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Le riz

Aliment le meilleur, le plus nutritif et incontesta-
blement le plus répandu sur la surface du globe.

En faisant du riz la base de votre alimentation, vous
améliorercz votre santé et vous ménagerez volire
bourse.

« La vie @ bon mairché ».

Cette importante question devenant de jour en jour
plus intéressante on ne saurait trop prévoir l'avenir.
Il est donc du devoir de chacun de refléchir & ce
sérieux probléme et de rechercher tout ce qui pourrait
atténuer le mal.

Dans cet ordre d’idées, & mon avis, le riz doit éire
considéré comme l'un des premiers faclteurs ; son
usage plus fréquent dans l'alimentation aurait les
avantages de pouvoir réaliser, avec l'économie tres
sensible, 1'hygiene et la santé et, & I'heure actuelle,
de manger moins de pain.

En mangeant du riz, on devrait s’abstenir de
pain ; de méme pour les pétes en général.

Le riz s’accommode de si nombreuses facons que
I’on pourrait varier son menu pendant les trois cend



6 LE RIZ

soixante-cingq jours de I’année sans en éprouver au-
cune fatigue.

Le riz est apprécié aussi bien parmi les classes
supérieures que dans les classes inférieures de Ia
société. On cuit le riz & 1'eau, au bouillon ou au lait.
Au point de vue éconemique, il est recommandable
4 tous pour maintes raisons : 1° Il est abordable aux
petites bourses ; 2° il n'y a aucun déchet & déduire :
3° ni perte de temps (en effet, pour le nettoyer, un
double lavage a l'eau tiéde est suffisant) ; le temps de
cuisson n’exige, dans la plupart des cas, que vingt
minutes au plus ; donc il y a également économie de
comnbustible. Tous ces détails méritent d’dtre consi-
dérés.

Il y a peu de personnes qui ne mangent pas du
riz et je ne crois pas me tromper en affirmant que la
moitié des habitants de notre planéte se nourrissent de
cette précieuse graminée qui leur tient lieu de pain.

Cuit, dans sa simplicité, le riz est ’aliment écono-
mique par excellence, mais on peut I’agrémenter de
tant de bonnes choses que, bien souvent, il n’est plus
accessible A toutes les bourses.

Les Indiens, les Chinois, les Japonais, les Améri-
cains du Sud, les Asiatiques, tous les Orientaux font
une grande consommation de riz qui constitue, pour
certains d’entre eux, leur principale nourriture.

Toutes les viandes : Beeuf, Veau, Mouton, Agneau,
Porc, Volailles, Gibiers, Poissons, Crustacés, etc..
amalgamés au riz constituent un aliment complet sans
recours nécessaire au pain.

Chez les Indiens, toutes les viandes assaisonnées au
curry sont accompagnées d’'un plat de riz cuit & ’eau
ou i la vapeur.

Les Chinois ont, pour le riz, une grande vénération.
Ils le cuisent & la vapeur, sur des couvercles percés
de frous, semblables 3 des écumoires ; cette vapeur
penctre et ramollit le riz sans le crever.
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LE RIZ 1

On ecn fait aussi une préparation fort originale. Sous
I’action du feu, les grains enflent, il se fait un vide
intérieur. Ce riz devient aussi léger que la fleur de
jasmin, dont il regoit le nom en langue indienne.

Préparé de cette fagon, on Je sert aux enfants ainsi
qu’aux malades.

Mélangé avec du sucre, cuit au caramel, c’est unc
vraie friandise.

Nota. — On trouve ce riz tout préparé dans diverses
maisons d’épiceric de Paris.

Nous savons tous que les Japonais ont fait du riz
1a base de leur alimentation et que leurs armées, dount
on a pu apprécier la valeur, sont nourries en grande
partie de riz.

Le « kicheric » n'est autre que du riz cuit dans Lres
peu d’eau et mélangé ensuite avec des lentilles ou
des féveroles qu’on écrase el que l'on met sous
presse avant leur complet refroidissement. Desséchée,
cette pite se conserve trés longtemps. Cet aliment
leur sert de vivres de réserve.

Au Siam, on cultive un riz transparent et treés fin,
que ’on ne sert qu’aux jours de fétes. Il est d'un
blanc de neige et plus léger que ’autre, Les Siamois
le font cuire avec une poule ou du porc frais.

Les Turcs font entrer beaucoup de riz dans leurs
aliments : ils l’associent au mouton et A& d’autres
viandes et volailles dont ils font un ragoul qu’ils
nomment « Pilaw ».

Le riz entre aussi, en grande partie, dans leur fa-
con d’accommoder certains légumes, tels que lau-
bergine, la courgette, la tomate, le concombre, le
poivron doux, le gombos, le chou, etc.

On cultive dans le Piémont une qualité de riz. Les
habitants de ce pays le préparent au jus de viande.
avec addition de beurre et de parmesan rapé, auquel
ils ajoutent parfois des fines lamelles de truffes
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blanches. Ce mets vraiment succulent est bien connu
sous le nom de « Risotto & la Piémontaise ».

En Provence, on fait, certains jours de fétes, une
soupe, genre de « pot-au feu » composé de mouton
et d’'une poule, quelquefois un morceau de beeuf ;
on ajoute au bouillon, trois quarts d’heure avant la
cuisson compléte des viandes, 100 grammes de riz
par litre de liquide et une pincée de safran et on
continue la cuisson lentement.

Nota. — Cette soupe doit étre épaisse et le riz trés
cuit.

On prépare également en Provence d’excellents
« pilaws » de langouste, de volaille, de petits oi-
seaux, etc.

Mais il est un mets exquis qui, de jour en jour,
tend 3 disparaitre de nos menus : c’est le « pilaw de
cailles de vigne », cette grassouillette petite bestiole
devenue trés rare en Provence ; de cette délicieuse
préparation, il ne restera bientdt que le souvenir et
beaucoup de regrets.

INDOCHINE

Si j’ai, tout d’abord, mentionné une grande parlie
des pays étrangers, producteurs de riz, je n'ai pas
oublié nos riziéres d’'Indochine, que la France, au-
jourd’hui plus gue jamais, a le plus grand intérét a
développer par tous les moyens possibles.

J'ai lu, en son temps, une trés intéressante bro-
chure, par Guillaume Capus, président de la Section
de Riz, au Congrés d’Agriculture Coloniale de 1918,
qui expliquait scientifiquement et trés clairement ce
gn’il était important de faire pour obtenir les meil-

) |

Eie TR e

-J-ﬂ"u-ﬂ-’uw-\-h e, i Al

T -I-;xﬁ: Ak g i.-'r'lh:!'l-'.:-:l;l-'.-lhl\'\-\'\— o ! ey R

TR e o B Ak T O

:
}
2
'_i
!
%
¢




LE RIZ 9

leurs résultats dans les rizidres d’'Indochine. Je sup-
pose que ses conseils ont été mis en pratique. |

De mon cbté, si, par les diverses recettes et for-
mules sur ’emploi du riz, qui vont suivre et dont
plusieurs sont inédites, je puis étre de quelque utilité,
j’en serai trés heureux.

i VALEUR NUTRITIVE DU RIZ

(TABLEAU KETABLI PAR LA SOCIETE DES RIZIERES
MERIDIONALES, A MARSEILLE)

La valeur nutritive du riz ressort du tableau compa-
ratif ci-dessous :

(La pomme de terre ayant les mémes éléments
constitutifs que le riz a été prise comme point de
comparaison.)

o T R T R o AT T

S SRR T

Pour 1.000 grammes, Pommes de terre

S ——— ey T

BRd ' o & siaw e e s 179,
Matiéres azotées .. . . . . 18,30
GERIBES o & =t ety Sty 1,50
Amidon, Dextrine, Sucres . 183,40
Cellnlose. . . o v s wuwis 6,90
Cendres et matieres inorga-
niques . . i e e .o o] 10,90
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Ce qui frappe le plus dans ce tableau comparatif
c’est la différence énorme qui existe entre les quan-
tités de matidres nutritives fournies respectivement
par le riz (860 grammes sur 1.000) et par les pommes
de terre (203 grammes seulement.)
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Tandis que 1.000 grammes de pommes de terre
renferment prés de 800 grammes d’eau, le riz au
contraire n’en contient gu'une quantité insignifiante ;
10 grammes environ,

Ceci explique pourquoi, dans I’alimentation,
160 grammes de riz remplacent 1.000 grammes de
pommes de terre.

La supériorité du riz sur la pomme de terre ne
réside pas uniquement dans sa plus grande valeur
nufritive ; sa haute digestibilité ainsi que son action
bienfaisante sur l'intestin en font un aliment de

choix, surtout pour les nombreuses personnes atteintes
de gastro-entérites.

METHODES DIVERSES DE CUIRE ET D’APPRETER
LE RIZ

Comme je 1’ai déja fait remarquer, le riz s'associe
agréablement 3 toutes les viandes de boucherie, aux
ceufs, au poisson, a la volaille, au gibier en général, aux
légumes, et il sert d’accompagnement 4 de nombreux
mets. O confectionne avec le riz d’appétissants hors-
d’ceuvre, d’exquis potages et de délicieux entremets.

Si le riz n’a pas tout & fait, en France, la faveur
du grand public, la faute en est & ce que beaucoup de
nos ménageéres ne connaissent pas toujours la vraie
maniére de le cuire. Il est vrai que, jusqu’a ce jour,
peu d’auteurs culinaires ont traité cette question,
pourtant si importante et, bien souvent, les recettes
données manquent de précision. Cependant, je dois
dire que c'est & 1'honneur des cuisiniers francais si,
aujourd’hui, le riz figure dans la composition de nos
plus fins menus.
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LE RIZ {1

La premidre des choses pour cuire le riz est de
connaitre les proportions de liquide que peut absor-
ber le riz et le temps de cuisson nécessaire.

Certames qualités de riz cuisent plus ou moins vite,
c’sst yne remarque dont on peut facilement se rendre
compte. En général, on peut se baser sur 18 & 20 mi-
nutes d’ébullition, sauf pour certaines préparations
que j'indiquerai en donnant les formules.

Pour le riz, dit « pilaw », on le mouille de deux
fois son volumne ou de son poids de bouillon bouil-
jant, de viande ou de ppisson. :

‘On peut, certainement, lorsque le riz est mpuillé
ay bouillon, lui faire absorber deux fois et demie et
méne trois fois son volume de liquide. Cette augmen-
tation de liquide n’a pas une grande valeur nutritive,
guoique ce soit le moyen de l’obtenir plus cuit pour
ceux qui le préférent ainsi. Dans ce cas, 1l demande
6 A 8 minutes de cuisson en plus.

Cependant, ce mouillement surabondant peut de-
venir intéressant, si on considdre le yolume d’aliment
que cela donne en plus ; la ménagere aux ressources
restreintes et 3 nombreuse famille y trouvera un réel
avantage.

Ezemple : 500 grammes de riz cuit avec deux fois
son volume de bouillon ou d’eau donneront, apres
cuisson :

le poids de 1 kilog. 500
mouillé 2 fois /2, le poids sera de 1 kilog. 750
mouillé 3 fois, — — 2 kilog.

Observation : Pour ne pas me répéter, on saura que
le riz, avant son emploi, doit étre soigneusement €t
vivement lavé 2 V'eau tidde ; question d’hygi¢ne. Ne
jamais laisser tremper le riz dans l'eau avant de le

cuire..
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Riz bnur Hors-d’Euvre.

260 grammes de riz, cuit 20 minutes dans deux
litres d’eau, sel & raison de 10 grammes par litre.
Egoutté aussitdt cuit, rafratchi et égoutté de nouveau,
sur un linge blanc ou sur un tamis.

La ménageére bien avisée aura soin de mettre en
réserve l’eau de cuisson de ce riz, qu’elle pourra
joindre & une soupe de légumes quelconque. Cette

eau contenant une partie de fécule de riz, il y a inté-
rét & ne pas la perdre.

Riz au Beurre.

Proportions pour trois & quatre personnes
250 grammes de riz, 756 grammes de beurre, 7 grammes
de sel, un-demi-litre d’eau chaude. :

Mettre le riz dans une casserole de grandeur voulue :
avec la moitié du beurre, lo sel et 1’eau ; couvrir la
casserole ; donner 182 20 minutes d’ébullition. A
point le riz doit étre cuit et avoir absorbé tout le
liquide.

Retirer la casserole hors du feu et, avec les poimtes

d'une fourchette, mélanger intimement au riz le
restant du beurre.

Le riz ainsi préparé peut étre mangé en guise de 3
légume, servir d’accompagnement A diverses prépa- 3
rations : ceufs, poisson, volaille, viandes, etc.

Dans lés moments difficiles ce riz pourra avanta-
geusement remplacer le pain.

e T A B e e e kbl e s o R i
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Riz 4 la Créole.

Meltre dans une casserole 250 grammes de riz avec
un demi-litre d’eau, 30 grammes de saindoux, 6 2
8 grammes de sel. Couvrir la casserole, donner 18 2
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90 minutes d’ébullition sur feu assez vif. A ce point,
le riz doit &tre cuit et avoir absorbé tout ce mouille-
ment Mélanger alors au riz, avec une fourchette, en-

core 30 grammes de saindoux.
Chez les Cubains, ce riz est généralement servi 3

tous les repas. On le sert surtout avec des ceufs a la
poéle, cuits séparément.

Autre fagon de cuire le Riz & la Creéole.

Faire blondir légérement, dans 30 grammes de
saindoux, une cuillerée d’oignon finement haché ; lui
maéler deux petits piments émincés puis trois A quatre
tomates pelées, épépinées et hachées, sel et poivre.
Aprés quelques minutes de cuisson, ajouter 60
grammes de riz et un demi-litre de bouillon bouillant.
Couvrir la casserole, donner 20 minutes de cuisson.
Retirer la casserole du feu et méler au riz 30 grammes
de saindoux.

Nota. — Facultativement on pourra remplacer le
saindoux par du beurre, mais dans ce cas il perd la
caractéristique cubaine. On y ajoute quelquefois une
pincée de safran.

e e e el W Sak
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Riz a4 1'Indienne.

Proportions pour trois a4 quaire personnes
950 grammes de riz cuit 18 minutes dans un litre et
demi d’eau salée A raison de 8 grammes par litre.
L’égoutter dans une passoire et le mettre ensuite sur
une serviette chaude, le sécher quelques instants a
’étuve.

Le dresser dans un légumier.

Ce riz sert d’accompagnement aux diverses prépa-
rations : ceufs, poisson, mouton, agneau, volaille,
dites « au curry ».

Nota. — L’eau de cuisson du riz, ayant entrainé
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avec elle une partie de fécule, réalisant ainsi une va-
leur nutritive, peut &tre utilisée dans une soupe de
ménage.

Riz au gras 4 la Francaise.

Jeter 250 grammes de riz dans un litre d’eau bouil-
lante salée, donner 2 minutes d’ébullition et 1%6-
goutter.

Faire chauffer dans une casserole 30 grammes de
beurre, lui méler le riz, ’assaisonner modérément de
sel, pincée de poivre et un soupgon de muscade ripée
et mouiller d’un demi-litre de bouillon bouillant (de
poulet si possible). Couvrir la casserole, donner 20 mi-
nutes de cuisson a feu modéré.

Ce riz sert de garniture aux volailles pochées et 3
la blanquette de veau.

Riz Pilaw.

Faire blondir, trés légérement, une cuillerée d’oj-
gnon finement haché, dans 50 grammes de beurre :
lui méler 250 grammes de riz, pincée de sel et poivre.
Remuer le riz avec une cuiller en bois, une ou deux
minutes, de facon que le riz soit bien enveloppé de
beurre ; mouiller d'un demi-litre de bouillon blanc
et bouillant, Couvrir la casserole, la mettre dans le
four. Temps de cuisson, 18 minutes.

Retirer la casserole du feu, méler au riz 30 a 40
grammes de beurre divisé en petites parcelles.

Cette méthode de cuire le riz a les avantages de
pouvoir le conserver longtemps chaud, sans perdre sa
saveur, et ne formant pas pite, ce qui est précieux
pour le service des restaurants.

Le riz pilaw sert surtout d’accompagnement a de
nombreuses préparations et combinaisons de poisson,
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LE RIZ 15

viandes de boucherie, volaille, gibier, etc., que l'on
trouvera dans plusieurs des formules suivantes. |

Le riz pilaw ne doit jamais étre mouillé plus de deux
fois son volume.

Riz 4 la Milanaise.

Méme préparation que le riz pilaw. On ajoute en
surplus, pendant la cuisson du riz, une pincée de sa-
fran en poudre ou la décoction de quelques feuilles
de safran. Donner 18 minutes de cuisson. Retirer la
casserole hors du feu, incorporer au riz 50 grammes
de beurre divisé en petites parcelles et trois & quatre
cuillerées de parmesan frais rdpé.

Riz 4 la Portugaise.

Faire chauffer trois cuillerées d’huile d’olive dans
une casserole, ajouter une forte cuillerée d’oignon
haché ; dds qu’il commence & blondir, lui maéler
250 grammes de riz, deux poivrons rouges doux
grillés, débarrassés de leur pelure et taillés en dés ;
deux tomates bien mires, pelées, épépinées et
hachées, une pincée de sel et poivre, uneé prise de
safran et mouiller d’'un demi-litre de bouillon bouil-
lant. Couvrir la casserole, la mettre au four ; temps
de cuisson, 18 & 20 minutes,

On sert avec ce riz des saucisses.

Riz & la Fermiare.

Proportions : 500 grammes de riz, un litre et demi

‘d'eau bouillante, 8 grammes de sel par litre, 250

grammes de lard de poitrine taillé en petits carrés,
79 grammes de saindoux, un gros oignon haché, un
petit chou taillé en julienne et cuit 12 4 15 minutes
a I'eau bouillante et bien égoutté.
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Préparation. —. Faire chauffer le saindoux dans
une cocoite en fonte, ajouter oignons et lard ; dés
que l'oignon commence 2 blondir y méler le chou,
le laisser étuver 10 A 12 minutes en le remuant de
temps & autre avec une cuiller, Ajouter le riz, puis
I'eau et une pincée de poivre et, si nécessaire, une
pincée de sel. (On devra tenir compte du sel apporté
par le lard.) Temps de cuisson, 256 minutes.

Retirer la casserole hors du feu et méler au riz
quelques cuillerées de fromage répé.

Rizotto 4 la Piémontaise.

Les Italicns aiment le riz peu cuit. Le temps de
cuisson pour obtenir un bon rizotto varie entre 14
a 16 minutes,

Le riz cultivé en Piémont est indispensable 2 la
préparation de ce mets, cé qui caractérise bien la
dénomination « & la Piémontaise ». Cependant, cela
n'empéche pas de préparer d’excellent rizotto avec
d’autres riz.

Proportions : 300 grammes de riz, 100 grammes de
beurre, une cuillerée d’oignon haché, 6 décilitres de
bon consommé bouillant, sel et poivre.

Préparation. — Faire chauffer la moitié du beurre
dans une casserole de grandeur voulue, ajouter 1’oi-
gnon et dés qu’il commence A blondir Iui méler le
riz, le remuer avec une cuiller de bois jusqu’a ce
qu’il soit bien imprégné de beurre. Le mouiller alors
avec le tiers du consommé, continuer i remuer le riz
avec la cuiller et dés que le liquide sera absorbé,
ajouter un autre tiers de consommé, puis le restant.
Continuer la cuisson en remuant le riz de temps 3
autre jusqu’a cuisson compldte. En procédant ainsi,
on obtient un riz crémeux qui est finalement addi-
tionné du restant du beurre et de parmesan frais rdpé.

Facultativement, on compléte le rizotto, de jam-
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bon coupé en fins petits dés, de truiles blanches du
Piémont coupées trés minces. '

Le rizotto est plutdt un mets de déjeuner et doit
&tre servi au commencement du repas.

Depuis quelques années, l'usage du riz dans les,
menus modernes a pris un tel développement, qu’il
est devenu la base de nouvelles préparations culi-
naires : fins ragoits, sautés de volaille; gibiers, etc.

Nota. — On peut aussi cuire le riz en ajoutant le
consommé en une seule fois ; dans ce cas on le cuit
casserole couverte et ne pas le remuer pendant la
cuisson. On le lie alors avec beurre et fromage rdpé.

Le Rizotto d’un Gourmet.

Préparer un rizotto & la piémontaise tel qu’il est
indiqué, 1ié au beurre fin, parmesan frais rdpé et

quelques cuillerées de parfait de foie gras truffé et
écrasé avec une fourchette.

Dresser le rizotto dans une timbale et enrichir la
surface avec : rognons de coq de toute premiére
¢raicheur, assaisonnés de sel et de poivre, passés dans
la farine et sautés au beurre. Aussitdt cuits, les retirer
sur une assiette ; détacher le fond de la casserole avec
deux cuillerées de madere, ajouter cing a six cuillerées
de fine sauce demi-glace et lamelles de truffes noires,
soigneusement pelées ; donner quelques secondes
d’ébullition ; remettre les rognons dans la casserole

avec les truffes, et compléter la sauce avec quelques
parcelles de beurre trés fin.

Riz 4 ’Anglaise.

Cuire le riz A 1’eau salée comme il est indiqué pour
le « Riz A 'indienne » ; 1’égoutter, le sécher sur une

serviette chaude, le dresser dans un légumier ct l’ar-
roser de beurre fondu.
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On peut manger ce riz en guise de légume ou le
Servir comme accompagnement aux viandes.

Riz au Curry.

Faire blondir, trés légérement, une cuillerée d’oi-
gnon finement haché dans 50 grammes de beurre :
lui méler deux cuillerées a café de curry en poudre
(doux), 250 grammes de riz. Remuer le riz avec une
cuiller en bois, quelques secondes, le temps de bien
chauffer le riz ; mouiller d’un demi-litre de bouillon
ordinaire et bouillant, ou du bouillon de poisson.
Couvrir la casserole, la mettre dans le four. Temps
de cuisson 18 A 20 minutes. Retirer la casserole du
feu, méler au riz quelques parcelles de beurre.

Riz au Paprika.

Procéder exactement comme pour le riz au curry.
Remplacer simplement le curry par du paprika rose
et doux. Mouillement, bouillon ordinaire ou bouillon
de poisson, suivant le cas. Ces deux préparations de
riz peuvent servir d’accompagnement 3 divers pois-
sons, viandes de boucherie, volaille, cailles, etc.

Riz 4 la Turque.

Riz en pilaw additionné de safran et de tomates
concassées.

Riz préparé pour farcir les Volailles.

Lorsque la pidce A farcir est destinée 2 &tre pochée
et servie avec une sauce supréme, prendre la quantité
nécessaire du riz cuit A la frangaise, auquel on pourra
ajouter julienne de truffes coupées en dés, foic gras
cuit, julienne de jambon, etc.

Lorsque la volaille est destinée 3 é&tre poélée,
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prendre du riz cuit en pilaw, additionné a volonté
de truffes coupées en dés, foie gras cuit, quelques
cuillerées de glace de viande fondue et quelques par-
celles de beurre frais.

Eau de Riz.

Faire bouillir dans 2 litres d’eau, 150 grammes de
riz, environ 30 minutes. Passer cetle eau dans un
pot dans lequel on aura mis 125 grammes de sucre,

‘quelques tranches de citron ou d’orange et tenir au

frais.

Cette boisson est nourrissante et hygiénique et tres
agréable & boire pendant les fortes chaleurs.

Le riz ayant servi & la préparation de cette eau
pourra &tre utilisé dans une soupe de légumes ou
rissolé au beurre, ou encore additionné soit a du
thon, légumes divers, etc., pour €n confectionner de
petites salades en guise de hors-d’ceuvre.

Hors-d’ceuvre a base de Rz

On peut apporter une grande variation a ce genre
de hors-d’ceuvre, cela dépend du goftit et de l'ingé-
niosité de la personne chargée de ce soin.

Le dressage, tout en étant simple, doit étre exécuté
avec symétrie et étre d’un aspect agréable a la vue.

I’assaisonnement est une chose importanie pour
laquelle il faut beaucoup d’attention et les ingrédients
destinés A cet usage doivent étre employés avec mo-
dération et discernement.
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Petites Salades avec addition de Rjz.

(CoMPOSITIONS DIVERSES)

Proportions pour quatre a cing personnes :
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Ne 1.

Réunir dans une petite terrine 100 grammes de riz
cuit suivant le procédé indiqué, 100 grammes de thon

mariné taillé en petits carrés, trois filets d’anchois

ciselés, deux tomates pelées, épépinées et coupées en
petits carrés.

Assaisonnement : Une cuillerée de vinaigre, trois
cuillerées d’huile, une cuillerée a café de moutarde,
pincée d'estragon et cerfeuil, sel et poivre.

N¢ 2.

150 grammes de crevettes grises ou roses décorti.
quées, 150 grammes de riz, 100 grammes de poivrons
rouges (conserve) taillés en petits carrés.

Méme assaisonnement que le précédent additionné
de deux cuillerées de mayonnaise,

N° 8.

160 grammes de chair de langouste coupée en

petits
carrés, 200 grammes de riz cuit, 2 cenfs durs taillés

en dés, une tomate pelée, épépinée et coupée en petits
carrés.

Méme assaisonnement que le N° 2
relevé de sauce anglaise,
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N° 4.

150 grammes de riz, une tomate pelée, épépinée,

coupée en petits carrés, 100 grammes de concombre -
coupé en dés, 2 filets d’anchois ciselés, un ceuf dur

haché.
Méme assaisonnement que le N° 1, un peu relevé

d’une cuillerée A dessert de sauce anglaise.

R e R -F';a'g gﬁ:ﬂ'ﬁ._; e R SR T T

N° 5.

100 grammes de riz, 1560 grammes de petits pois
cuits & V’anglaise, 50 grammes de jambon, 50 gram-
mes de langue coupée en petits dés.

Méme assaisonnement que le N° 1.

N° 6.

150 grammes de riz, 150 grammes de petits pois
cuits & I’anglaise, 50 grammes de volaille, b0 grammes

de jambon taillé en julienne.
Assaisonnement : huile, vinaigre, légérement lié

avec 2 cuillerées de mayonnaise un peu relevée.
N° 7.

150 grammes de riz, 150 grammes de carottes,
100 grammes de flageolets bien cuits, une tomate
pelée, épépinée, coupée en petits carrés.

Assagisonnement : huile, vinaigre, essence d’'an-

- chois, moutarde, sauce anglaise. Facultativement lié

avec mayonnaise.

R B R R e e L e e

N° 8.

200 grammes de riz, 2 gros poivrons rouges doux,
grillés, débarrassés de leur pelure et taillés en la-
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niéres, 100 grammes de petits pois cuits & ’anglaise.
Méme assaisonnement que le précédent.

N° 9.

200 grammes de riz, 200 grammes de haricots
blancs secs, bien cuits.

Assaisonnement : huile, trés peu de vinaigre, sel,
poivre, cerfeuil, estragon, une cuillerée & café de ci-
boulette hachée.

1l 41

100 grammes de riz, 100 grammes de thon mariné,
4 filets d’anchois, 2 tomates pelées et épépinées, le
tout coupé en petits carrés.

Assaisonnement : huile, vinaigre, moutarde, sel,
poivre, estragon, cerfeuil, ciboulette, une cuillerée a
dessert de sauce anglaise.

N° 11.

100 grammes de riz, 50 grammes volaille, 2 ceufs
durs coupés en petits carrés, 50 grammes de petits
pois,

Assaisonnement : huile, vinaigre, sel et poivre,
liaison avec 2 cuillerées de mayonnaise un peu re-
levée.

N° 12.

1560 grammes de crevettes grises décortiquées en-
robées soit dans une sauce tomate & la provencgale,
ou la sauce toulonnaise, curry, paprika, améri-
caine, etc., 200 grammes de riz.

Dresser le riz sur un plat & cet usage, former un
puits sur le centre et le remplir avec:les crevettes.

On peut, en procédant de méme, remplacer les
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crevettes par de la langouste coupée en petits dés ou
tout auire crustacé. |

Le dressage de ces diverses salades peut se faire
dans des raviers ou autres plats en porcelaine appro-
priés pour hors-d’ceuvre. ,

On les dresse aussi dans des tomates, préparées de
la facon suivante :

Choisir le nombre de petites tomates nécessaires,
mires 4 point, de grosseur égale. Enlever du cdté de
la tige une tranche coupée horizontalement. Les pres-
ser doucement pour en faire sortir ’eau et les-graines,
les ranger sur un plat, assaisonner lintérieur de sel
et poivre, les tenir au frais. Au moment de servir,
les garnir au choix de 'une ou l'autre des compo-
sitions indiqueées.

Formules de Sauces les plus usitées
dans la composition des Hors-d'ceuvre.

Sauce Tomate (fagon Paysanne Provengale)

Proportions : 500 grammes de tomates miires a
point, pelées, débarrassées des pépins, et hachées (1).

Assaisonnement : sel, poivre, une pincée de persil
haché avec soupgon d’ail et 4 cuillerées a soupe
d’huile d’olive.

Faire chauffer ’huile dans une poéle ou dans une
casserole, y joindre la tomate et l'assaisonnement ;
couvrir la poéle, donner 25 & 30 minutes de cuisson,
a trés petit feu.

(1) On peut avantageusement employer des tomales concassiées.

h‘
T
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Cette question de cuire la tomate A trds petit feu
est trés importante. La tomate cuite 3 fer vif desséche
immédiatement et n’a pas le temps (o caire et, de ce
fait, perd toute sa saveur.

Sauce Toulonnaise.

Faire légérement blondir 2 cuillerées d’oignon fine-
ment haché dans 4 cuillerées d’huile. d’olive. Ajouter
un verre de vin blanc sec et 500 gra:nmes de tomates
pelées, débarrassées de leurs graines et hachées.

Assaisonnement : sel, poivre, persil haché, soupcon
d’ail, une prise de safran. Cuire a petit feu 25 A 30 mi-
nutes.

Sauce Tyrolienne.

Faire légérement blondir 2 cuillerées d’oignon fine-
ment haché dans 4 cuillerées d’huile d’olive. Mouiller
d’'un demi-verre de bon vinaigre, faire réduire i un
tiers de son volume ; ajouter alors 500 grammes de
tomates pelées, épépinées et hachées.

Assaisonnement : sel, poivre, persil haché, pointe
d’ail.

Sauce Curry 4 la Créme.

Faire fondre 60 grammes de beurre dans une cas-
serole, ajouter une cuillerée d’oignon finement ha-
ché ; dés que l'oignon commence i blondir, lui
méler une ou deux cuillerées A café de bon curry en
poudre aussi doux que possible. Laisser chauffer quel-
ques secondes en remuant avec une cuiller ; ajouter
alors un quart de litre de sauce béchamel ; faire
bouillir quelques minutes trés doucement. Passer la
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sauce 2 la passoire fine et la compléter avec quelques
cuillerées de crdme fraiche.

On pourra remplacer la béchamel par du bon ve-
louté et finir de méme la sauce en lui incorporant
quelques cuillerées de creme fraiche.

Sauce au Paprika rose (ou Sauce Aurore)

Méme composition et procédé de préparation que
la « sauce au curry », sauf que la poudre de curry
est remplacée par méme quantité de paprika rose en
poudre et doux. Finir la sauce avec addition de quel-
ques cuillerées de créme trés fraiche.

Nota. — On donne aussi le nom de sauce aurore a
la sauce béchamel ou sauce supréme additionnees
d’une partie de sauce tomate.

Sauce Béchamel.

Faire fondre dans une casserole 60 grammes de
beurre, lui joindre un petit oignon ciselé, laisser cuire
quelques secondes sans roussir. Ajouter alors 75
grammes de farine, la laisser cuire doucement pen-
dant quelques minutes en remuant avec une cuiller
en bois en évitant surtout de lui laisser prendre une
couleur brune. Retirer la casserole hors du feu et
délayer ce roux avec un litre de lait bouillant ; pour
plus de facilité, se servir d’un petit fouet & blancs
d’eeufs ; assaisonner de 8 grammes de sel, une pincée
de poivre mignonnette aux quelques grains de
poivre écrasés; un bouquet composé d'une petite
fouille de laurier, branches de persil, brindilles de
thym, un clou de girofle. Faire bouillir trés douce-
ment 20 A 25 minutes, passer la sauce dans une ter-
rine, 3 la passoire fine, la vanner quelques instants
en la remuant avec une cuiller. Si la sauce ne doitl

pas étre employée de suite, tamponner légérement la
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surface avec un morceau de beurre pour éviter la
croldte qui s’y formerait.

Sauce Ameéricaine aux Crabes.

Choisir vingt-quatre petits crabes de la Méditerra-
née, bien vivants ; les laver soigneusement, les épon-
ger, les passer dans de la farine.

Faire chauffer dans une casserole, quatre 2 cing
cuillerées a soupe d’huile d’olive, y joindre les
crabes, les assaisonner de sel, poivre et une pointe
de poivre rouge. Faire sauter les crabes pendant quel-
gues minutes, les arroser de quelques cuillerées de
cognac, les saupoudrer de deux ou trois échalotes
hachées, les mouiller d’'un grand verre de vin blanc :
laisser réduire de moitié ; ajouter alors 600 3
800 grammes de tomates pelées, épépinées.et hachées,
un décilitre de purée de tomate, persil et estragon
hachés, une pointe d’ail écrasée. Couvrir la casse-
role, donner 25 minutes de cuisson. Retirer la
casserole hors du feu, sortir les crabes, les piler, les
remettre dans la casserole, donner un ou deux bouil-
lons et passer & la passoire fine avec pression.

Cette sauce peut, suivant les besoins, étre em-
ployée chaude ou froide, de méme que les diverses
sauces mentionnées ci-dessus.

Sauce Mayonnaise.

Proportions pour cing a siz personnes : Mettre dans
- le fond d’un saladier deux jaunes d’ceufs, une pincée
de sel, une prise de poivre blanc et le jus d'un demi-
citron. Verser petit A petit 260 grammes d’huile, soil
le quart d’un litre, et en remuant sans discontinuer
avec une cuiller en bois, mais de préférence avec un
petit fouet & blancs d’ceufs. Pour commencer, 1'huile
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doit tomber goutte & goutte et la laisser tomber en-
suite en petits filets. A mesure que la sauce épaissit,
ajouter de temps en temps une petite cuillerée d’eau
et quelques gouttes de jus de citron. On doit obtenir
une sauce épaisse sans étre trop ferme.

On peut, & volonté, employer du vinaigre au lieu

de citron.
Lorsqu’on a de grandes quantités de sauce mayon-

naise A faire, on y ajoute pour terminer quelques
cuillerées d’eau bouillante ; cette addition d’'eau
bouillante -a ’avantage d’empécher la décomposition
de la sauce.

Observation importante. — Ne jamais monter la
mayonnaise sur glace, puisque le froid est la cause
la plus fréquente de sa désorganisation. Dans la sai-
son froide, I’huile doit étre tenue quelques heures en
cuisine avant son emploi, de fagon qu’elle soit com-
pldtement dégelée.
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Sauce Remoulade.

Ajouter A un quart de litre de mayonnaise : une
cuillerée A café de moutarde ; 25 grammes de corni-
chons et 16 grammes de capres, hachés et pressés ;
une pincée de persil, estragon ¢t cerfeuil hachés ; une
cuillerée d’essence d’anchois.
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Sauce Tartare.

| Broyer dans une terrine deux jaunes d'ceufs durs
| et les travailler en péte. Incorporer a cette pate 3 déci-
litres de mayonnaise, une pincée de poivre frais
! moulu, une cuillerée a café de moutarde et une cuille-
! rée A dessert de ciboulette finement hachée.

Cette sauce demande 2 &tre un peu relevée.

| Nota. — Pour varier on peut ajouter 4 la mayon-
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naise ordinaire quelques cuillerées de sauce tomate
bien réduite ou de paprika rose.

Pour les personnes que l’ail n’'indispose pas, une
pointe d’ail incorporéé & la mayonnaise en reldve
agréablement la saveur.

Sauce Ravigote ou Vinaigrette.

Proportions : 3 décilitres d’huile, 1 décilitre de
vinaigre, une cuillerée de petites cApres, 30 grammes
persil, cerfeuil et estragon hachés, une pincée de sel
et poivre, le tout bien mélangé. Facultativement, on
peut ajouter a cette sauce un ceuf dur haché.

Dans la sauce ravigote il doit rentrer de la cibou-
lette et de l’oignon hachés, mais comme beaucoup
de personnes ne supportent pas ces deux éléments, il
est d’usage de les servir A part 2 la disposition de
I’amateur. : '

(Les sauces et essences d’anchois se trouvent dans
le commerce ainsi que diverses sauces anglaises.)
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(Eufs avec accompagnement de Riz.

Les ceufs pochés, les ceufs mollets, les ceufs frits,
les ceufs A la poéle et sur le plat, peuvent avec avan-
tage étre accompagnés d’un plat de riz cuit & volonté
et dans ce cas tenir lieu de pain.

Les ceufs pochés et mollets se dressent sur plat de
service directement et sont recouverts de la sauce de
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son choix : curry, paprika, tomate, toulonnaise, tyro-

lienne, béchamel, aurore.

Les ceufs frits, les ceufs A la poéle, on peut facul-
tativement les dresser directement sur un lit de riz
ou servir le riz & part et les accompagner de 1'une ou’
de 1’autre sauce déji mentionnées.

Exzemples :

(Eufs Aurore.

OEufs pochés ou mollets. Sauce au paprika rose.
! Riz pilaw 2 part,

(Eufs Beéatrice.

OEufs pochés, sauce paprika rose. Riz pilaw addi-
tionné de quelques petites cuillerées de truffes fraiches

rdpées ou finement hachées.

r Y R R TR TR N e T RS "1,

CEufs Catalane.

QEufs frits 2 l’huile. Riz pilaw aux aubergines.
Sauce tomate.

(Eufs Edouard VII.

PR e R By ol e W A 0 T P BT W

CEufs pochés. Sauce curry, additionnée d’une cuil-
lerée de poivrons rouges taillés en petits carrés. (On
trouve ces poivrons en conserve.)

Rk T S 1 i, "l e L i L e

(Eufs Francillon.

(Eufs mollets ou pochés. Sauce toulonnaise. Riz
pilaw aux moules a part.
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(Eufs Grand’Maére.

OEufs mollets. Sauce tomate 4 la provencale. Riz
pilaw 2 part.

(Eufs Henriette.

CEufs frits. Sauce tyrolienne. Riz au beurre A part.

(Eufs a 1'Italienne.

Oufs frits. Sauce tomate au safran. Riz pilaw aux
courgetles.

(Eufs Julietta.

OEufs pochés. Sauce paprika rose. Riz au beurre
aux petits pois.

(Eufs Kléber.

CEufs pochés. Sauce toulonnaise. Riz pilaw aux poi-
vrons.

(Eufs Latitia.

OFufs frits. Sauce tomate provencale. Riz pilaw aux
morilles.

(Eufs Monte-Carlo.

QEufs frits. Sauce toulonnaise. Rizotto aux cigales
de mer,
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(Eufs Ninon.

OEufs A la podle cuits séparément. Dressés sur un
lit de riz pilaw aux crevettes. Sauce curry a part.

(Eufs Odette.

OEufs pochés. Sauce aurore a la tomate. Riz au
beurre aux pointes d’asperges.
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(Eufs Persane.

i OEufs frits. Sauce au curry a part. Riz pilaw aux
courgettes et aubergines.

: ' Eufs 4 la Quesnoy.

: (Eufs pochés. Sauce paprika rose aux crevettes. Riz
pilaw aux jets de houblon.

Eufs Rosita.

OEufs frits. Sauce tomate. Riz & la milanaise.

(Eufs 4 la Serbe.

P Rl L e P T T T

OEufs frits, dressés sur un lit de tomates, 0ignons.
aubergines, poivrons rouges doux, sautés A& 1'hnile.

Assaisonnement : sel, poivre, persil, pointe d’ail.
Riz pilaw & part.

(Eufs Toulousaine.

OEufs frits sur Rizotto au foie gras truffé. Sauce
demi-glace tomatée.
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(Eufs & la Duchesse d’'Uzés.

OEufs pochés, sur hachis de volaille aux pointes
d’asperges. Riz & la Frangaise A part.

(Eufs Valentinois.

(Eufs pochés. Sauce béchamel aux truffes vauclu-
siennes. Riz & la Francaise A part.

(Eufs Windsor.
Okiufs a la poéle cuits séparément, accompagnés,

chacun, de deux tranches de lard anglais grillé. Riz
a I'anglaise en méme temps.

(Eufs Xavier.

UEufs pochés. Sauce aux crabes & ’américaine. Riz
pilaw & part.

(Eufs Yvon (Peintre Frangais).

(Eufs pochés. Sauce paprika rose aux queues
d’écrevisses et truffes. Riz pilaw 2 part.

Eufs au Riz a la Zola.

CEufs frits sur rizotto aux truffes blanches a la pié-
montaise.
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Potages et Soupes avec addition de Riz.

(Les proportions de riz pour potages clairs, purées,
crémes, veloutés, sont basées sur 50 grammes de riz
par litre de consommé el potages liés.)

Jeter le riz dans de 1’eau bouillante salée, le laisser
bouillir 2 minutes, 1’égoutter, le rafraichir, I’égoutter
de nouveau, le mettre dans une casserole avec deux
tois son volume de consommé bouillant. Couvrir la

casserole, donner 20 a 20 minutes d’ébullition a

petit feu.

Aussitdt cuit, le riz pourra 8tre additionné suivant
les proportions indiquées soit aux divers censommes,
aux purées, aux veloutés, aux crémes et tous potages
liés.

La place réservée a ce livre étant trés limitée,
m’oblige 3 &tre aussi bref que possible dans mes
formules et A ne donner que celles ayant un intérét
probant,

Pour tous les potages clairs avec addition de iz
consommé, julienne, printanier, il suffit d’avoir de
trés bon bouillon qu’on obtient par un excellent pot-
au-feu.

Cremes et Veloutés.

Crome de Riz.

Faire bouillir un litre de lait ; mellre 8 grammes
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de sel, quelques grains de poivre, un petit oignon
piqué d’un clou de girofle, un petit bouquet de persil
et une demi-feuille de laurier.

Délayer trois fortes cuillerées 3} soupe de créme de
riz avec un peu de lait froid et le verser dans le lait
bouillant, remuer quelques secondes avec un fouet
de cuisine de maniére que la liaison soit homogéne,
Laisser bouillir, & tout petit feu, 156 3 18 minutes.
Passer alors la créme A la passoire fine et lui addi.
tionner pour finir un décilitre de créme fraiche.

Comnie garniture A ce potage, on peut joindre
quelques cuillerées de riz, des pointes d’asperges, des
huitres pochées et ébarbées.

Velouté 4 la Créme de Riz.

Proportions : Mettre en ébullition un litre de
bouillon blanc. Délayer trois fortes cuillerées de
créme de riz dans un peu de bouillon froid, verser
dans le bouillon ; remuer quelques instants avec un
fouet de cuisine. Donner 15 A 18 minutes d’ébullition
lente.

Passer le velouté A la passoire fine dans une casse-
role, ajouter quelques parcelles de beurre fin : tenir
au chaud au bain-marie.

Au moment de servir le potage le lier avec deux
jaunes d’ceufs étendus de créme.

Comme garniture on pourra lui ajouter une fine
julienne de champignons frais étuvés au beurre, ju-
lienne de truffes, pointes d’asperges, iz, etc...

Ces veloutés, pour varier, pourront étre addition-
nce a volonté, de curry ou de paprika rose, de beurre,
d’écrevisses, de crevettes roses, purée de tomale, etc.

Ces veloutés peuvent figurer dans les plus fins
menus,
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Velouté de Crabes.

Proportion pour trois & qualre personnes : Choisir
une quinzaine de petits crabes, les laver soigneuse-
ment. Faire revenir au beurre une petite Mirepoix
composée de : 50 grammes de lard de poitrine, deux
cuillerées d’oignon, trois cuillerées de carotte, le toul
taillé en petits carrés ; quelques branches de persil
ciselées et une feuille de laurier. D&s que ces légumes
commencent a prendre une couleur blonde, y joindre
les crabes, les sauter quelques instants, les assaisonner
de sel et poivre et une petite cuillerée de paprika
rose et mouiller d’un verre de vin blanc. Couvrir la
casserole, donner 15 A 18 minutes de cuisson. Retirer
la casserole hors du feu ; sortir les crabes de la cuis-
son et les piler aussi finement que possible.

D’autre part, ajouter A la cuisson un litre et demi
de bouillon blanc ou du bouillon de poisson, mettre
en ébullition et Iui ajouter quatre fortes cuillerées de
créme de riz délayées avec un peu de bouillon froid.
Faire bouillir lentement 12 & 15 minutes et ajouter
les crabes pilés ; donner 2 minutes d’ébullition ; pas-
ser A la passoire fine avec pression dans une casse-
role ; tenir au chaud.

Au moment de servir, compléter le velouté avec
un décilitre de créeme fraiche. Comme garniture :
riz cuit comme il est indiqué.

Noia. — Comme variation on peut ajouter de la
poudre de curry & la place du paprika mentionné.

Les veloutés d’écrevisses, de crevettes roses, se pré-
parent de médme, sauf que les écrevisses et les cre-
vettes sont décortiquées et les queues réservées comime
garniture de potage, ce qui n’empéche pas d’y joindre
comme supplément de garniture, quelques cuillerées
de riz.
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Un potage excellent en hiver, c’est le potage au
potiron additionné de riz. -

Les potages & la purée de pois, purée de haricots,
purée de lentilles, de créme de tomate, purée de ca-
rottes avec riz comme garniture, n'en sont pas moins
délicieux.

L’addition d’une partie de riz aux soupes de lé-
gumes, en général, les compléte avantageusement,
car elles n’en sont que plus rafraichissantes et plus
nutritives.

Soupe au Chou et Riz & la Fermidre.

Proportions pour siz & huit personnes : un chou
de grosseur moyenne, 500 grammes de riz, 800 gram-
mes de lard de poitrine lavé a 1’eau bouillante, deux
oignons hachés, deux cuillerées de farine, une feuille
de laurier, sel et poivre et 50 grammes de saindoux.

Nettoyer et laver le chou avec soin, le ciseler gros-
sidrement et le faire bouillir 10 minutes & grande
eau et I’égoutter ensuite,

Mettre le saindoux et l'oignon dans une cocotte
en fonte, sur un feu doux ; faire légérement blondir
I’oignon, y méler alors la farine, puis le chou ; remuer
avec une cuiller et mouiller de 3. litres d’eau. Faire
prendre 1’ébullition ; ajouter le lard, la feuille de
laurier, le sel et le poivre. (Tenir compte du sel con-
tentt dans le lard.)

Couvrir la cocoite, donner trois quarts d’heure de
cuisson a petit feu et y joindre le riz ; continuer
1’ébullition lentement 30 & 35 minutes.

On pourra cdmpléter cette soupe par l'addition de
92 livres de viande de mouton et, si nécessaire, aug-
menter le volume d’eau.
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Soupe de Merlan a la Ménagére.

Proporiions pour quatre personnes : Choisir quatre
merlans bien frais de 100 & 1256 grammes chacun ;
lever les filets, les tenir au frais.

Avec les tétes et les arétes et un litre et demi d’eau,
préparer un court-bouillon aromatisé d’un oignon
émincé, une feuille de laurier, un bout de céleri,
branches de persil, quelques grains de poivre.
Donner 15 3 18 minutes d’ébullition. Passer le bouil-
lon A la passoire fine.

D’autre part, émincer finement le blanc d’un poi-
reau : le mettre dans une casserole avec trois cuille-
rées d’huile d’olive, deux tomates pelées, épépinées
ot hachées : cuire la tomate quelques instanis et

mouiller avec le bouillon préparé. Faire partir en
¢hullition et ajouter 150 & 200 grammes de riz et une
prise de safran. Donner 26 minutes de cuisson. Ce

potage doit étre un peu épais et le riz assez cuit.

Emploi des filets de Merlans.

Les saler légérement, les passer dans la farine, puis
dans 'ceuf battu, ensuite dans de la mie de pain ; les
cuire A la podle, & 'huile ou au beurre. Les servir
accompagnés d’une sauce tomate a la provencale.




38 LE RIZ

Poissons accompagnés de Riz.

Anguilles & la Provengale.

Choisir des anguilles de moyenne grosseur péchées
A 'eau courante ; les dépouiller, les couper en tron-
cons de cing & six centimétres, les plonger quelques
minutes dans de l’eau bouillante, les égoutter, les
rafraichir, les éponger, les assaisonner de sel et poivre
et les rouler dans la farine.

D’autre ‘part, pour un kilogr. d’anguilles, faire lé-
gérement blondir trois cuillerées d’oignon haché dans
quatre cuillerées d’huile d’olive ; ajouter les morceaux
d’anguilles ; les laisser rissoler quelques minutes ;
mouiller d’un verre de vin blanc et ajouter 5 a 600
grammes de tomates, pelées, épépinées et hachées,
persil, pointe d’ail écrasé et une feuille de laurier. Au
besoin on pourra ajouter quelques cuillerées d’eau
chaude et du sel, si nécessaire. Temps de cuisson :
25 A 30 minutes a petit feu.

En Provence, on se sert généralement de poélon
en terre pour ces sortes de préparations et les mets
sont servis dans l'ustensile méme.

Servir en méme temps un plat de riz.

On prépare aussi 1’anguille d’une autre fagon :

L’anguille étant trongonnée, passée & l'eau bouil-
lante, égouttée; épongée, les trongons assaisonnés,
roulés dans la farine, sont frits ou cuits & 1'huile ou
au beurre dans la poéle. '

Dressés ensuite sur le plat de service et couverts
de sauce provencale a la tomate, sauce toulonnaise
ou sauce tyrolienne, & volonté.

Riz pilaw & part.
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Nota. — 'Tous les poissons cuits, dits « & la meu-
nidre », peuvent étre, & volonté, accompagnés de
I'une ou 'autre des sauces indiquées ci-dessus, et riz
a part.

La baudroie et le maquereau se préparent de la
méme facon que l’anguille.

Cabillaud a4 la Ménagere.

Proportions pour siz personnes : Un kilogr. de
cabillaud pris sur le coté de la queue, ce poisson doit
tre tras frais ;: le détailler en tranches et les cuire
dans un court-bouillon comme il est indiqué pour
la soupe de merlan,

Aussitdt cuits retirer les morceaux de poisson, les
tenir au frais.

Mettre le court-bouillon en réserve et s'en servir
comme soupe comme il est expliqué pour la soupe de
merlan : mais, comme variation, remplacer 2 volonté
Je riz par du vermicelle ou verser le bouillon dans
la soupidre sur des tranches de pain grillées.

Les tranches de cabillaud, quelques instants avant
de les servir, sont passées A la farine et dorées des
deux cbtés A la poéle, soit dans I'huile bouillante ou
au beurre.

On sert en méme temps un riz au beurre, ou pilaw,
et une sauce tomate i la provencale.

Pilaw de Cabillaud.

Proportions pour siz personnes : Un kilogr. de
poisson.

Détailler la chair du cabillaud en morceaux de la
grosseur d’une noix ; les assaisonner de sel et poivre,
les rouler dans la farine. Avec les arétes et parures
du poisson et deux tiers de litre d’eau, préparer un
court-bouillon comme le précédent.
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Une demi-heure avant de servir, cuire 250 grammes
de riz en pilaw, mouillé avec le court-bouillon.

Faire sauter en mémeé temps, dans la poéle, les
morceaux de cabillaud, soit A ’huile ou au beurre.
Dés que riz et poisson sont cuits, les mélanger et
les servir aussitot.

Servir en méme temps, A volonté, soit une sauce
au curry, ou une sauce tomate a la provengale ou
bien une sauce toulonnaise.

Pilaw de Langoustes.

Choisir deux langoustes bien vivantes, du poids
de 500 grammes chacune ; les fendre en deux sur la
longueur, supprimer les pattes ; diviser chaque moi-
tié en trois morceaux, les assaisonner de sel et poivre.
Faire chauffer deux cuillerées de beurre et deux cuille-
rées d’huile d’olive ; ranger les morceaux de lan-
gouste du cdté de la chair, dans le beurre bouillant ;
couvrir la casserole ; dés que la carapace commence
A rougir, ajouter le blanc d’un poireau et un oignon
finement hachés ; dés que oignons et poireaux com-
mencent A roussir, méler aux morceaux de langoustes
400 grammes de Tiz, remuer avec une cuiller et
mouiller avec un litre de court-bouillon de poisson.
Ajouter une ou deux prises de safran. Couvrir la cas-
serole et donner 18 & 20 minutes de cuisson.

On peut, suivant le cas et selon le godt, ajouter &
I’assaisonnement deux cuillerées 3 café de poudre de
curry.

Homard a3 I'’Améncaime.

Bien des ménagéres se font un grand souci lors-
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qu’elles doivent préparer ce fameux crustacé, dit « i
I’américaine » qui, aprés tout n’est autre que notre
fine langouste de la Méditerranée, préparée « a la
provengale ».

Je dois dire qu’il n’y a vraiment pas de formule
bien établie pour la préparation du homard A ’améri-
caine, la facon de le préparer différe sensiblement
d’un chef ou d'une maison a I’autre.

Voici une formule aussi simple que facile :

Homard a4 I’Ameéricaine.

Pour siz personnes : Choisir deux homards bien vi-
vants du poids de 5 & 600 grammes chacun ; détacher
les pinces et les briser pour faciliter 1’extraction des
chairs aprés cuisson. Fendre le homard en deux sur
la longueur ; retirer la poche qui se trouve i hauteur
de la téte et qui contient généralement du gravier ;
retirer également les parties verdatres qui se trouvent
a coté de cette poche, les mettre sur une assiette et
leur méler intimement en les écrasant avec une four-
chette, trois cuillerées de beurre et le jus d'un demi-
citron ; tenir en réserve. Diviser chaque moitié de
homard en trois morceaux, les assaisonner de sel et
de poivre et les rouler dans la farine.

Faire chauffer dans un plat a sauter, deux cuillerées
de beurre et trois cuillerées d’huile d’olive, ranger
dans ce beurre et huile les morceaux et les pinces de
homard; les sauter quelques instants ; dés que la ca-
rapace aura pris une couleur rouge, ajouter deux
échalotes hachées, quelques cuillerées de cognac et
2 décilitres de vin blanc ; réduire de moitié et ajouter
cing a six tomates bien mires, pelées, épépinées et
finement hachées, quatre cuillerées de glace de viande
et quelques cuillerées de bouillon, une petite pointe
d’ail et persil haché. Couvrir le plat i sauter. Temps
de cuisson : 18 4 20 minutes A feu modéré.
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Dresser les morceaux de homard dans le plat de
service, le coté de la carapace en dessous. Chauffer
tortement la sauce et lui‘incorporer le beurre préparé
tenu en réserve et verser aussitdt sur les morceaux
de homard.

Facultativement, on peut ajouter A la sauce une
pincée d’estragon haché.

La langouste se prépare de méme.

Le riz pilaw est tout indiqué comme accompagne-
ment.

Nota. — Comme variation on ajoute quelquefois a
la langouste une prise de safran.

Pilaw aux Moules.

Choisir sept A huit douzaines de moules trés
fraiches ; les nettoyer soigneusement, les mettre dans
une casserole avec le tiers d'un litre d’eau, un oignon
émincé, quelques branches de persil, une feuille de
laurier, quelques grains de poivre écrasés, une pincée
de sel. Couvrir la casserole, la metlre sur le feu ;
dds que les moules sont ouvertes, retirer la casserole
hors du feu. Retirer les mollusques de leurs coquilles,
les tenir en réserve au chaud.

D’autre part, faire légérement blondir un oignon,
finement haché, dans deux cuillerées de beurre ; y
méler 250 grammes de riz, une pincée de sel et poivre
et deux tomates pelées, épépinées et hachées ; faire
fortement chauffer et mouiller avec la cuisson des
moules qui doit représenter un demi-litre de liquide ;
suppléer, s’il en est besoin, avec un peu d’eau chaude.
Ajouter une prise de safran, couvrir la casserole.
donner 18 minutes de cuisson. A ce point, incorporer
les moules au riz, et servir aussitol.

On pourra servir en méme temps une sauce au
curry.
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Morue & la Toulonnaise.

Préparer, comme il est indiqué, une sauce tomate
a la toulonnaise.

D’autre part, faire pocher un kilogr. de morue des-
salée et coupée en morceaux. Aussitdt cuite, l'ef-
feuiller ; éliminer soigneusement les arétes et la peau.
Ajouter la morue A la sauce préparée, donner quelques
minutes d’ébullition. Servir avec accompagnement de
riz pilaw,

(Autre fagon de préparer la Morue).

La morue étant trempée, ccaillée, coupée en mor-
ceaux carrés ; les rouler dans la farine et les faire frire
a I'huile. Les dresser dans un plat creux en terre, les
recouvrir de sauce provengale 3 la tomate, d’aprés la
formule indiquée ; laisser mijoter quelques minutes
et servir. ,

Riz pilaw & part.

(Le cabillaud ou morue fraiche se prépare de
méme.)

Pilaw aux Grenouilles.

Choisir de belles cuisses de grenouilles ; les assai-
sonner de sel et les passer dans la farine ; les faire
sauter au beurre dans la poéle et aussitdt cuites les
méler par parties égales avec du riz pilaw tout frais
préparé.

Servir en méme temps une sauce au curry.

Nola. — Les grenouilles a la poulette, accompa-
gnées d'un riz a la francgaise, forment un mets déli-
cat et fort apprécié.
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Pilaw de Saumon.

Procéder identiquement comme il est expliqué pour
le cabillaud.

Pilaw de Sole.

Tailler les filets de sole en goujon, c’est-a-dire en
lanitres ; les saler légérement, les rouler dans la
farine, les sauter au beurre ; aussitot cuits, les méler
A quantité égale de riz pilaw.

Servir en méme temps une sauce Curry ou sauce
toulonnaise.

Nota. — On peut également faire du pilaw de
turbot. de barbue, en procédant comme pour les filets
de sole.

Pilaw aﬁx Huitres.

Faire pocher légérement trois & quatre douzaines
d’huitres ; les ébarber, les enrober de sauce curry.

Dresser sur le plat de service un riz pilaw cuit
autant que possible dans un court-bouillon préparé
avec des tétes et ardtes de merlans. Faire un vide sur
le centre du riz et garnir ce puits avec les huitres.

Nota. — On pourra, comme variation, remplacer
la sauce curry, en enrobant les huftres de sauce :
paprika, tyrolienne, américaine, etc.
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Relevés et Entrées.

(Boeuf, Veau, Mouton, Agneau, Porc,
Volailles, Gibiers.)

Les paupiettes de bceuf, braisées, accompagnées
d’un rizotto A la piémontaise sont trés appréciées au
déjeuner.

e beeuf bouilli, coupé en tranches et réchauffé dans
une des sauces suivantes : provencgale, tyrolienne,
s’accompagne du riz cuit au beurre.

Il en est de méme pour le gras-double. Dans ce
cas le gras-double est coupé en laniéres ; roulées dans
la farine et sautées i la poéle, au beurre ou & ’huile
ou saindoux. D&s que le rissolage se prononce, ajouter
soit de la sauce tomate provengale ou de la sauce
tyrolienne ; laisser mijoter 8 & 10 minutes. Servir en
méme temps du riz au beurre ou pilaw.

La cervelle de beeuf, nettoyée, pochée, bien
égouttée puis divisée en quatre escalopes, passer
celles-ci A la farine et les faire colorer au beurre i la
poéle. Dresser les escalopes sur plat de service et les
masquer, soit de sauce tomate i la provencale ou
de sauce tyrolienne. Du riz pilaw servi en méme temps
s’y associe avantageusement.

Comme il est dit pour les paupiettes de bceul, il
en est de méme pour les paupiettes de veau. Le ri-
zotto 4 la piémontaise est tout indiqué comme
accompagnement.

Avec la blanquette de veau, le riz en pilaw est
préférable, ou bien le riz A la frangaise.
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Pilaw de Veau.

Proportions pour cing & siz personnes : Choisir un
morceau de noix de veau de 6 & 700 grammes ; le
détailler en carrés de la grosseur d’une noix (fruit) ;
les assaisonner légérement de sel, les rouler dans la
farine, les sauter au beurre sans précipitation. Les
morceaux de veau doivent, aprés compléte cuisson,
avoir une couleur légérement brune; leur méler
alors 250 & 300 grammes de riz cuit en pilaw.

Le jarret de veau braisé aux tomates, accompagné
de rizotto A la piémontaise, constitue un excellent
plat de déjeuner.

Il en est de méme pour les ris de veau braisés.

Le foie de veau sauté au beurre s’associe trés bien
au rizotto, ainsi que les rognons sautés.

Le Mouton.

Le mouton est la viande de boucherie la plus esti-
‘mée des Orientaux, qu’ils associent généralement au
riz.
Les Turcs, fideles A la loi du prophéte emploient,
pour la préparation des aliments, la graisse de mou-
ton, tenant lieu en Orient, de beurre et de saindoux.

Pilaw a4 l'Orientale.

Proportions : Un kilogr. de chair de mouton cou-
pée en carrés de 50 grammes environ ; les assaisonner
de sel et de poivre ; les faire légerement saisir dans
de la graisse tras chaude avec deux oignons hachés.
Facultativement on y ajoute deux ou trois tomates.
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Mouiller d’un litre et demi d’eau chaude ou, ce qui
est mieux, du bouillon de mouton ; ajouter un bou-

quet garni : branches de persil, feuille de laurier,

brindilles de thym et une gousse d’ail. Couvrir la
casserole, cuire 2 feu modéré environ une heure,
Ajouter alors 400 grammes de riz et une prise de
safran : continuer la cuisson 25 minutes. A ce point
les viandes et le riz doivent étre cuits.

Retirer la casserole hors du feu ; laisser reposer
quelques instants de fagon & donner 2 la graisse le
temps de monter & la surface. Dégraisser le pilaw et
le servir aussitot. :

Les Turcs ajoutent souvent & ce mets des gombos
et des piments.

Ragofit de Mouton au Riz 4 la Ménagére.

Proportions pour huit personnes : 1 kilogr. 500 de
poitrine, basses cdtes, épaule de mouton, détaillés en
morceaux du poids de 75 3 80 grammes environ.
Assaisonner de sel et poivre frais moulu. Faire vive-
ment rissoler la viande dans deux ou trois cuillerées
de saindoux, ajouter deux oignons hachés ; dés qu’ils
commencent & prendre couleur, mouiller de deux
litres d’eau bouillante ; ajouter un bouquet garni :
persil, laurier, thym et une gousse d’ail écrasée ; cou-
vrir la casserole, donner une heure un quart de
cuisson. Compléter le ragoit de 400 grammes de riz,
continuer la cuisson 25 minutes. Retirer la casserole
hors du feu dés que !a graisse est montée & la sur-
face ; dégraisser le ragodt et le servir.

Sautés d’Agneau.

Pour les genres de « sautés et pilaws d’agneau »,
deux remarques s'imposent :
1° Il est préférable que ’agneau soit littéralement
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traité comme un poulet sauté, c’est-3-dire que les
morceaux soient entidrement cuits au beurre avant
d’&tre saucés et qu'ils ne bouillent pas dans la sauce ;

9° La sauce de ces sautés doit Etre assez courte,
les éléments de garniture cuits A part et ajoutés au
sauté quelques minutes avant de servir.

Pilaw d’Agneau ou Sauté d’Agneau au Riz.

Désosser une épaule ou un gigot d'un petit agneau.
Détailler I’'un ou [’autre en morceaux carrés de la
grosseur d’une noix ; les assaisonner de sel et poivre,
les rouler dans la farine, les cuire au beurre et 3 petit
feu. Aussitdt que les viandes sont arrivées au point
de cuisson, ajouter a son choix, soit une sauce tomate
3 la Provencale, ou toulonnaise, tyrolienne, au pa-
prika, au curry.

Servir en méme temps soit du riz a l'indienne ou
en pilaw,

On peut aussi mélanger directement aux viandes
du riz pilaw et, dans ce cas, servir 3 part la sauce
choisie.

Avec de ’agneau de lait on prépare d’exquises blan-
quettes qu'on accompagne de riz cuit & la francaise.

Poularde, Chapon et Poulet.

L'une et ’autre de ces pidces se farcissent au riz
d’aprés la méthode indiquée, et sont pochées dans
un fonds blanc, braisées ou poélées.

Cependant, le chapon et la poule au riz n’ont rien
perdu de leur ancienne renommée et restent tou-
jours un mets familial pouvant figurer sur les meil-
leures tables.
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Poularde Favorite.

Farcir la poularde avec volume nécessaire de riz
cuit A la francaise, additionné de 76 grammes de foie
gras cuit et 75 gramnmes de truffes coupées en dés.
(Ne pas trop bourrer la poularde.) La brider avec
pattes retroussées, l’envelopper avec une barde de
lard et la pocher dans du fonds blanc. Temps de cuis-
son B0 4 60 minutes environ sulvant grosseur.

Retirer la barde de lard, débrider la poularde et
la dresser ; la napper de sauce supréme préparée avec
le fonds de cuisson de la poularde.

Envoyer A part une garniture composée de crétes
et rognons de coq, tétes de champignons et lamelles
de truffes enrobés de sauce supréme.

Chapon et Poule au Riz,.

Méme dans le meilleur ménage, on n’a pas toujours
A sa disposition des fonds de cuisine pour pocher
chapon ou poule. Dans ce cas, I’'une ou l'autre de ces
pieces doit &tre soigneusement nettoyée, bridée, en-
veloppée d’une barde de lard, mise dans une casse-
role de grandeur voulue. Mouiller & hauteur de la
pitce avec de l’eau chaude, ajouter le sel nécessaire,
quelques grains de poivre, un oignon piqué de deux
clous de girofle, un bouquet composé de branches
de persil, une feuille de laurier et brindilles de thym.
Couvrir la casserole ; donner 45 A 56 minutes de
cuisson suivant grosseur de la pitce ; conduire la
cuisson A feu modéré.

Avec la cuisson de la poule, cuire & part 250 gram-
mes de riz & la francaise, et confectionper une sauce
supréme qu'on servira en méme temps que la poule
et le riz.

Nota. — On pourra, A volonté, farcir la poule ou
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le chapon du hachis suivant : Chair & saucisses, fole
de la poule haché, deux cuillerées de mie de pain ;
assaisonner de sel, poivre et muscade, pincée de
persil.

Lorsque la pidce de volaille n'est pas assez grosse
pour le nombre de convives, on pourra ajouter a la
cuisson de la poule un morceau de lard de poitrine
de 5 A 600 grammes que |’on aura passé 8 &4 10 mi-
nutes 3 1’eau bouillante et rafraichi avant de le joindre
au bouillon de poule.

Poulet de Grain au Riz i la Ménagere.

Découper le poulet en cing parties (sans compler
la carcasse et 1es atlerons) ; dAlviser la carcasss €n

deux morceaux. Ranger le tout dans une casserole
plate beurrée, couvrir la casserole, la poser sur un
feu doux pendant quelques minutes ; ajouter une
demi-douzaine de petits oignons nouveaux, deux ou
trois caroties nouvelles émincées, 100 grammes de
petits pois frais écossés, un petit bouquet garni, sel et
poivre. Mouiller d’un demi-litre d’'eau bouillante.
Couvrir la casserole, continuer lentement la cuisson
et, aprés 10 & 12 minutes, méler au ragoQit 150 a
200 grammes de riz et donner encore 18 minutes de
cuisson, casserole couverte. A ce point, poulet, 1¢-
gumes et riz sont préts a servir.

- Nota. — On pourra procéder de méme avec des
abatis de poulet. Facultativement, on pourra ajouter
une prise de safran,

On pourra confectionner des entrées savoureuses
avec du riz cuit & la francaise et lié de deux jaunes
d’ceufs par 250 grammes de riz, ensuite moulé dans
un moule & bordure de grandeur voulue. Démouler
sur plat rond quelques instants avant de servir et
garnir l'intérieur de crétes et rognons de coq, volaille
cuite dmincée ; champignons et truffes et lamelles, le
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tout enrobé d’une sauce blonde (sauce blonde ve-
louté de volaille lié auz jaunes d’ceufs).

On pourra, 2 son godt, remplacer la volaille par des
ris d’agneau, ris de veau braisés, blanquette d'agneau
de lait, etc.

Ces bordures en riz peuvent également se garnir de
filets de lapereaux sautés A la créme, de rognons
d’agneaux sautés aux champignons et truffes a la
créme.

Emincés de Volaille au Riz.

Prendre les restes de volaille bouillie, les émincer,
les mettre dans une casserole avec quelques cuillerées
de bouillon et une cuillerée de beurre ; joindre 4 la
volaille 2 volonté, champignons et truffes émincés.
Faire chauffer et enrober 1’émincé de sauce blonde.

Dresser sur le plat de service du riz cuit a la fran-
caise additionné de fromage rapé ; faire un puits sur
le centre et le remplir avec I’émincé ; égaliser la sur-
face, saupoudrer de fromage rdpé, 1’arroser de beurre
fondu et faire légérement gratiner.

Poulet de Grain sauté Provencgale.

Découper le poulet en quatre & cing parties, aile-
rons et carcasse a part, Les passer dans la farine, les
ranger dans une casserole & sauter dans laquelle on
aura fait chauffer une cuillerée d’huile d’olive ; assai-
sonnement sel et poivre. Cuire & petit feu 15 & 20 mi-
nutes. Ajouter quelques cuillerées de vin blanc et
une vingtaine d’olives noires et quantité nécessaire
de sauce tomate a la paysanne provengcale. Faire for-
tement chauffer et servir ; accompagner le poulet
de riz pilaw.

Nota. — Facultativement, on pourra remplacer la
sauce tomate 3 la provengale par la sauce toulonnaise.
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On pourra préparer dans les mémes canditions les
poulets sautés au curry, au paprika, en remplagant
les sauces mentionndes ci-dessus par les sauces curry
~ ou paprika.

Les foies de volaille sautés au beurre et mélés par
parties égales de riz pilaw constituent un excellent
plat de déjeuner ; on pourra ajouter aux foies de
volaille des petites saucisses chipolata.

Pilaw de Cailles.

Pour siz personnes : Choisir gix cailles aussi
grasses que possible ; les nettoyer, assaisonner 1'in-
térieur de sel et poivre ; les brider les pattes retrous-
sées ct les cuire 8 & 10 minutes 3 feu modéré ; a ce
point, les débrider et les remettre dans la casserole.

D’autre part, on aura cuit, 18 minutes, 300 gram-
mes de riz en pilaw, comme il est indiqué ; le méler
aux cailles, couvrir la casserole, tenir 3 & 4 minutes
4 D’entrée du four.

Dresser les cailles et le riz dans une timbale.

Servir en méme temps un jus de veau trés concen-
iré, additionné de purée de tomate. Quelques cuille-
rées de glace de viande, au besoin, peuvent remplacer
le jus de veau.

Les cailles & 1'orientale se préparent de méme ; on
ajoute en plus, & la cuisson du riz, une prise de safran
et un ou deux piments,

Cailles & la Piémontaise.

Cuire les cailles A la casserole au beurre ; les dé-
brider aprés 10 minutes de cuisson, les remettre dans
la casserole, les arroser d’un demi-verre de vin blanc
d’Asti et quelques cuillerées de jus réduit ; les cou-
vrir de lamelles de truffes blanches assaisonnées de
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sel et poivre. Couvrir la casserole et tenir 5 A 6 mi-

nutes au chaud.
Servir en méme temps un rizotto bien lié au par-

mesan et beurre frais.
Les cailles doivent &ire cuites dans une casserole
spéciale, de fagon 3 pouvoir servir les cailles & méme,
On peut préparer ces cailles avec lamelles de trufles
noires & la place des blanches, affaire de gout.

Suprémes de Perdreaux Vicomtesse de
Fontenay.

Pour siz personnes : Choisir trois jeunes beaux per-
dreaux ; les nettoyer soigneusement ; assaisonner
l'intérieur de sel et poivre ct leur introduire, gros
comme une noix, de lard rapé, additionné de pelures
de truffes hachées, ceci pour parfumer leur chair
pendant la cuisson. Brider les perdreaux, les enve-
lopper de bardes de lard et les cuire a la casserole au
beurre, A petit feu. Aussitdt cuits, enlever compléle-
ment les suprémes ; les parer, les tenir au chaud, a
chaleur trés douce, avec une cuillerée de heurre et
lamelles de truffes.

Piler finement les cuisses, les carcasses et les tétes
de perdreau que l’on aura cuites avec les perdreaux.

Faire réduire de moitié dans la casserole ol les per-
dreaux ont cuit, 2 décilitres de vin blanc dans lequel
on aura ajouté deux échajotes émincées et quelques
grains de poivre écrasés. Ajouter les débris pilés et
un décilitre et demi de fine demi-glace ; donner 2 mi-
nutes d’ébullition : passer au tamis fin ; mettre la
sauce qui en résulte dans une petite casserole ; Ia
chauffer fortement et la lier avec quatre a cing cuil-
lerées de parfait foie gras passé au tamis fin étendu
de quelques cuillerées de crdme trés fraiche, ce qui
est trés important.
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Verser la sauce sur les suprémes.
Dresser en timbale. Servir en méme temps un ri-

zotto lié au parmesan-et beurre frais.

Lapereau sauté tomate.

La premidre des conditions est de le choisir trés
tendre ; le détailler en morceaux ; les assaisonner de
sel et poivre, les rouler dans la farine et les cuire
dans une casserole plate dans deux cuillerées d’huile
d’olive et beurre ; procéder ensuite comme il est dit
pour le « poulet provencale ».

Servir du riz pilaw & part.

Comme variation, aprés avoir arrosé le lapereau de
vin blanc, on pourra remplacer la sauce tomate pro-
vengale par la sauce toulonnaise, sauce curry ou bien

sauce paprika.

Pilaw de Lapereau & la Ménagére.

Faire sauter le lapereau moitié huile moitié beurre.
comme il est expliqué ci-dessus, le cuire complete- i
ment et lui méler 300 grammes de riz pilaw et une ;!
douzaine de petites saucisses chipolata,

Servir en méme temps une saucidre de sauce tou-
lonnaise.

AR e e e i g T

Légumes.

Pilaw aux Aubergines.

Peler les aubergines, les couper en carrés de la
grosseur d’une demi-noix, les saler légirement, les

< e PO Bk Bt sy b i B e e




LE RIZ 55

passer dans la farine et les faire sauter au beurre.
Aussitdt cuites leur méler méme volume de riz pilaw.
Servir en méme temps une sauce tomate.

Courgettes & 1a Bonne-Femmae.

Les choisir petites, les essuyer avec un linge, les
émincer en rondelles. Pour six & huit petites cour-
gettes : faire chauffer deux cuillerées de beurre dans
une casserole, ajouter les courgetles, les assaisonner
de sel et poivre, les cuire doucement. Aussitdt cuites,
leur méler partie égale de riz cuit & la [rangaise,
quatre A cinqg cuillerées de fromage ripé, soupgon de
muscade. Verser dans une terrine ronde de forme,
basse de grandeur, en rapport avec la préparation ;
saupoudrer la surface de fromage rdpé, arroser de
beurre fondu, faire gratiner au four.

Pendant I'hiver, on prépare le potiron de la méme
facon.

Les carottes nouvelles émincées, cuites au beurre
avec quelques cuillerées d’eau se préparent comme
les courgettes.

Tomates farcies au Riz.

Choisir une dizaine de tomates de grosseur
moyenne. Enlever du cété de la tige une tranche cou-
pée horizontalement ; les presser doucement pour en
extraire les graines ; les assaisonner intérieurement
de sel et poivre. Faire chauffer cing A six cuillerées
d’huile dans une poéle, ranger les tomates dans cette
huile du co6té coupé et les cuire doucement ; les re-
tourner en temps voulu pour compléter la cuisson.

Les dresser sur le plat de service légérement beurré,
les garnir de rizotto A la piémontaise, les saupoudrer
de fromage, les arroser de sauce tomate additionnée
de glace de viande.
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Ces tomates ainsi préparées peuvent servir d’ace
compagnement 4 des noisettes d’agneau sautées, des
saucisses grillées ou sautées, des foies de volaille, des
rognons sautés, etc...

On prépare de la méme fagon les aubergines. Dans
ce cas, les aubergines sont divisées en deux sur la
longueur et frites & I’huile ensuite. Retirer la chair
de I'aubergine, la méler & du riz pilaw additionné de
quelques cuillerées de sauce tomate el facultative-
ment ajouter trois A quatre cuillerées de fromage répé.
Remplir la peau des aubergines. Saupoudrer la sur-
face de fromage rdpé, arroser de beurre fondu et tenir
quelques minutes A l’entrée du four. Les masquer
1égérement de sauce tomate additionnée de quelques
cuillerées de glace de viande.

Nota. — On pourra ajouter au riz du hachis de
mouton,

Choux farcis pour Garnitures.

Retirer d’un chou moyen les feuilles dures ; effeuil-
ler complétement les autres et les laver avec soin.
Les cuire tout & fait & grande eau, les rafraichir et les
égoutter. Choisir autant de grandes feuilles que I'on
désire faire de petits choux et si elles sont de gran-
deur insuffisante, en mettre deux par pidce et hacher
finement le reste du chou.

Faire légérement blondir Aans quelques cuillerées
de saindoux ou de beurre un oignon haché ; lui ajou-
ter pour une dizaine de petits choux, 250 gramines
de lard de poitrine coupé en trés petits dés, ou le
méme poids de chair & saucisses; laisser rissoler
quelques instants et y méler le chou haché, le laisser
étuver 8 3 10 minutes en le remuant de temps en
temps avec une cuiller ; ’assaisonner de sel et poivre
et lui méler, 3 peu prds, partie égale de riz pilaw.
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Etaler les feuilles sur un linge, mettre sur chacune
trois cuillerées & soupe de chou et riz, les fermer
en forme de boules ; les ranger au fur et & mesure
dans un plat & sauter, beurré ; les couvrir de bardes
de lard, les mouiller & hauteur avec du bouillon de
pot-au-feu non dégraissé. Couvrir la casserole, la
mettre au four a chaleur modérée. Le chou et le riz
étant cuits, 26 & 30 minutes suffiront pour obtenir
un bon braisage.

Une fagon excellente de farcir ces choux est de lier
le riz avec de la purde de foie gras truflée.

En Provence, on farcit le chou en entier qu’on
enferme dans un filet et qu'on cuit dans un pot-au-
feu de mouton.

Pilaw aux Oépes.

Faire rissoler des c&pes, soit au beurre ou a 1'huile,
les assaisonner de haut gofit, et les méler & quantité
double de riz pilaw.

Servir en méme iemps une sauce tomate.

Noia. — On peut confectionner dans les mémes
conditions d’excellents pilaws avec tous les champi-
gnons comestibles, morilles, mousserons, etc.; les
accompagner toujours d’'une sauce tomate ou toulon-
naise, ou au curry.

Un mets spécial en Turquie qu’il serait intéressant
de propager, ce sont les feuilles de vigne farcies,
qu'on choisit parmi les plus jeunes. Supprimer les
queues des feullles, cuire celles-ci cing minutes 2
I’eau salée ; les égoutter ; puis les rassembler par
trois ou quatre, de maniére & former un plateau cir-
culaire, au centre duquel on dépose deux cuillerées
de riz pilaw mélé & de la chair de moutlon cuite ou
crue finement hachée, les former en forme ronde, les
braiser comme il est indiqué pour les choux.
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Epinards au Gratin & la Ménagdre.

Cuire les épinards A grande eau salée, les égoutter,
les rafraichir, les presser fortement pour en exprimer
I’eau, et les hacher.

Pour une livre d'épinards, faire chauffer 50 2
60 grammes de beurre dans une casserole, ajouter les
épinards, les assaisonner de sel, poivre et muscade ;
les laisser étuver quelques instants en les remuant
avec une cuiller. Retirer la casserole hors du feu et
ajouter aux épinards une partie égale de riz pilaw
fraichement cuit, un ceuf entier et trois cuillerées de
fromage rapé. Verser 1'appareil dans une terrine de
forme basse, saupoudrer la surface de fromage répé,
mélangé avec de la mie de pain, arroser de beurre
fondu et faire gratiner 10 & 12 minutes au four.

(On prépare la poirée dans les mémes conditions.)

Laitues farcies au Riz.

Cuire les laitues 8 & 10 minutes a grande eau salée,
les rafraichir ensuite et les presser pour en extraire
I’eau, puis les ouvrir par le milieu et les garnir de
rizot au parmesan, les refermer avec soin et les braiser
en procédant de méme que pour les choux.
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Riz pour Entremets.

Riz au Lait simple.

Proportions : 300 grammes de riz, 150 grammes
de sucre, 30 grammes de beurre, une prise de sel et
un litre de lait bouilli dans lequel on aura fait infuser
le quart d'un biton de vanille ou le zeste d'un citron
ou d'une orange. '

Faire bouillir le riz deux ou trois minutes dans un
litre et demi d’eau ; I’égoutter, le rafraichir ; le metire
en cuisson avec le lait, le beurre et le sel ; lui ajouter
le sucre aprés 10 minutes de cuisson. Couvrir la cas-
serole, continuer 1'ébullition & petit feu encore 16 2
18 minutes, si possible 3 l’entrée du four ; ne pas
remuer le riz pendant la cuisson.

Ce riz doit &tre bien cuit sans étre compact.

C’est un excellent mets de famille et économique,
qu’on accompagne a volonté de fruits en compote
ou de confiture. '

Riz au lait, lié aux jaunes d’Eufs.

Proportions : 300 grammes de riz, 150 grammes de
sucre, 30 grammes de beurre, une prise de sel et un
litre de lait bouilli dans lequel on aura fait infuser
le tiers d’un biton de vanille et trois jaunes d’ceufs.

Faire bouillir le riz 2 ou 3 minutes dans un litre
et demi d’edu ; 1’égoutter, le rafraichir ; le mettre en
cuisson avec le lait, le beurre et le sel; ajouter le
sucre aprés 10 minutes de cuisson. Couvrir la casse-
role, continuer I’ébullition 3 petit feu encore 15 a
18 minutes, si possible & l’entrée du four ; ne pas
remuer le riz pendant la cuisson.
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Retirer la casserole hors du feu et lier le riz avec
les jaunes d’ceufs étendus de quelques cuillerées de
créme trés fraiche. |

Nota. — Le riz ainsi préparé sert de base 3 de nom-
breux entremets chauds et froids, tels les abricots,
les paches, les pommes, les poires, les bananes, dits
« A la Condé » ou « & I'Impératrice », ou meringues,
ananas A la créole, Pour gdteaux, poudings, soufflés
au riz.

Péches 4 la Condé.

Aussitdt cuit, mouler le riz dans un moule & bor-
dure, tenir le moule au bain-marie & l'entrée du four
8 4 10 minutes ; le démouler sur le plat de service.
Dresser sur la bordure des demi-péches cuites dans
un sirop léger ; lier le sirop de quelques cuillerées de
purée ou de confiture d’abricots. Compléter avec
un petit verre de kirsch et marasquin et verser sur les
péches.

Les paches peuvent, & volonté, étre décorédes avec
quelques fruits confits, cerises, angélique, etc.

A défaut de moules & bordure on pourra dresser
directement le riz sur le plat de service, I'étaler en
couche et ranger les péches en couronne sur cette
couche. Procéder de méme pour tous les autres fruits
dits « A la Condé ».

A la saison des fraises, on pourra mouler le riz
dans une bordure, le laisser refroidir. Au moment
de servir, démouler la bordure sur un plat de service
et remplir le vide avec de belles fraises macérées au
sucre, kirsch et marasquin. D’autre part, on aura
préparé, avec des fraises moins belles, passées au ta-
mis et légérement sucrées, une purée qu’on versera
sur les fraises. '

On procédera de méme avec des framboises fratches.
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Pour les cerises, on les cuit en compote et le
sirop est lié avec de la gelée de groseille. ,

Facultativement, on pourra toujours accompagner
ces entremets de créme Chantilly.

Péches Impeératrice.

Choisir des péches mires A point et i chair tendre,
Jes plonger dans l'eau bouillante ; les retirer aussitot
et les jeter dans de l’eau trds froide ; les dépouiller
de leur pelure, les diviser en deux parties, les mettre
dans une terrine et les couvrir de sirop bouillant, par-
fumé A la vanille.

Garnir le fond d’une timbale & bords bas, d'une
couche de riz pour entremets parfumé au Kirsch et
marasquin. Sur ce riz disposer les demi-péches, les
masquer d’une légére couche de purée d’abricots su-
crée et parfumée au kirsch et les recouvrir de riz, éga-
liser la surface et la napper de purée d’abricots. Sau-
poudrer de macarons écrasés. Tenir au chaud
10 minutes & la bouche du four.

Les pommes, les poires, les bananes se préparent
de méme, mais, dans ce cas, ces fruits sont cuils
comme pour compote.

Pommes Meringuees.

Couper les pommes en quartiers et les cuire pour
compote, les dresser sur un lit de riz cuit pour entre-
mets : mettre sur chaque pomme une demi-cuillerée
de confiture d’abricots, les masquer de meringue
ordinaire ; égaliser 1a surface et la décorer de la méme
meringue poussée au cornet, saupoudrer de glace de
sucre et faire colorer A four doux.
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Ananas a4 la Créole.

On trouve chez tous les épiciers d’excellentes con-
serves d’ananas coupés en rondelles. Diviser celles-
ci en deux parties (forme demi-lune) ; les chauffer
dans leur sirop, les dresser en couronne sur une bor-
dure de riz comme il est expliqué pour les « péches
4 la Condé ».

Garnir le vide de la bordure de bananes émincées,
macérées dans du sucre et du rhum.

Lier le sirop de 1’ananas avec quelques cuillerées
de purée d’abricot, le parfumer au rhum et verser
sur les fruits.

Cet entremets se sert chaud ou froid 2 volonté.

Soufflé de Bananes au Riz & la Créole.

Pour siz personnes : Cuire 100 grammes de riz
comme il est dit pour entremets. Lier le riz avec trois
3 quatre jaunes d’ceufs et lui méler trois bananes cou-
pées en rondelles minces et cuites quelques minutes
dans trois cuillerées d’eau, une cuillerée A café de
beurre, deux pincées de sucre en poudre. Méler a
I’appareil six blancs d’ceufs en neige.

Verser 1’appareil dans une timbale & souffl§, beur-
rée et saupoudrée de sucre. Cuire au four, chaleur
modérée. Deux minutes avant de sortir le soufflé du
four le poudrer de sucre glace, qui se caramélise 2
la surface et forme le glagage.

La banane, malgré les prix élevés de ces derniers
temps, reste toujours le fruit le plus économique,
surtout lorsqu’elle est accompagnée de riz au lait.
C’est un aliment nutritif recommandable aux familles
nombreuses.

La chair de la banane convient & tous les dges,
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depuis la plus tendre enfance jusqu’i I’extréme vieil-
lesse. C'est un aliment complet dont on ne saurait
trop recommander 1'usage. |

Pudding de Riz 4 I’Anglaise.

Ce pudding se fait dans les proportions de :
200 grammes de riz cru, un litre de lait bouilli, par-
fumé A volonté, 60 grammes de sucre, 60 grammes de
beurre.

Cuire le riz trois minutes 3 I’eau bouillante, 1’égout-
ter, le remettre dans la casserole avec le lait, le beurre,
le sucre et une prise de sel. Temps de cuisson, 28 mi-
nutes ; ce riz doit étre un peu liquide.

Retirer la casserole hors du feu; lier le riz de
trois jaunes d’ceufs, le verser dans un plat creux en
faience (spécial en Angleterre). Mettre le plat au four
pendant 10 & 12 minutes, saupoudrer le riz de sucre
et faire caraméliser la surface.

On pourra servir en mémne temps que ce pudding,
soit une sauce aux fruits, au chocolat, elc...

Giteau de Riz.

Pour siz personnes : 300 grammes de riz, un litre
de lait bouillant, 175 grammes de sucre, le quart d"un
bidton de vanille ou le zeste d’un citron ou d’une
orange, trois jaunes et trois blancs d’ceufs, 60 gram-
mes de fruits confits coupés en petils carrés et 30
grammes de beurre.

Mettre le riz dans une casserole, le mouiller d’un
litre et demi d’eau ; faire bouillir 2 minutes ; I’6gout-
ter, le remettre dans la casserole ; ajouter le lait, la
vanille ou citron ou orange et le beurre. Faire bouil-
lir ; aprés 10 minutes d’ébullition 3 petit feu, y join-
dre le sucre ; couvrir la casserole, continuer 1’ébulli-
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tion 156 A 18 minutes, 3 feu modéré. A ce point, le
riz doit &tre suffisamment cuit.

Retirer la casserole hors du feu, sortir le morceau
de vanille ou le citron ; méler les fruits confits au
viz et le lier avec les trois jaunes d’ceufs ; fouetier les
blancs en neige et les méler au riz.

Verser cet appareil dans un moule & charlotte, bien
heurré et saupoudré de chapelure fine.

Mettra le giteau au four, chaleur douce. Temps de
cuisson : 30 & 35 minutes. Dresser sur plat de
service ; saupoudrer le giteau de sucre fin. Servir en
méme temps, soit une créme a ’anglaise ou au cho-
colat, ou bien une sauce abricot au kirsch ou au
rhum.

Le pouding de riz se prépare comme le ghteau de
riz, sauf que le moule & charlotte est beurré et sau-
poudré légérement de técule ou simplement caramé-
lisé. I.e pouding est cuit au bain-marie au lien d’étre
cuit directement au four.

Comme accompagnement : toutes les crémes et les
purées de fruits parfumeées a volonté conviennent au

pudding.
Palets de Riz.

Cuire le riz tel qu’il est indiqué pour le riz pour
entremets (voir larticle). Aussitdt cuit, I’étaler sur
une plaque, le laisser refroidir. Prendre deux ou trois
cuillerées A soupe de ce riz, le déposer sur une planche
légerement saupoudrée de farine, former une boule,
I’aplatir. Continuer l'opération jusqu’d épuisement
du tiz. Passez les palets 3 I'ceuf battu, ensuite a la
mie de pain fralchement préparée et les faire dorer
des deux cdtés au beurre, dans la poéle.
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Croquettes de Riz.

Le riz est préparé de la méme fagon que pour les
palets, mais on donne une autre forme aux cro-
quettes et on les fait frire & grande friture au lieu
de les faire dorer au beurre.

On sert comme accomnpagnement, généralement,
une sauce abricot.

Nota. — Le riz décortiqué et poli, privé par le po-
lissage de la pellicule superficielle, perd une partie
de ses vitamines. Mais, [’addition au riz de corps
gras tels : le beurre, la créme, le lait, le fromage, le

poisson, les viandes, les légumes, les fruits, redonnent
au riz de nouvelles vitamines.

i
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Riz pour Diabétiques.

Sur 'avis de docteurs, le riz préparé de la facon
suivante peut, dans certains cas, étre accepté par les
diabétiques.

Laver le riz & plusieurs reprises et & grande eay :
bien I'égoutter et le mettre dans une casserole (pro-
portion 100 grammes). Mouiller de 3 litres d’eau :
faire bouillir 8 4 10 minutes, 1’égoutter, le rafratchir
d grande eau ; le remettre dans la casserole avec
3 litres d’eau légdrement salée, donner encore 10 mi-
nutes d’ébullition, 1’égoutter a travers une passoire
pas trop fine, mettre la passoire dans de [’eau bouil-
lante en abondance et salée. Cette derniére opération
permettra de debarrasser complétement le riz des par-
ties amylacées. En sortant la passoire de I’eau, étaler
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le riz sur une serviette bien chaude pour le sécher et
le dresser ensuite dans un légumier également
chaud, l'arroser de beurre trés frais et A peine fondu.
Ce riz peut, au besoin, remplacer le pain.

Facultativement, on pourra méler au riz du fro-
mage frais rapé.

On pourra aussi le méler & divers potages de lé-
gumes, et & tous les potages gras.

Le beurre pourra étre remplacé par de la créme
fraiche, salée ou sucrée au sucre « Edulcor ». Avec
addition d’ceufs, on peut en faire d’excellents pud-
dings.

A. ESCOFFIER.

On peut se procurer toute l’année, chez les épi-
ciers, de la pulpe de tomate, sous le nom de iomate
concassée, en boites d’un litre et demi-litre, rempla-
cant avantageusement les meilleures tomates fraiches.

Sauce blonde. — Velouté de volaille 1ié aux jaunes
d’ceufs et créme.
Sauce supréme. — Velouté de volaille auquel on

ajoute un décilitre de créme fraiche pour 3 décilitres
de velouté.
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Le RIZ et la Faculté de Médecine.

o

L’observation physiologique a établi que le régime
carné et I’abus des albuminoides et des excitants dans
’alimentation courante, augmente les putréfactions
intestinales dans des proportions presque invraisem-
blables, et qu’il est I’agent le plus actif de 1'arthri-
tisme en général et particulitrement de la constipa-
tion opinistre dont souffrent tant de personnes 2
notre époque.

11 résulte des études d’Ellinger sur le riz, considéré
comme aliment régulateur, et du professeur Combe,
de Lausanne, sur l’alimentation végétale en général,
que la meilleure maniere de réaliser I'antisepsie intes-
tinale est précisément de supprimer dans l’alimenta-
tion tout ce qui est de nature & provoquer dans !'in-
testin des fermentations acides.

On obtient ce but en faisant prédominer dans la
ration alimentaire les substances hydrocarbonées —
purée de légumineuses, crémes de céréales, riz — sur
les matériaux azotés, c’est-i-dire en reléguant au se-
cond plan l’alimentation carnée. Bien plus, chez les
diarrhéiques, les gastro-entéritiques, on supprime
pendant un temps cette derniére et on la remplace
par le régime au riz qui assure la désinfection intes-
tinale d’une manidre bien plus rigoureuse que les
antiseptiques chimiques.
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Sous cette action bienfaisante, la digestion intes-
tinale reprend bient6t son alcalinité normale et la
déjection se produil aprés l’absorption maxima des
matiéres contenues dans le bol alimentaire.

On voit combien est erronée cette croyance popu-
laire : que la consommation du riz provoque la consti-
pation en agissant sur le tube digestif par ses préten-
dues propriétés astringentes.

C’est tout le contraire qui a lieu. En effet, la cuis-
son transforme en dextrines immédiatement assimi-
lables les substances hydrocarbonées du riz ; les
digestions buccale et stomacale poursuivent cette assi-
milation, de telle sorte que les sucs intestinaux n’ont
plus qu’'d parachever — sans fatigue pour l'orga-
nisme, et en milieu toujours alcalin — la digestion
intestinale. Voild le secret de tant de guérisons, par-
fois inespérées, de diarrhéiques et de gastro-entéri-
tiques, opérées simplement par la cure au riz.

Nous basant donc uniquement sur I’observation des
faits, nous affirmons hautement que loin d’étre un
agent de constipation, le Riz est au contraire un
agent régulateur des digestions intestinales, en raison
de son incomparable digestibilité, & condition toute-
fols, dans certains cas, de bien surveiller son estomac
et de se conformer aux formules les plus simples
indiquées dans cette brochure, qui, toutes, sont
excellentes.

(Socilété des Rizidres Méridionales, & Marseille.)
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8§ vous voulez réussir parfaitement
les recettes gue vous venez de lire,

EXIGEZ de votre fournisseur habituel
les RIZ de NOS MARQUES :

MAITENA
BANGKOCK
VEGLIONE
TURQUOISE
MANDRAGORE
GLACE EXTRA - CAROLINE EXTRA

qui vous assurent en paquets de 250 grammes
TOUTE LA GAMME DES RIZ DE TABLE

des meilleures provenances (Patna, Java, Piémont,
Blue - Rose extra fancy) et molamment des
colonies francaises (Indochine - Tonkin - Madagascar)

81 VOTRE DETAILLANT NE LES TIENT PAS
dans votre intérét, communiquez lui Uadresse

de notre usine. LA SEULE RIZERIE EXISTANT A PARIS

rizeries de lutéce

usine et bureaux : 15, rue de tanger, paris (19)
r. c. seine 225-270 b, téléphone nord 11-43.




L'emploi du Bouillon KUB est particuli¢rement
indiqué pour les préparations culinaives a base de riz
dans lesquelles entrent le bouilion et la glace de viande.
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Batterie de Cuisine Cuivre Martelé

MEMBRE DU JURY
AUX EXPOSITIONS CULINAIRES

E. DEHILLERIN

18 ot 20, rue Coquillidre
51, rue Jean-Jacques-Rousseau

Téléph.: CENTRAL 53-13 -:- Reg. du Com.: Seine 40.087

Construction et installation
de toutes machines pour cuisines

ACHAT ET ECHANGE DE VIEILLE BATTERIE

Pour manger une poularde au riz parfaite
i} faut la prendre chez

PIETREMENT

roNDEE BN 1817

GAUTIER & LAMBRET, Succhs
8 et 10, rue Montmaritire PARIS

HALLES CENTRALBES

Ony trouve également les plus belles pi¢ces
en volaille et gibier.

Terepnones : R Asatisn
suTEnserc4s-39  Livraison dans tout Paris  Teeenapmgue:

CEN MAL 22°08 g service automobile.

RICHELIEU 8402 TEMREM-PARIS
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FELIX POTIN

Société Anonyme
Ay Capital de 120,000.000 de francs

SIEGE SOCIAL:
04 4 103, Boulevard de fébastopol — PARIS

Toute I’Alimentation

MAISON

A PLUS IMPORTANTE DU MONDE §

Nombreuses Succursales

et Dépositaires

BANLIEUE - PARIS - PROVINCE




— e .
La Marmite i

HBOVEXT

cuit tout de 3 a 15 minutes

LA
PLUS PERFECTIONNEE
/ LA PLUS ROBUSTE

- Il-‘--hl.lll-'.'-"-'ll-—.
‘--'-I__-_-F:

LA PLUS SURE

i.“

ECONOMIE : 90 & 95 °/, de combustible
RAPIDITE et COMMODITE

3 litres. . 95 fr. 7T litres. . 488 fr.
5 litres. . 443 fr. 9 litres. . 4145 fr.

Trés recommandée pour la bonne cuisson

du RIZ

ANCIENS ETABLISSEMENTS GIREL

61, Boulevard Victor, PARIS (15°)

EN VENTE DANS TOUS LES GRANDS MAGASINS
ET CHEZ TOUS LES QUINCAILLIERS
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Prenez une fois du

( o: rcellel)

vous n'en voudrez plus d’autre

18, Avenue de I’'Opéra

Succursale : 116, Avenue Victor-Hugo
et toutes bonnes maisons.



ANCIENS ETABLISSEMENTS

DUPONT-BARBIER

MAISON FONDEE EN 1830

3-5-17 rue Gomboust, PARIS

(AVENUE DE L'OPERA)

Registre du Commerce Téléphone ¢
Rambouillet 35-65 Central 35-75 & 35-77

L RRUITS
LEGUMES - PRIMEURS

Spécialité de Corbeilles

pour Cadeaux

FOURNISSEUR DES COURS ETRANGERES

B i e

Biamtz s Nice s Deauville

ExpEDITIONS DANS TOUTE LA FranCE
ET A L’ ETRANGER




Heccoebers|

Ses Spécialités Ses Produits
pour le RI1Z alimentaires §
Réglmﬁ Tap ioc a de choix |

Farines de Céréales
Farines de Légumineuses
Farines Spéciales pour Enfants
Pains de Régime & Pains Spéciaux

Prix Courant et Littérature
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8, rue Chauveau-Lagards, PARIS (8°)
TELEPHONE : CENTRAL 28-48 WMETRO ET NORD-SUD: MADELEINE

% gur demandae

: 4 nos Usines : 85, rue Sﬂn{:-ﬁnrmitn. NANTERRE (Seine)
POTERIE ET PORGELRINE DE GUISINE
i Deux spécialités indispensables :

g jo Marmite spéciale pour Ja cuisson du Riz
; 20 Marmite spéciale pour cuire et servir les
Pommes de terre

DEMANDEZ LES NOTICES

E. DELESPORT



T.es Tomates

concassées
“MOYNRE”

T.es Tomates

réduites de Naples

“LE VESUVE”

= MEILLEURES =

QUE LES TOMATES FRAICHES

&
SEULES ADOPTEES

PAR LES GRANDS RESTAURANTS

EXIGER CES DEUX MARQUES
CHEZ VOTRE FOURNISSEUR
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14, Rue Coquilliere, PARIS

B b e P PR S D e T o e el
CUEAE
it

EI: Halles Centrales - Tél. : Gutenberg 23-68
:
; : Yoz
2 Ses Comestibles fins - Ses Spécialités :
i Jambons - Bacon - Truffes
{ ? Foies gras - Volailles - Conserves
: ;
D A UDENS
E pl
: renommée  ancienne y
i 2 T
2 La quahte hors pair de ses produits en &
2 font le fournisseur attitré des Gourmets, g
: i Hétels, Restaurants, Buffets §
; de 1* ordre
 DAUDENS|
8 IMPORTATION — EXPORTATION :

; Expédition
de tous Comestibles de luxe de tous pays




REPRINT
de I’édition de 1927
Flammarion

AGORA Editions
35, rue Pierre
33000 BORDEAUX

Achevé d’imprimé le ler Aout 1997
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l EN VENTE A LA MEME LIBRAIRIE

l A. ESCOFFIER

avee la eollsborativn, dé
5 Philéas GILBERT et Euwile FETU
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| Le guide culinaire

Aide-mémolre d¢ coizine prafique
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Un volume in~8° raisin Gav~ 942 pages)

(45" aille). Broché | .
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e bvre des puenus
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Compliment indispentahle du Goide culinaive g
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Le livre de la Niénagere

Receties simples et économigues ce cuisine,

Copserves, Dmssops, Mepue, Almentation

du bdbd et de Venfant, Consetls avx meres, i
Tenue et bien-fure du foyer.

Un volume in-8°, cartonné . - . . . . 10 & »
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BIBLICTHEQUE NATIONALE DE FRANCE
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