres d'eau
fraiche, 1 kilo de sel, 50 grammes de salpétre,
200 grammes de sucre blanc, Faites bouillir, écumez,
laissez refroidir et ajoutee quelques boules de poi-
vra, du thym et du laurier. Faites ensuite fumer la
langue chez voire charcutier. Quand celui-ci wvous
'aura rendue, faitesla bouillir. Se conserve alors
trés longtemps.

LANGUE FROIDE.

Faites bouillir la langue dans le bouillon ou le
polage, Laissez-y refoidir la langue. Découpez-la et
servez avec de la salade de saison, une sauce
mayonnaise, ravigotte, vinaigrette, elc.

SALAISON D'UNE LANGUE.

Il faut meiire la langue trois jours dans la squmure
suivante : 6 litres d'eau, 2 kilos de sel, 50 grammes
de salpéire, 200 grammes de sucre blanc; bien faire
dissoudre et mélanger le tout, puis y mettre la lan-
gue & saler. .
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20.—

21, —

22.—

TRIPES A LA ROUENNAISE.

Faites revenir au beurre cquelques pelits ocignons
blancs. Mettez, dans une casserole plate, 1 kilo
de tripes achetées bouillies bien assorties, coupées
en carrés, avec un bon morcecu de beurre. Ajoutez
les petits oignons. et leur cuisson. Poiviez et salez
bien. Couvrez de deux verres de bon vin blanc sec,
ajoutez une cuillére & soupe. de sauce anglaise et
une cuillére de moutarde, Laissez mijoter au coin
du feu environ une heure, Au moment de servir,
liez la souce & la fécule, un joune d'csuf et finissez
avec un peu de citron.

FRAISE DE VEAU AU BEURRE BRUN.

Ajoutez 3 cuillerées de vinaigre & 2 litres d'ecu.
Faites bouillir le mélange. Msttez-y lax fraise de veau,
laissez bouillir dix minutes. Retirez la fraise et égout-
tez-la, Mettez-la dans une casserole plate avec sel,
poivre, légumes, elc., comme pour un pot-cu-feu.
Leissez cuire environ une heure, puis coupezla en
morceaux et dressez sur un plat avec du persil frit.
Comme sauce, servez du beurre brun avec un filet
de vinaigre, Vous pouvez de méme employer la
saquce tomate, vinaigrette, ou la sauce poulette,

TRIPES GRILLEES.

Achsetez un assortiment de ftripes déja bouillies, soit
gras-double, estomac, boyaux gras, Laissez frire au
beurre & la poéle, jusqu'é ce gqu'elles soient bien
brunies et servez bien chaud en arrosant de jus de

scitron pour relever le gofit. C'est un plat irés éco-

23, —

nomique qui se recommande le jeudi ot le samedi.
TRIPES A LA MODE DE CAEN.

Achetez vos fripes cuites. Coupez-les en cdmrés, met-
tez-les dans une casserole ol vous ajoutez une
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24, —

25, —

26, —

carotte, un oignon, un pied de veau, du thym, du
laurier, clous de girofles et boules de poivre, un
céleri, Couvrez le tout avec un mélande d'eau et
de vin blanc. Laissez cuire doucement, pendant une
bonne heure. Finissez le plat avec un bon verre de
vin blanc ocu de fine, Servez trés chaud avec pom-
mes vapeur.

GRAS-DOUBLE A LA MODE DE TROYES.

BAchetez un gras-double bouilli, Coupez-le en gros
carrés. Lavez bien et séchez. Enduisez de moutarde,
passez. a la fécule, roulez dans l'ceuf battu, pas-
sez & la chapelure et faites frire dans la graisse.
Servez avec une sauce tomate ou vinaigrette. (Voir
sauces, page 23.)

GRAS.-DOUBLE A LA PROUDHON.

Marinez le gras-double acheté bouilli, coupez en |

morceaux dons une terrine avec du persil et une
échalote hachés, un peu d'ail et 'du vinaigre. Faites
tenir tout l'assaisonnement au gras-double que vous
qurez passé & la mie de pain en appuyant des
deux cotés de chaque morceau avec le plat du
coutequ. Grillez et servez avec une sduce comme
suit : Ecrasez un oceuf dur, faites une mayonnaise
avec huile, vinaigre, poivre et sel, djoutez si possi-
ble des c@pres, cornichons et herbes aromatiques
hachées,

TRIPES AUX TOMATES.

Cecl est un plat fort goilité dans le midi de la France
ot l'on y ajoute de l'cil. Mettez & cuire dans une
casserole quelques carrés de lard, versez-y une
petite boite de purée de tomates et un peu de sauce
brune ou jus de viande. Aprés quelques instants,
mettez-y les ftripes coupées en carrés et achetées
déja bouillies, laissez cuire 20 minutes, Servez bien
chaud avec des pommes de terre.
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27.—

28, —

30. —

31. —

AVANT LA PREPARATION.

Les cervelles doiveni de préférence éire pelées
avant I'emploi. Pour ce, plongezles dans l'eau tiéde
et tirez les petites peaux, en les fenant sous l'eau.
Il est préférable de pocher & l'ecu bouillante toutes
les cervelles, ‘pour n'importe quelle préparation.

CERVELLES BATTUES.

Lavez les cervelles & l'ecu tiéde, mettezles cuire &
l'equ bouillante salés, pendant 20 minutes. Egouttez-
les. Mettez dans un poélon un gros morceau de
beurre et un ocignon finement haché; ajoutezy les
cervelles; faites cuire & feu doux, en écrasant les
cervelles. Tournez tant que les cervelles forment

une créme épaisse, Salez, polvrez et servez tres

chaud.
CERVELLE ViNAIGRETTE.

Achetez une cervelle de beeuf ou de veau, faites
bouillir & l'ecu vinaigrée un quart d’heure environ.
Retirez ‘et égouttez, détachez le cervelet, Délayez
celul-ci dans un plat; en tournant versez huile,
vinaigre, moutarde, poivre et sel. Tournez bien.
Hachez fin, persil et petit oignon que vous ajoutez
& cette sauce. Versez le tfout sur la cervelle que
vous qurez préalablement coupée en franches d'un
demi-centimétre d'épaisseur. Servez froid,

SALADE DE CERVELLE.

Coupez en petites tranches fines la cervelle cuite a
point. Laissezla mariner dans lhuile, vinaigre, poi-
vre, sel, un peu de persil et oignons bien hachés.
La proportion est de deux cuillerées d'huile pour
une de vinaigre. C'est un hors-d’'ceuvre trés apprécié.
CERVELLE AU BEURRE NOIR.

Laissez dégorger la cervelle quelques ininutes a
l'eau tidde. Pelez et coupezla en deux. Laissez

9
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brunir du beurre & la poéle, jetez-y la cervelle;
quelques minuies de cuisson suffisent pour une
cervelle de mouton ou de veau, Celle de besuf doit
bouillir d’abord un quart d’heure, Servez avec du
citron.

32, — CERVELLE PARISIENNE.

Lavez et pelez vos cervelles avec soin. Faites-les
bouillir, avec sel et un jus de ciiron, environ 20
minutes, Retirez-les et laissez refroidir. Coupez-les en
grosses tranches et étalez sur un plat. Préparez une
salade composée comme suit : cosurs de laitue,
concombre coupé en rondelles, radis émincés, Assai-
sonnez le tout d’huile, vinaigre et moutarde; dispo-
sez sur la salade des quartiers d'ceufs durs et sur
le plat de cervelles, une bonne mayonnaise bien
relevée et épaisse.

MMM AR

NOUS VOUS RECOMMANDONS LA

CHARCUTERIE

du MARCHE (SAINTE - CATHERINE)

(juste derriere le coin)
(@, 91 9l

Ses plus fines spécialités

—_——

Sa meilleure viande de Porc fraiche

—_——

Téléphone : 11.44.69

WA ARSI

10
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35, —

36. —

CCEUR DE VEAU GANTOISE.

Achetez un beau cosur de veau ou trois petits; assai-
sonnez el laissez colorer au beurre dans une casse-
role couverle pendant trois-quarts d'heure environ,
au four, en ayant soin d'arroser de temps en temps.
Entretemps, beurrez une terrine, Dans un saladier,
mellcz cing & six pommes de terre cuites & l'eau,
deux cuillerées a soupe de lait, un ceuf battu; assai-
sonnez de sel, poivre et noix de muscade; mélangez
et versez dans la terrine, saupoudrez de 50 grammes
de fromage rapé, déposez par-dessus quelques par-
celles de beurre et laissez grafiner au four., Pour
servir, mettez les cosurs sur un plat, cllongez la
sauce des cosurs d'un peu de bouillon, versez dans
le plat, Servez les pommes de terre en méme temps
dans la terrine.

CEUR DE VEAU CASSEROLE.

Dégarnissez le coeur. Faites fondre & la casserols
une cuillerée de beurre, Celui<i bruni, déposezy
le cosur, salé et poivré & l'intérieur et & l'extérieur,
45 minutes au feu en arrosant de jus; servir avec
petits pois ou compole.

CEUR FARCL

Hachez oignon et persil, mélangez avec mie de
pain, haché de porc, beurre, poivre et sel, Remplis-
sez de cette pate chaque cosur légérement déaraissé.
Mettez-les dans une casserole beurrée, avec quel-
ques carrés de lard, et laissez cuire 45 minutes.
CEUR DE VEAU BONNE MERE.

Achetez deux gros ou cing petits ‘coeurs de veau,
150 grammes de lard maigre, 200 grammess de pe-
lits oignons, 1 kilo de petites pommes de terre et
100 grammes de saindoux. Mettez & chauffer du
saindoux dans une casserole de préférence en terre.
Ajoutez les cosurs dégarnis, assuiso:mgz—les bien

1
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ot faites cuire jusqu'a ce qu'ils aient une belle cou-
leur dorée. Faites cuire séparément les pommes de
terre, le lard et les oignons, rissclez les pommes
de terre dans la poéle & la graisse, ajoutez les
oignons et en dernier lieu le lard coupé en petits
lardons. Quand les pommes de terre et les oignens
sont suffisamment cuits, versez-les sur les cceurs, et
servez chaud.

37, — BIFTECK DE C(EUR.

A cuiré au feu vif, Mettez dans la poéle un peu
de beurre ou de notre graisse de boeuf et veau,
laissez brunir. Déposez dans la poéle les biftecks
de coeur et sautez vivement quelgues minutes, tout
en assaisonnant bien (poivre et sel). Servez avec
, pommes frites.

MM ATV AWAMAAAMAIAA N

Vous ne reussirez...
les recettes « exquises »
contenues dans ce livre

qu'en achetant a la

GRANDE TRIPERIE CENTRALE

46 - 48, rue Sainte-Catherine, 46-48
{Place Sainte-Catherine)

YAV AWM
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PAS DE BON POTAGE

SANS

UN BON PIED DE VEATU

38, —

39.—

40, —

TETE DE VEAU TORTUE.

Achetez la téte de veau cuite, Si vous l'achetez crue,
faites-la bouillir au préalable. Laissez fondre un
morceau de beurre dans une cassercle, metiez-y la
téte de veau désossée et coupée en morcequx, Ajou-
téz un peu de bouillon ou d'eau chaude dans la-
quelle vous aurez délayé une boite de tomates.
Laissez mijoter une vingtaine de minutes, Mettez
quelques boulettes de haché de porc et quelques
champignons préalablement pochés, Encore dix mi-
nutes de cuisson, Un peu de fécule et de madére
pour lier la sauce. Assaisonnez bien et servez
chaud.

TETE DE VEAU VINAIGRETTE.

La téte étant cuite, désossezla et découpezla en
carrés, délayez la cervelle dans un plat en tournant,
versez de l'huile, du vinaigre, moutarde, poivre et
sel. Hachez fin persil et petifs oignons que vous
ajoutez & volre scuce; versez le tout sur les mor-
ceaux ‘de téle de veau et servez bien froid.

TETE DE VEAU FRANGAISE. !

Voici une fagon de servir ce plat : achetez la téle
de veau de préiérence crue. Si wvous la prenez
entiére, faites-la couper en deux, Enlevez la cervelle
qui se cuit & part, étant & point en quinze ou
vingt minutes & l'eaqu bouillante. Faire cuire la téte
au bouillon pendant deux heures ou deux heures
et demie selon grandeur, avec cignen, carotte, thym,
lauriér et persil en bouquet, poivre et sel, noix de
muscade. Cuite, enlevez la langue et metiezlq,
chaude, par moitié sur un plat, le coté c=il vers le
haut. Coupez langue et cervelle en fines tranches
et entourez-en la téte, garnissez avec les branches
de persil. d 7

13
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41. —

42, —

14

Voici la souce que vous aurez apprétée pour servir
froide avec ce mets divin :

Faites une mayonnaise trés ferme que vous aurez
mise & rafraichir, mélangez-y ce qui suit : finement

hachés : deux beaux cornichons, quelques capres,

une échalote, un peu de persil, une cuillerée de
moutarde. Le hachis 'ne peut étre gjouté qu'au mo-
ment de servir.

TETE DE VEAU EN FRITURE.

Pour ce procédé, l'on emploie la joue de la téte de
wveau, que l'on achéte cuite et désossée. Découpez
en carrés de 2 V2 cm. de c6té. Mettez ces morceaux
sur un plat. Assaiscnnez de poivre et de sel, ajou-
tez le jus d'un citron, un filst d’huile, et saupoudrez
de persil haché, Laissez tremper trois-quarts d'heure
en retournant de temps & autre les morcequx, Dix
minutes avant de servir, enlevez les morcequx et
trempez-les dans la chapelure, Jetez dans la graisse
a friture bien chaude, Quand les morceaux y vien-
nent bien dorés, retirez-les, égouttez-les sur un linge,
et salez légérement. Dressez et entourez de persil
frais. Comme sauce, servez une scuce tomate ou
une sauce tartare.

TETE DE VEAU OU DE PORC G
Pour cette préparation, il est préiérable d'acheter
de la téte de veau crue, et ajoutez un pied de
veau ou de porc. Lavezla bien & l'eau fraiche
salée et vinaigrée, Mettez-la cuire a l'eau froide
avec un gros oignon, trois carottes, clous de girofles,
boules de poivre, un bouquet garni, Laissez cuire
trois @ quatre heures, suivant la grosseur de la téte.
Retirez et désossez, Préparez une forme, de préfé-
rence rectangulaire, disposez au fond la couenne,
puls la langue, puis le reste du désossage, puis &
nouveau, un morceau de couenne, Laissez cuire en-
core le jus un quart d'heure, puis versez sur la
terrine pour couvrir, Laissez refroidir environ vingt-
quatre heures dans un endroit frais. Servez avec
une sauce vinaigretts, tartare ou remoulade, C'est
un .plat -délicieux; mais. prensz . bien, soin da laisser
cuire suffisamment la téte de veau.' -y
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43, —

44, —

45. —

TETE PRESSEE DE CAMPAGNE.

KAchetez une demi-téle de veau crue ou de porc,
suivant les gofits, un gros coeur de veau, deux pieds
de wveau. Lavez bien le tout & l'ecu froide salée.
Mettez au feu, & l'eau froide, la téte et les pieds,
avec deux oignons, deux carottes, un poirecu, un
céleri, poivre, sel, noix de muscade et bouquet garni,
environ deux heures, A ce moment, gjoutez le coeur
de veau et laissez cuire encore une heure, Retirez
alors la viande et coupez-la en gros dés, déscssez
les pieds, Disposez dane une terrine les pieds dé-
sossés et les dés de viande, Laissez cuire encore le
jus un quart d'’heure, puis versez sur la terrine
pour couvrir, en meélangeant de cornichons, Laissez
refroidir 24 heures.

On peut éventuellement mélanger la téte de veau
et la téte de porc.

CHOESELS AU MADERE (Préparation compléte),

Proportions pour trois persennes : 600 grammes choe-
sels; 250 grammes rognons; 250 grammes gqueue;
trois pleds de mouton; un ris boeuf; 250 grammes
blanquette; une boiie quenelles; une boite champi-
gnons. Faites cuire la queue avec un cignon hache
dans un peu de bouillon ou d'equ. Au bout de trois
quarts d'heure, ajoutez un peu de poitrine de veau
coupée en_carrés, des pieds de mouton, thym, lau-
rier, girofles et boules de poivre, Aprés vingt-minu-
tes de cuisson, mettez-y les choesels, du rognon et
un ris de beeuf, coupé en tranches. Encore trente
minutes de cuisson. Enfin, les quenelles en liant
votre sauce au madére. Servez ce plat mrec des
pomtes de terre cuites a l'equ.

CHOESELS AU MADERE (Préparation rapide).

On peut également, en n'employant rien que les
choesels, préparer ceux-ci comme ci-dessus et ajou-
ter au courant de la cuisson un verre de madére et
un peu de purée de tomates, Ce dernier condiment
est facultatif; on peut le supprimer éventuellement.

15
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46. —

47, —

48. —

ROGNONS SAUCE ROBERT.

Dégraissez le rognon, assaisonnezle et mettez-le
dans une casserole cu cocotte, dans laquelle vous
aurez fait fondre un gros morceau de beurre, Faites
colorer de tous cotés, et couvrez la casserole pen-
dant un quart d'heure environ. Le rognon étant cuit,
retirez-le et gardez au chaud. Versez dans la casse-
role un petit verre de vin blanc et deux verres de
fine champagne; faites évaporer, retirez la casserole
du feu et incorporez au fond réduit une cuillere a
café de moutarde blanche, 50 grammes de bsurre
par petits morceaux, le jus d'un gquart de citron et
un peu de persil haché, Mélangez bien le tout,
découpez le rognon, ajoutez & la sauce le jus qui en
découle, remettez le rognon dans la casserole con-
tenant la sauce bien chaude. Servez, sur des assiet-
tes bien chaufiées.

ROGNON LIEGEOISE.

Faites bouillir six pommes de terre d'égale aran-
deur et, étant cuites, laissezles bien sécher. Dégrais-
sez & demi le rognon et coupezle en deux. Faites
alors blondir une noix de beurre dans une casserole,
poivrez et salez, déposezy les deux demi-rognons.
Laissez sauter vivement vingt minutes. Ajoutez alors
les pommes de terre coupées en deux et laissez en-
core cuire vivement pendant cing minutes au moins,

ROGNONS SAUTES.

Coupez les rognons en tranches., Enlevez soigneuse-
ment toute la graisse. Lavez & l'equ vinaigrée et
salée. Essuyez. Roulez dans la fécule ou la farine.
Dans la poéle & frire, faites blondir un peu de
beurre ou de graisse, veau et boeuf; jetez-y les
tranches de rognons et laissez sauter vivement envi-
ron sept a dix minutes. Servez bien chaud avec du
citron, une sauce anglgise ou aux tomates.

49, — ROGNONS SAUCE TOMATE

16

Faites sauter les rognons coupés en tranches dans
du beurre. Préparez ensuite une sauce faite de
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beurre, purée de tomates, fécule, et si possibls de
madere ou de bouillon, Mettez-y les rognons et
laissez cuire le tout encore quelques instants.

50.— ROGNONS GRAND'MERE.

Faire bouillir six pommes de terre d'égale grandeur.
Quand elles sont cuiles, faitesles bien sécher. Dé-
graissez le rognon et coupez-le en grosses tranchaes.
Faites blondir une noix de beurre dans une terrine,
poivrez, salez, déposezy les rognons et laissez sau-
ter vivement quinze minutes, Ajoulez & ce moment
les pommes de terre, des tranches de champignons,
des dés de lard et un petit oignen., Laissez enceore
cuire quinze minutes pour les rognons de veau et
trente minutes pour les rognons de bosuf,

A LA

CHARCUTERIE
du MARCHE (SAINTE - CATHERINE)

(juste derriére le coin)
NOUS VOUS RECOMMANDONS :
Ses délicieux Patés de Foie

——

Ses Galantines : Veau ou Porc

Pl
Ses Saucisses de Campagne
Téléphone : 11.44.69
AMAMAMATAMAMAAAAAAMAMAMAAANAANNY
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LA
C/E

TRIPERIE PLACE
NTRALE SAINTE - CATHERINE

5l. —

52, —

53, —

54, —
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FOIE A LA SICILIENNE.

Achetez voire foie coupé en tranches, faites-le reve-
nir & la poéle avec un bon morceau de beurre et
un oignon haché. Quand il n'est plus saignant, salez
et saupoudrez d'une poignée de farine et tournez
rapidement la sauce. Ajoutez un petit verre de vin
blanc et un verre de bouillon, Laissez cuire quel-
ques instants en remuant bien, ajoutez une cuillerée
de tomates en purée, des champignons hachés et
revenus au beurre, Servez avec pommes frites de
préférence.

FOIE AUX PRUNEAUX.

Achetez votre foie en un morceau, piquezle de lar-
dons, Faites alors brunir quelque peu & la cassercle,
avec une demi-cuillerée de farine et un beau mor-
ceau de beurre. Retournez le foie trois & quatre fois.
Mouillez avec un verre de vin rouge, salez, peoivrez
bien. Ajoutez quelques épices et 250 grammes de
pruneaux préalablement mis & ramollir dans un peu
d'eau tiéde. Laissez cuire a feu doux environ une
bonne demi-heure. Vous pouvez servir entouré de
petits crofitons de pain frits au beurre.

TOASTS AU FOIE DE VEAU GRAS.

Un morcequ de foie de 500 grammes cuit a l'equ.
Hachez avec trois tranches de gras de lard et une
de pain dont vous avez enlevé la croiite, Faites un
bon mélange avec deux jounes d'ceufs, A cuire au
four et servir avec des toasts.

FOIE A LA PARISIENNE.

Etalez au fond d'un plat des tranches de foie, salez
et poivrez. Semezles de chapelure, un peu de persil
haché. Recouvrez le tout de tranches de jambon
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55, —

56, —

57. —

(épaisseur uns), veisezy un demi-verre d'eau ou
de bouillon, Une demiheurs au four en fait la
cuisson.

PATE DE FOIE.

Achetez du foie et du aras de lard. Trois fois plus
de fole gque de gras, autant de haché de veau que
la moitié du lard. Un jus de citron, un peu de mus-
cade, du thym et du lgurier pilé et un jaune d’ceuf.
Passez au moulin, mettez le tout dans un saladier,
travaillez longuement pour aveir un mélange bien
egal. Mettez de préférence dans une terrine garnie
de bardes de lard, Recouviez la partie supérieure
d'une foilette de pore, glissez qu four; une heure et
demie & deux heures de cuisson. Le paté cuit, lais-
sez dans la terrine et coupez ainsi les tranches,

FOIE MEUNIERE.

Le foie étant cqupé en tranches, tournezle dans un
peu de farine, Faites frire & la poéle en mélant un
peu de persil haché dans le beurre formant sauce.

FOIE A LA CEMPAGNARDE.

Achetez chez le charcutier du lard pour larder un
morceau de foie, Hachez : oignons, carottes, persil,
sel, poivre et le restant du lard dont vous avez lardé
le foie. Faites cuire trois-quarts d'heure ce mélange
avec le fole dans une casserole en couvrant le tout
de bouillon ou d'esau ob vous avez fait fondre un
peu de jus de viande. Le tout réduit, ajoutez de la
farine et du beurre & la scuce, le jus d'un citron ‘et

- mettez au four, 10 minutes environ.

58, —

CROQUETTES DE RIS.

Faire cuire les ris & l'sau quinze minutes pour le
veau, trente minutes pour la génisse, avec poivre,
sel et un bouquet. Liez une sauce avec bouillen,
farine et joune d'csuf, Faites une péate solide avec
la sauce et les ris hachés trés fins. Roulezen de
petits patés de la grosseur d'un ceuf. Roulez ceux-ci
dans le blanc d'ceuf légérement batiu, puis dans

19
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89, —

60. —

la chapelure, Faites bouillir la graisse & friture;
celle-ci étant en bonne ébullition, déposezy délica-
tement les croquettes. Au bout de deux a trois
minutes, elles sont a point.

RIS DE VEAU CASSEROLE.

Faites blondir une cuillerée de beurre dans une
casserole, mettez-y les ris bien essuyés roulés dans
la farine, Assaisonnez de poivre et sel. Couvrez et
laissez cuire vingt & trente minutes, en ayant soin
d’'arroser de jus au cours de la cuisson. Servez avec
compote de pommes, ou petits pois a la frangaise.

RIS DE VEAU EN COTELETTES.

. Faites bouillir vos ris de veau vivement quinze mi-

61, —

62, —
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nutes, Coupezles en tranches d'environ 1% cm.
d'épaisseur. Trempez dems le blanc d'ceuf et roulez
dans la chapelure. Faites sauter au beurre environ
cing & six minutes. Pour imiter la cote, enfoncez
dans chaque merceau une petite broche de bois
garnie d'une papillote. Ajoutez un bon morceou de
beurre frais.

RIS DE VEAU SAUTES.

Préparation trés rapide, Dégorgez et passe: environ
15 minutes & l'eau bouillante, Coupez en tranches
d'un doigt d'épaisseur et roulez dans la farine.
Sautez les tranches & la poéle avec un peu de
beurre, poivre et sel, environ dix minutes. Dressez
sur un plat et, cu moment de servir, déposez sur
chague ris une parcelle de beurre qui, en fondant,
formera la sauce.

PIEDS DE MOUTON OU DE VEAU POULETTE.

Si vous achetez des pieds de mouton crus, il con-
vient de les cuire d'cbord & l'equ comme pour
la téte de veau. Achetez-les cuits, vous y gagnerez
du temps. Coupez-les donc en deux en lopgueur par
le milieu, enlevez la petite, touffe de poils qui s'y
trouve, Faites fondre une cuillerée de beurre, met-
tez-y deux culllerées & soupe de farine, mélangez
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64. —

bien, versez-y un peu de bouillon ou d'eau chaude
et fouettez bien pour empécher qu'il y ait des
grumeaux. Vous aurez préparé 100 grammes de
champignons frais, cuits au beurre, ou une petite
boite de conservés. Coupez-les en lames fines, jetez-
les dans la sauce ainsi que les pieds. Faites mijo-
ter une heure environ cu coin du feu, Pressez-y
un citron et, ou moment de servir, ajoutez un jauns
d'csuf en mélangeant pendant deux minutes et au
feu.

LE KIP -EAP.

Achetez dans la proportion suivante : 1 kilo de
gras-double, un beau mou de veau, un beau cceur
de wveau, 1 kilo de joue de beeuf, trois pieds de
veau. Mettez & cuire & hauteur 'd'eau, avec un
demikilo d'cignons hachés (ceci peut étre changé,
plus ou moins selon les goflits), thym, laurier, noix
de muscade, poivre et sel. Aprés une heure et
demie de cuisson, egouttez'dans une passette et
filtrez le jus & travers un drap fin. La viande égout-
tée, les pieds de veau désossés, passez & travers
le moulin ou coupsz en carrés dun pouce, Remet-
tez le tout dans le jus avec deux cuillerées a soupe
de vinaigre et quelques cornichons, Réchauffez &
feu doux, mélangez bien sans ébullition, versez dans
une forme quelconque et laissez refroidir vingt-quaire
heures.

CARBONNADES FLAMANDES.

Achetez 1 kilo de nos carbonnades sans os. Faites
roussir trois ocignons émincés, Prenez une cassercle
et saqutez légérement la viande & la graisse, retirez
la viande, mettez dans la casserole deux cuilléres
de farine, laissez cuire doucement cing minutes,
ajoutez deux verres d'equ, Ajoutez les oignons blon-
dis et la viande. Versez sur le tout un filet de vinai-
gre de vin de préférence et un bouquet garni, Lais-
sez cuire une demi-heure au feu assez vif. Retirezle
bouquet. Ajoutez un petit verre de vin rouge ou
de lambic. Laissez encore cuire dix minutes. Servez
avec des pommes de terre cuites & l'sau.

2L
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65.— BCEUF A LA MODE (Pour la joue de beeuf).

Achetez une joue d'un kilo, mettez le morceau dans
une terrine, assaisonnez de sel, poivre et versez
dessus un verre de vin blanc ou rouge. Ajoutez
thym et laurier, laissez mariner foute la nuit; le
lendemain, séchez voire morceau et laissez colorer
& la graisse, dans une cassercle. Versez la graisse,
puis cjoutez & la casserole le vin de la marinade
ot un peu d'eau chaude, de fagon & ce que le
morceau soit couvert aux trois quarts. Mettez alors
deux grosses caroites coupées en morceaux, deux
oignons, un bouquet garni, 50 grammes de couenne
de porc, une branche de céleri et quatre grosses
pommes de terre coupées en quatre. Couvrez et
faites bouillir deux heures sans arrét. Servez dans
un plat profond et trés chaud. Clest le meilleur
bosuf & la mode.

66.— PIEDS DE MOUTON PANES,

Achetez los pieds de mouton ‘cuits, Msttezles rafrai-
chir, essuyez-les avec soin, coupez en deux et enle-
vez la petite touffe de poils qui se trouve au milieu,
Passezles & l'couf battu et & la chapelure. Jetez
alors dans la friture bien chaude. Laissez jusqu'a
ce que la crolite devienne bien dorée. Egoutitez et
dressez sur serviette. Entourez de persil et de citron
coupé en rondelles.

87.— PIEDS DE VEAU OU DE PORC PANES.
Préparation comme pour les pieds de moulon panés;
mais achetez les pieds de veau crus et faites d'abord
bouillir une heure avec sel, oignons, carottes, ou
au potage.

68. — SAUCE MAYONNAISE.
Mettez dans un plat un jaune d'osuf, tournez quel-
ques instants avec une cuillére de bois, versez tour
& tour en tournant l'huile, puis le sel, avec quelques
gouttes de vinaigre, continuez @ verser l'huile, tour-
ner toujours, ajoutez la moutarde et encore un peu
de vinaigre., Tournez encore quelgues minutes, tou-
jours dans le méms sens.

22
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69. — SAUCE VINAIGRETTE.

Passez la cervelle cuite au tamis et faites-en une
mayonnaise sans ceuf avec huile, vinaigre, moutarde,
poivre et sel.

70 — SAUCE PERSILLADE.

Délayez dans une assiette prolonde ircis cuillerées
d'huile, une cuillerée de vinaigre, de la moutarde,
un peu de persil haché fin, poivre et sel: tournez
bien. p

71.— SAUCE TARTARE.

Dans un bol, écrasez un jaune d'ceuf cuit dur,
ajoutez deux cornichons hachés, une cuillerée de
capres, un peu de persil haché, et une pincée de
ciboulette, Mélangez le tout & une mayonnaise bien
relevée.

72.— SAUCE REMOULADE.

Hachez des échalotes ou de l'oignon, du persil et
de la ciboulette, une grosse cuillerée & soupe de

moutarde. Mélangez bien et ajoutez & la sauce
mayonnaise,

73.— SAUCE TANGO.

Mélangez bien une grosse cuillére & soupe de
purée de tomates, une cuilléere a café d'essence
d'anchois, un bon filet de sauce anglaise. Ajoutez
le tout & 300 grammes environ de bonne mayon-
naise. Mélangez bien, et servez frais.
V. : veau. — B. : beeuf. — P. : porc, — M. : Mouton.
74, — MANIERE DE CONSERVER NOS ARTICLES.
Dispositifs @ prendre avant l'emploi.
A. : agneau.
Dans l'eau fraiche salée : Téte cuite ou crue V.; Langue *
V.B.M.P,; Pied V.B.M.P.; Tripes V.B.M.; Museau B.;
Creille P; Poumon cuit B. V.M.
Sur un plat dans un endrolt frais, saupoudrer de sel ou
sinon légérement sauter aqu beurre : Rognons B. M. P.;
Foie B. V. M. P; Ceeur B. V. M. P. A.; Bouilli B; Car-
bonnades B.; Rosbif B.; Bifteck B.; Choesels V. B.; Qusue B,
Os : dépossr sur un plat st recouvrir d'un popigr. —
3 23
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Rognons V. : se ccnservent facilement sur un plat. — Ris
de veau et de génisse : rouler dans un linge que vous
mouillez & l'equ salée.

Petite viande. Poumon. Téte de mouton : faire bouillir puis
metire & l'eau frciche.

CERVELLES : plonger quelques minutes & l'eau salée et
sécher avant 'emploi.

FOIE EN TRANCHES : rouler dans la fécule.
LANGUES : bien laver & l'equ salée.

ROGNONS DE BGEUF ET PORC : couper toute graisse,
laver, & l'eau vinaiorée, puis bien secher.

TETE DE VEAU CUITE OU CRUE : bien laver a l'eau
fraiche.

TRIPES : laver & l'eau salée froide.

Tous droits de reproduction ou de traduction

méme partielle réservés conformément & la loi

Etablissements VANDERSTAPPEN, S.A.
R. C. Br. : 14995
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