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sur feu doux, «  quand les jaunes sont à l'état 
crémeux, assez épais, retirer du feu, mais non 
du baln-marlc. et ajouter 150 grammes de beurre 
fin, par petites parties à la fol* et toujours en 
tournant au fouet.

Terminer alors cette sauce en mélangeant dedans 
une forte pincée de cerfeuil et d'estragon hachés 
finement. Vérifier l'assaisonnement de cette 
sauce exquise, que l'on sert en saucière en même 
temps que la viande ; celle-ci peut s'entourer 
de pommes de terre frites, soit pommes de terre 
Pont-Neuf, pommes de terre paille ou pommes 
de terre Chlp's.

LES P O M M E S  DE TERRE CH IP 'S
Ce sont des pommes de terre en petites rouelles, 

aussi minces que possible. Les essuyer une fols taillées et 
lavées et les plonger, peu à la fols, dans de l’huile brûlante 
et veiller à ne pas laisser déborder celle-ci. Le mieux est de 
mettre les pommes de terre dans le panier à friture, et si 
l'on volt que la friture mousse et menace de déborder, on 
enlève tout à la fols.

Lorsque les pommes de terre sont cultes, elles 
ne sont pas assez sèches pour être croustillantes ; Il faut 
donc les retremper une deuxième fols dans la friture brû­
lante et ne les retirer que bien sèches et dorées. Les saler

Temps de cuisson pour la grillade : chauffe du 
four. 12 minutes : cuisson à plein régime : 15 à 18 minutes. 
Soit une dépense de 270 litres de gaz ou 0 fr. 40.

LE POULET ROTI

le fond de la tarte de huit ou dix coups de couteau, pincer 
le tour au-dessus du cercle avec la pince à tarte, puis 
répandre du sucre au fond et y ranger des moitiés d’abri­
cots assez mûrs. crus, un peu écrasés et chevauchant l'un sur 
l'autre pour être assez serrés dans la tarte. Il en faut bien 
une livre à une livre un quart.

Le « Fourgodin » étant chauffé 10 minutes 
d'avance, y enfourner la tarte au milieu environ de la hauteur 
du four. Laisser cuire au début à four bien chaud pour 
saisir la pâte, puis mettre en veilleuse après un quart 
d'heure de cuisson et laisser ainsi encore 12 à 15 minutes.

Quand la tarte est culte, la napper d’un peu de 
confiture d'abricots et la servir tiède de préférence.

Temps de chauffe, 10 minutes ; cuisson plein 
régime, 15 minutes; en veilleuse, 15 minutes. Soit 350 litres 
de gaz ou 0 fr. 50.

LES M ER IN G U E S
Puisque nous avons trots blancs d'eeufs qui 

restent des jaunes ayant servi à la sauce Béarnaise, nous allons 
profiter de ce que le four en veilleuse est suffisamment 
chaud, pour utiliser ces blancs et faire des meringues qui 
constitueront un dessert pour un autre jour.

Battre les trois blanc* en neige très ferme et y 
mélanger à la spatule 180 grammes de sucre semoule. Avec 
une poche et une grosse douille ronde, faire, sur une tôle 
beurrée et farinée, des meringues en forme de demi-œufs 
et les poudrer fortement de sucre, puis les mettre ensuite 
dans le four en veilleuse après avoir cuit la tarte. Il faut les 
y laisser bien sécher, jusqu'à ce qu'elles se montrent très 
friables.

Prendre un beau poulet Reine de trois livres ; 
le vider, flamber et brider et le mettre au four après huit 
minutes de chauffe ; beurrer et saler légèrement la volaille, 
la saisir un peu dans le bas du four, mais pas sur la sole elle- 
même : puisque le four est muni de petites consoles éta­
gées sur le côté, il laul glisser la ttOicfmc sur le premier 
gradin du bas, parce que le beurre risquerait de brûler s'il 
était en contact direct avec le fond.

Après avoir saisi le poulet 15 à 20 minutes, à 
plein régime de gaz. mettre en veilleuse pendant une dizaine 
de minutes et vous serez assurées de servir un rôti de qualité. 
On l’arrose trois fols pendant la cuisson du début, mais 
rapidement pour ne pas refroidir le four ; puis, quand il 
est mis en veilleuse, Il ne faut plus l'ouvrir.

Pour faire le jus, dégraisser un peu le fond du 
plat et mettre un verre d’eau bouillante et un peu de caramel.

Comme la dépense de gaz est nulle, nous n'en 
tiendrons pas compte ; admettons que l’on consomme 100 ou 
150 litres de gaz, cela ferait 0 fr. 15.

Je tiens à faire remarquer que j'ai donné la 
consommation de gaz plat par plat. mais, en réalité, elle 
est bien moindre lorsque Ion dispose son travail de façon 
à n'avoir qu'à chauffer Initialement le four qu'une fols et 
s'en servir ensuite en mettant en veilleuse ou relevant à 
plein régime sans qu'il subisse de refroidissement. Il est bon 
de savoir que le « Fourgodin ». après 15 minutes de chauffe, 
se trouve à près de 300 degrés ; en le mettant en veilleuse. 
Il monte encore de quelques degrés pendant les premières 
minutes et s'équilibre ensuite aux environs de 250 degrés, 
à la condition de l'ouvrir le moins souvent possible. La 
partie supérieure du four étant toujours la plus chaude, 
il faut y cuire les petits gâteaux. tels que sablés, langues dé 
chat, petites galettes, etc.

Temps de cuisson et coût du rôti ; 25 minutes à 
plein régime de gaz. 10 minutes en veilleuse ; soit 350 litres 
de gaz ou 0 fr. 50.

LA TARTE A U X  AB R ICO TS
C’est en cuisant une tarte aux fruits que l'on 

peut le mieux se rendre compte de la valeur d'un four au 
point de vue de la pâtisserie et c'est pour cette raison que 
J'ai choisi ce dessert.

t munissez-vous c
* * “  de ville, ou i  Sulej,, >1 vou. «les rf.n, une" r«,Ion 
dépourvue de gaz. Moi. qui travaille depuis 32 ans avec 
des appareils à gaz et qui ai utilisé tant de modèles, j'ai été 
séduit par celui-ci et sidéré par son prix de vente.

H. PELLAPRAT.
Rédacteur en chef de "  CULINA ”.

Mettre en cercle sur la planche 200 grammes 
de farine avec, au milieu. 100 grammes de beurre 
frais, une cuillère à soupe de sucre et une pincée 
de sel. Verser là-dessus quatre cuillères d'eau 
froide et pétrir du bout des doigts pour faire 
très vivement une pâte assez ferme sans être 
sèche (remettre de l’eau s'il le faut), mais sur­
tout manipulée le moins possible. La laisser

Étendre au rouleau en une rondelle assez épaisse 
que l'on applique dans un cercle à tarte de 15 à 16 centi­
mètres de diamètre, beurré et posé sur une tôle. Piquer

On devient Cuisinier, mais on naît Rôtisseur.Îrillat-Savarin.)
On devie fabricant, mais on naît constructeur.



toujours possible, se produit, soit, par exemple, que 
déborde ou tout autre Inconvénient de cet ordre.

Et autre chose encore : Il vous est certainement 
arrivé de constater que. parfois, le gaz se met à brûler blanc, 
en sifflant de façon particulière ; ccd provient souvent de 
ce que le débit est mal réglé, et vous êtes obligées d'en 
référer à la Compagnie du Gaz : ou alors (cela peut se pro­
duire si vous couvrez le réchaud avec une casserole très 
large, ne laissant pas place à la circulation d'air nécessaire), 
la flamme se rabat en dessous et se communique à l’Injectcur.

Eh bien, le « Fourgodln » supprime ce risque 
parce que le plateau autour des brûleurs « Clascn » du 
dessus, sous l'emplacement où so pose la casserole, est 
concave et forme comme une cuvette, de sorte que le gaz 
ne se trouve pas gêné dans son expansion ; il n'est pas étouffé, 
peut-on dire, puisque l'air extérieur vient par le dessous 
se mêler au gaz et chasse les produits de la combustion, 
comme II se doit.

En ce qui concerne le four :
Un capuchon moleté fixé sur l'Injecteur alimentant le brû­
leur « Trio d, permet, en le faisant tourner entre le pouce 
et l’index, sans le secours d'aucun outil, d'obtenir un réglage 
parfait. (Vous reconnaîtrez celui-ci par la présence d’un / 
cône vert pâle à la base des flammes.)

Je crois avoir présenté à mes lectrices ce nou­
veau et Intéressant modèle de la Maison Godln, de Guise, 
qui ne compte plus les succès à son actif, et en avoir Indiqué 
tous les avantages. Mais il en a tant, que Je serais excusable 
si j'en oubliais.

Et. en effet, je m'aperçois que j'ai omis celle 
de scs qualités qui pour vous. Mesdames, ménagères sou­
cieuses do l'économie, aura sans doute une très grande 
valeur à vos yeux : c'est le prix modique de ce beau meuble.

Le modèle 402 au gaz de ville, sur lequel J'ai 
fait entièrement les plats dont je vais vous entretenir plus 
loin, est en émail blanc, dessus et colonnes en émail granité. 
Intérieur du four également en émail granité, s'enlevant 
pièce par pièce à la main, ce qui facilite le nettoyage. Le 
dessus a deux feux. D'autres modèles sont b trois feux et 
tous ces modèles existent aussi pour être alimentés au Bu­
tane. ce qui les rend précieux à la campagne.

Et maintenant, |e crois vous avoir suffisamment 
édifiées pour que l'eau vous vienne à la bouche, et si vos 
époux sont embarrassés pour vous offrir un cadeau à quelque 
occasion, vous pourrez leur suggérer cette acquisition ; de 
la sorte. Ils en profiteront aussi.

DÉJEUNER DE 5 COUVERTS

MERLANS AU GRATIN 
ENTRECOTE GRILLÉ. SAUCE BÉARNAISE 

POMMES DE TERRE CHIP'S 
POULET ROTI 

SALADE
TARTE AUX ABRICOTS 

ROCHERS MERINGUÉS AUX AMANDES

et, ci-après, les plats que j'ai exécutés dessus :

M ERLAN S AU  GRATIN
Prendre cinq merlans de 125 grammes chacun ; 

les nettoyer, écailler, vider, laver et éponger ; les ranger 
sur un plat creux à feu, les saler et poivrer et les arroser 
d’un verre de vin blanc ; mettre autour une échalote en 
rouelles et les faire cuire dans le « Fourgodln ». Il faut d'abord 
avoir allumé et chauffé celul-cl 8 minutes, puis mettre en 
veilleuse après avoir placé les poissons dedans.

Les cuire ainsi environ 15 minutes et. pendant 
ce temps, hacher finement 150 grammes de champignons 
crus bien nettoyés : les faire cuire et rissoler avec deux 
cuillères de beurre, puis y ajouter une cuillère à café d'écha­
lotes hachées, une grosse cuillère à soupe de farine et laisser 
un peu roussir ; mouiller alors avec le vin blanc de la cuisson 
des poissons, autant d'eau et une cuillère de purée de toma­
tes. sel. poivre, persil haché : laisser cuire 10 à 15 minutes, 
brunir la sauce avec un peu de caramel et la verser sur les 
merlans. Semer de la mie de pain dessus, les arroser de 
beurre et pousser à four très chaud ; mais pour obtenir 
le gratin. Il faut que le plat soit exposé à la partie supérieure 
du four, là où règne la température la plus élevée.

Pour la cuisson : temps de chauffe, 8 minutes : 
cuisson du poisson en veilleuse, 15 minutes : puis régime 
normal pour gratin. 8 minutes. Ce qui équivaut à une con­
sommation de l'ordre de 150 litres de gaz. soit 0 fr. 20 
environ.

ENTRECOTE GRILLÉ
sauce Béarnaise

Un bel entrecôte dans le faux-filet, de 700 gram­
mes environ. Chauffer le four en grand régime, pendant 
10 à 12 minutes, après avoir placé le gril et la lèchefrite

tout en haut, car II s'agit de chauffer fortement les lames 
du gril, afin que la viande s'y trouvant saisie ne se colle 
pas dessus ; de plus, la marque du gril s'imprime ainsi sur 
la viande et lui confère un certificat d'origine de cuisson. 
Beurrer alors la viande et (a saler légèrement ; la poser 
sur le gril brûlant et refermer le four, puis laisser cuire sans 
s'en occuper autrement pondant 15 minutes. Au bout de 
ce temps, l'entrecôte doit être cuit sans qu'il ait été néces­
saire de le retourner. Cependant, si la viande est épaisse, 
il convient de repasser un peu de beurre dessus, pendant 
la cuisson, au bout de 8 à 10 minutes, afin que la viande 
ne se trouve pas un peu séchée à la partie supérieure.

Pour se rendre compte de l’à-polnt de cuisson, 
il faut appuyer légèrement du bout du doigt, au milieu, et 
l'on doit constater une petite élasticité ; le sang doit, d'ail­
leurs. venir perler à la surface.

Il est évident que la sauce Béarnaise aura été 
faite d'avance ou pendant la cuisson de l'entrecôte. Si on 
la fait d'avance, la tenir au baln-marlc pas trop chaud, sur 
le dessus du fourneau qui sera bien assez chaud pour main­
tenir la température nécessaire.

Les lectrices de "  Cullna "  ont déjà eu la recette 
de cette sauce ; il est bon, toutefois, de la rappeler Ici.

SAUCE BÉARNAISE :
Mettre dans une petite casserolo deux échalotes, 
une pincée de cerfeuil et une autre d'estragon, 
le tout grossièrement haché ; ajouter 6 grains 
de poivre écrasés, un demi-verre 1 Bordeaux 
de vinaigre et faire bouillir jusqu'à réduction 
presque totale de ce vinaigre ; passer ce vinaigre 
à la passoire très fine. Dans une autre petite 
casserole, ajouter 2 jaunes d'eeufs, une pincée 
de sel et une noisette de beurre, tourner ce 
mélange avec un petit fouet au baln-marlc tiède

Dis-moi ce que tu manges, je te dirai qutu es. (Brillat-Savarin.)
Dis-moi commentu cuis, je te dirai comment tu manges.



ANCIENNE MAISON GODIN
R. R A B A U X  & C ,E
SOCIÉTÉ DU FAMILISTÈRE DE GUISE
GUISE =  (Aisne)

R. C. VERVINS N* 5
2 FEUX : 
407»  (. 
407»*, (v

FOUR : 0.295 x0.305 x0.190.

4 4 0 ,  gaz - 440», Butagaz. 2 FEUX
FOUR : 0,295 x 0.300 x 0.210

4 4 1 ,  gaz - 4 4 1  », Butagax. 3 FEUX
FOUR : 0,340x0,340x0.210

FOUR : 0.340 x 0.335 x 0.210.
4 appareils au Butagaz sculemcr 
Au gaz de ville N~ 407 et 408.

VUE OUVERTE D UN -  FOURGODIN

gaz ) 2 FEUX.
Buugaz \ FOUR : 0.295 xO.305 X0.I90. 
gaz ) 3 FEUX.
Buugaz i FOUR : 0.340x0.335x0.210.

z ) 2F£UX:I couronne. ICIascn.
.cagaz \ FOUR : 0.295 x0.305 x 0.190.

) 3 FEUX :l couronne. ICIasen. 
1 > I P'fx-
JU*»Z \ FOUR : 0.340x0.335 X0.2I0.

FEUX :

ÎSant piedt-coJonre. 
Hauteur : O.éCO.

NOMENCLATUFE DES PIÈCES MOBILES DU FOOA 
CAté gauche intrieur ajouré i jlisjlère». Fond p!iwé.

CAté dr.it intérieur ajouré i glissières.
Access? «» : Lèbefoite, son gril et a  fourche. Crilfe

O», Butagaz \ Hauteur : O.SCO. 
FOUR : 0.340 x0.395 x  0.220.

5 FEUX :
i Gauche:0.340*0.: 
) Oroit. 0.300x0.:

4 2 2 , gaz- 4 2 2 » ,  Buugaz
San» tabieau de bord, ni plaque propreté.

42 7 , gaz- 4 2 7 » ,  Buugaz l
Avec tableau de bord et plaque propreté.

3 FEUX :
42 9 . gaz -  4 2 9 ',  Buugaz.
FOUR : 0.340x0.380x0.220. 
Etuve : 0.400 xo.3æ x 0.200.

Envol du
C A T A L O G U E

G R A T U I T
Sur demande.

s iP'mi. ^

s t S

"ri1 f i

j_ j
NOMBREUX

San» four do 1 à J feux
4 1 8 , gaz )3 FEUX
4  1 8», Buugaz'four 0.340*0.375*0.220

MODÈ: DÉPOSÉS


