Sur le Front domeshque o

mment utiliser et
cl_}.perer les gralsses

‘tion des
les gras non omestlbles “ dont on
¢rine qui sert 4 la

d’autres . formes,
‘et aux maheres pre
qm serwront d’au

! restes.de: gralsse non ou legerement

que d’employer une graisse ] l’odeur
forte dans un giteau qui doit néces-
sairement avdir un golt délicat.
Ceéi-en ghterait la saveur.

Dans les petites familles, il-n’y a
guére - lieu de clarifier ou de faire
fondre les graisses. Les restes seront
er si petlte quan’ate qu’ils-pourront
‘tout an -plus servir-pour la friture,
pour les sauces et les soupes. Les-os
de jarmbon et les graisses de viande
,fumee sont - avantageusement em-
ployées pour la soupe aux pms. ‘Les

assalsonnes, seront: aaoutes i la
graisse achetee pour mn 1mporte guel
genre de cuisson. .

Aprés certames experlences, on a
découvert que les % d’une tasse de
graisse de jambon ou de porc frais
clarifiée equ:valalt a une tasse de
beurre,

“Les 2/3 d'une tasse de gralsse de
volallla clarifiée équivalent aussi-a

une tasse de heurre 11 faudra cepen-

* La récupération des graisses

La graisse ‘animale,. ré:uperee
-avant Ia cuisson remplace avan-
‘fageusemen[- fa graisse vegafa!e
pour les patisseries. - Les expé- .
rinces faites dans les cuisines-
labotatoires du Service du con-
sommatepr (ministére de I'Agri-
culture) fe prouvest d'une fa-

_ con concluante. - D'ailleurs des
" milliers de ménagéres canadien-
“nes le savaient déja, Dans la
pheto du bhas on assiste 3 Ia
clarification de la graisse récu-
pérée. La graisse fondue est
_coulée 3 travers une fine mous-
seline, ;
Les graisses de poulet et de pore
frais ‘serviront telles ‘quelles ‘mais
celles qui sont-extraites des viandes
fumeées-doivent étre clarifiées avant
d’étre employées a d’autres_usages.
La meﬂleure méthode a suivre, en
premier lieu, est d’enlever, avant la
cuisson, le surplus de gras attaché
4 la viande.

‘Grattez ensuife - légérement les)]
morceaux de gras, essuyez-les d'un
linge hiumide, et coupez-les en petits
morceaux. Plus les morceaux se-
ront- petits, plus ils se dissoudront
facilement et plus vous  obtiendrez
de liquide.

Pour chaque livre de sulf ou de
gras, vous ajouterez une demi-tasse
d’eau -chaude. Mettez dans un bain-
marie ou un chaudron épais sur un’
feu modéré. Pour ménager le com-
bustible, vous pouvez utiliser votre
fourneau immédiatement aprés vous
en étre servi pour d’autres cuissons.
Laissez msqu a-ce que Peau soit en-
tiérement évaporée et que la graisse
ne forme plus de bouillon.

Faites refroidir quelques instants,
ecumez et, vous servant d’'un coton
] fromage propre ou d’une fine pas-
soire, coulez dans un pot de gres ou
un plat d’étain,

Pour clarifier les graisses:

"Mettez dans un poélen sur un feu
modeéré; laissez fondre, puis filtrez
& iravers une fine passoire et dépo-
sez dans une casserole. Pour deux
tasses de graisse fondue, ajoutez une
tasse d’eau bouillante et le huitiéme
d’une cuillerée & thé de bicarbonate;
de soude. Laissez bouillir lentement
jusqu’a ce gue 'eau soit évaporée et
que la graisse soit clalre.

Ecumez ‘et filirez 4 nouveau. Bat-
tez jusqu’a refroidissement.

‘La graisse- extralte des viandes fu-
mées servira 4 la préparation de la
pate pour patés a la viande, pains|
de vmnde ou pailles au fromage. On
peut Sen serv1r dans toute recette
contenant des. emces, “tel que le ga-
teau d’eplces les biscuits épicés.
Si-elle a été clarifiée avec du bicar-
bonate de soude, elle peut aussi étre
utlhsee pour les giteatix blancs.

11 faudra n’employer que de la
bonne graisse. Ce serait une bien
pletre economie, meme une perte,

ses

dant mettre. le double de la quantité
de sel exigé dans la recetie. Les 7
d’une tasse de gras de boeuf clarifis
équivalent aussi 4 une tasse de
beurre, De méme pour une demi-
tasse de .sulf Mais 11 faudra ajouter
4 l1a recette % de tasse de liquide et
dgul}ler la quamtte de sel mentmn-
née,

Les graxsses extraites de la vian-
de d’agneau ne peuvent étre utili-
sées que pour enrichir d’autres plats
de viande. I’odeur en est trés forte
et ne conv1endra1t pour aucun autre
genre de cuisson,

Si vous désirez obtemr une-grais.
se souple et douce, mélez deux tas-
dé gras de boeuf et une tasse de
gras de porc fondus que vous aiifez
brassés continuellement pendant la
cmsston "afm de les’ meler parfaxte-
ment. - i




