UNE MERVEILLE TECHNIQUE!!

Telle est I'opinion autorisée de M. H. PELLAPRAT, Rédac-
teur en chef de Culina, et qu'il expose longuement
et en toute conscience dans los lignes qui vont suivre.

Fourgodin» a résolu le problime, si long-
temps cherché, de I bonne grillade au gaz.

Avec tous les régimes auxquels notre pauvre
humanicé moderne est soumise, le médecin traitant recom-

grilades o5 proscric les gralsses t les sauces.
s les viandes gilées wone, I ploparedu cemps, de gl
que le nom ; et c'est dans la potle que I'er
lope ou le beefsteak sont cults ; or, que o dolt tvee di
beurre ou de la gralsse, le résultat est le méme. La viande
se charge des principes gras qui la péndtrent par les pores
que la chaleur fait dilater et UL 16 bburrel s calss e
noircic méme, ot devient alors pour I'estomac aussi pernl-
cleux que la graisse.

Aujourd’hul, Mesdames, le « Fourgodin »
vient & votre secours, avec tous ses perfectionne-
ments que e vais pouvolr vous énumérer aprés expérience,
ar Jo ne veux parler qu'd bon esclent.

Que le « Fourgodin » soi¢ au gaz de ville ou
au butane (car les apparells sont de deux sortes), Il réalise
la perfection du genre, grice au systéme de brdleur «Trio»
urrex y faire vos

cllecl soit en contace avec s famme, e clest I le cBeé
typlque du procédé. Il est méme Inutile de la retourner
au cours de la culison.

Le «Fourgodin » ne comporte pas de
rampe & gox intérieure, nl de plafond hecteur. Les
s du brdleur «Trio» permettent d'obt
nir par un cul r 550U
A-dire la sole du four) et le chauffage vertical sur les
€8tés ; de sorte que la chaleur enveloppe le four de toutes
parts et circule tout autour dans une double gaine,

!

2° pour évacuer les produits de la combustion.
Crest donc par s chleur radiante sur toutes es faces Incarnes
duour que 'on btientcatce uniformité de chaleur s Impor-
tante pour ha culsson, qu'il agisse de rétls, de grillades
ou de p:uuem « Vi, alezovous dire, ce four doit exiger
une consommation de gaz considérable 2 » Erreur, @r
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LA CUISINE SIMPLIFIEE
PAR LEMPLOI

FOURGODIN

BRULEUR TRIO

BREVETE S.o©D.CS
MARQUES
DEPOSEES

GRILLE sans CALCINER

Je ne vous al pas encore montré tous les avantages de cet
sxcallene luxlllnln que vous voudrez toutes posséder dans
votre <

1l esc muni d'un robiner 4 butol permeccant
do mactre lo guz an velluse t do malnceni une chaleur
constante et récleuse pour la pitisserie et les

de gaz Insignifiante.

Pour faire griller une pidce de viande,
ouvrir le robinet d'alimentation du brdleur « Trio »,
présenter I'allumette dans I'un des premlers orifices ronds
de Ia tdle plissée. Les trols branches constituant le brd-
leur s'allument d'un seul jet et donnent un chauffage puls-
sane,

On place au plus haut du four, qui est muni
de nyom-(u;em 51 Je puls dire, le gril avec sa lichefrite
et on referme le four que I'on malntient ainsi une moyenne
de 10 minutes.

r Ia porte du four, poser la viande beur-
rée sur le ,m pull refermer le four. S Ia grillade est épalsse
on la laisse bien salsir, puls on met en vellleuse e e four
continue encore de chauffer, puls s'équilibre 3 une tempé-
rature volsine de 300 degrés. Si la plm esc mince, lalsser
culre 3 grand régime, mals peu de temj

Avant de vous donner les recetces du déjeuner
que |'al exécuté avec ce superbe « Fourgodin », fe dols
Vous s présencer de fugon s complats s

Je ne vous al parlé Jusqu'lcl que des caracté-
ristiques Intérieures du « Fourgodin », mals Il y 3 encore
d'autres particularités remarquables. Ce sont, d'abord,
fes_réchauds du dessus qul sont munis, eux, des brlleurs

« Clasen » extrémement pulssants et trds économiques.
Le nettoyage de ces mleuu devient Inutile, pulsque, par
leur construction, lls ‘encrasser. Mals
ol poi i cantucckiatatlo 1 oo Crowvalont engorgés,

ur remise en état seralc des plus faclles. Ce systame n'a
aucun rapport avec les couronnes habituelles.

Une autre heureuse innovation du « Fourgodin »
st que tout le dessus de I'apparell se live d'un bloc, per-
mettant un nettoyage faclle et rapide du deuous sl un acel-

Les bons ouvriers exigent de bons outils.
Qui se s¢ d'un GODIN exige toujours du GODIN.




sur feu doux, et quand les Jaunes sont A I'écat
crémeux, assez pals, retirer du feu, mals non
du bain-marle, et ajouter 150 grammes de beurre
fin, par petites parties 3 la fols e¢ toujours en
tournant au fouet,

Terminer alors cette sauce en mélangeant dedans
une forte pincée de cerfeull et d'estragon hachés
finement.  Vérifier I'assalsonnement de cette
sauce exquise, que I'on sert en saucitre en méme
temps que Ia 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 Chip's.

LES POMMES DE TERRE CHIP'S

Ce sont des pommes de terre en petites rouelles,
aussi minces que possible. Les essuyer une fois taillées et
lavées et les plonger, peu & la fols, dans de I'hulle brdlante
e veiller & ne pas laisser déborder celle-ci. Le mieux est de
mettre les pommes de terre dans le panier 3 friture, et si
T'on volt que Ia friture mousse et menace de déborder, on
enléve tout 4 la fols.

alles

Lorsque les pommes de terre sont cults
ne sont pas assez siches pour dtre croustllantes ; il faut
donc les retremper une deuxiame fois dans la friture brd-
lante et ne les retirer que blen siches et dorées. Les saler
pour servir.

Temps de culsson pour fa grillade : chauffe du
four, 12 minutes ; cuisson 3 plein régime : IS 3 18 minutes.
Solt une dépense de 270 licres de gaz ou 0 fr. 40.

LE POULET ROTI

Prendre un beau poulet Reine de trols livres ;
e vider, flamber e brider et le mettre au four aprds hult
minutes de chauffe ; beurrer et saler légérement la volallle,
a salsir un peu dans le bas du four, mals pas sur la sole elle-
méme : pulsque fe four est muni de petites consoles éta-
2868 SUF o eBté, 4l aut. glisserla lechefrice sur le premier
gradin du bas, parce que le beurre Fisqueratcide glil=
daait en contace direct avec le fond. .

Aprés avolr saisi le poulet |5 3 20 minutes, &
plein régime de gaz, metcre en vellleuse pendant une dizaine
de minutes et vous serez assurdes de servir un réti de qualicé.
On I'arrose trois fols pendant la cuisson du début, mais
rapidement pour ne pas refroidir le four ; puls, quand Il
est mis en veilleuse, il ne faut plus 'ouvrir.

Pour faire le Jus, dégraisser un peu le fond du
plat et metere un verre d'eau bouillante et un peu de caramel.

remps de culsson et colit du rdti : 25 minutes A
plein régime de gaz, 10 minutes en veilleuse ; soit 350 litres
de gaz ou 0 fr.

LA TARTE AUX ABRICOTS

Clest en culsant une tarte aux frults que I'on
peut le mieux se rendre compte de la valeur d'un four au
point de vue de la pitisserle et c'est pour cette ralson que
J'al choisi ce dessert.

LA PATE BRISEE :

Mectre en corcle sur fa planche 200 grammes
de farine avec, au milieu, 100 grammes de beurre
frals, une culiére 3 soupe de sucre et une pincée
de sel. Verser Ii-dessus quatre cullléres d'eau
froide et pétrir du bout des doigts pour faire
trds vivement une pite assez ferme sans &tre
sache (remetere de I'eau s'il le faut), mais sur-
tout manipulée le moins possible. La lalsser
reposer deux heures.

Etendre au rouleau en une rondelle ;n‘ar :p.mle
ue I'on applique dans un cercle & tarte centl-
Mitres de. diamétre, beurré et posé sur une tdle. Piquer

le fond de Ia tarte de hult ou dix coups de couteau, pincer
lo tour au-dessus du cercle avec la pince 3 ta
répandre du sucre au fond et y rany
cots assez mirs, crus, un peu écrasés et chevauchant I'un sur
Vautre pour dcre assoz serrés dans la tarte. Ii en faut blen
une livee & une livre un quart.

« Fourgodin » étant chauffé 10 minutes
d'avance, y enfourner Ia tarte au milieu environ de Ia hauteur
du four. Laisser cuire au début 3 four bien chaud pour
salsic la pite, puls mettre en vellleuse aprés un quart
d'heure de culsson et aisser ainsi encore 12 3 IS minutes.

uand la tarte est cuite, la napper dun peu de
confiture d'abricots et la servir tide de préférence.

Temps de chauffe, 10 minutes ; culsson plein
régime, IS minutes; en veilleuse, IS minutes. Soit 350 licres
de gaz ou 0 fr. 50.

LES MERINGUES

avons trols blancs d'aeufs qui
restent des aunes ayant servi A |a sauce Béarnaise, nous allons
proficer de ce que le four en vellleuse est suffisamment
chad, pour utiliser ces blancs et faire des meringues qui
constitueront un dessert pour un autre jour.

* Bactre les trols blancs en neige trds ferme ot y
mélanger & Ia spacule 180 grammes de sucre semoule. Avec
une poche et une grosse doullle ronde, faire, sur une tle
beurrée et farinée, des meringues en forme de deml-ceufs
et les poudrer fortement de sucre, puls les mettre ensuite
dans le four en veilleuse apras avoir cult la tarce. Il faut les
y laisser bien sécher, jusqu'a ce qu'elles se montrent trés
friables.

Comme la dépense de gaz est nulle, nous n'en
tiendrons pas compte ; admettor X 100 ou
150 licres de gaz, cela ferait O fr. 15.

Je tiens 3 faire remarquer que J'al donné la
<consommation de gaz plat par plat, mais, en réalité, elle
e l'on dispose son travall de fag

S SRR il darors ton crul de oson
relevant

s'en servic ensuite en mettant en vellleuse ou
plein régime sans qu'il subisse de refroldissement. Il est bon
< de savoir que le « Fourgodin », aprés IS minutes de chauffe,
se trouve 3 prés de 300 degrés ; en lo mettant en vellleuse,
1l monte encore de quelques degrés pendant les premidres
minutes et s'équilibre ensuite aux environs de 250 degrés,
4 la condicion de l'ouvrir le moins souvent possible. La
partle supérieure du four étant toujours la plus chaude,
il faut y culre les pecits giteaux, tels que sablés, langues do

| chat, patites galectes, etc.

Mesdames, faites-vous délivrer les pleins pou-

| Yolrs par vos maris et munissez-vous d'un « Fourgodin »

A gaz de ville, ou A Butagaz si vous &tes dans une réglon

rvue de gaz. Mol, qui travaille depuls 32 ans avec

| des apparells & gaz et qui al utilisé tant de modeles, Jai été
| sédult par celul-ci e sidéré par son prix de vente.

’ H. PELLAPRAT,
Rédacteur en chef de ' CULINA .

On devient Cuisinier, mais on nait Rétisseur.rillat-Savarin.)
On devie fabricant, mais on nait constructeur.
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£ coulours pouible,sa produt; ol pur exemple, que
borde ou tout autre Inconvénient de ce ordre,

€t autre chose encore : Il vous est certainement
arrivé de constater que, parfols, le gaz se met & briler blanc,
en siffiant de fagon particulidre ; cecl provient souvent de
e que e déDI eic mal régé, c vous s obligées d'en
rlérer & s Compagnle du Gaz; ou slors (cla peut se pro-
duire si vous couvrez le réchaud avec une casse
large, ne laissant pas place 3 la circulation d'air nemum).
a flamme se rabat en dessous et se communique A I'injecteur.

Eh bien, le « Fourgodin » supprime ce risque
parce que le plateau autour des brdleurs « Clasen » du
dessus, sous I'emplacement ol se la asserole, est
concave e forme comme une cavets de sorte que le gux
ne se trouve pas géné d: 1 m ‘expansion ; Il n'est pas étouf
peut-on dire, pulsque I'air extérieur vient par le dessous
¢ mitler s quz oc el produits de la combustion,
comme Il se do

En ce qul concerne le four :
Un capuchon molecé fixé sur Iinjecteur allmentant le brd-
leur « Trio », permet, en le faisant tourner entre lo pouce
et I'index, sans le secours d’aucun outll, d'obtenir un réglage
parfaic. (Vous reconnaitrez celul-cl par la présence d'un
ebne vert pile & la base des flammes.)

/

Je crols avoir présenté 3 mes lectrices ce nou-
et Intéressant modele de la Maison Godin, de Guise,
qui ne compte plus les succds & son actif, et en avolr Indiqué
cous les avantages. Mais Il en 3 @ant, que Je serals excusable
i J'en oubliais.

¢, en effet, jo m' xw;m que J'al omis celle
de ses qu;nm qui pour vous, Mesdames, ménagdres sou-
it 40 fikeononie sura’ s Uohud s {use. grands
valeur & vos yeux : cest le prix modique de ce beau meuble.

moddle 402 au gaz de ville, sur lequel |'ai
faic encitrement les plats dont je vais vous entretenir plus
loin, est en émail blanc, dessus et colonnes en émail granitd,
intérieur du four également en émail granité, s'enlevant
plice par pidce 4 la main, ce qui facilite le nettoyage. Le
dessus a deux feux. D'autres moddles sont 3 trois feux et
tous ces modeles existent aussi pour &re alimentés au Bu-
tane, ce qui les rend précieux 3 fa ampagne.

Ec maintenant, fe crols vous avoir suffisamment
4difiées pour que I'eau vous vienne 3 la bouche, et si vos

4poux sont ambarrassés pour vousoftc un cadeau & quelque
ocasion, vous pourrez leur suggérer cette acquisition ; de
& sccias s dn: proficaront sutd

Ceci dit, volci un menu :
DEJEUNER DE 5 COUVERTS

MERLANS AU GRATIN
ENTRECOTE GRILLE, SAUCE BEARNAISE
POMMES DE TERRE CHIP'S
POULET ROTI

SALADE
TARTE AUX ABRICOTS

- S
e, clapris, les plats que [al exécutés dessus :

MERLANS AU GRATIN

Prendre cing merlans de 125 grammes chacun
tes necoyer, e, vidr, laver ec tponger 1 s ranger
sur un plat creux 3 feu, les saler ec poivrer et les arroser
un vorrs de vin blanc ; metcre autour. une dchalote en
rouelles et les faire culre dans e « Fourgodin ». Il faut d'abord
avolr allumé et chauffé celul-ci 8 minutes, puls mettre en
vellleuse aprds avolr placé les poissons dedans.

Les cuire ainsi environ IS minutes e, pendant
ce temps, hacher finement 150 grammes de champignons
crus bien nettoyds ; les falre cuire et rissoler avec deux
cullléres de beurre, puls y ajouter une culllire & café d'écha-
loces hachées, un grot culre  soupe de frie et lisser

ouller alors avec e vin blanc de a culsion
ant d'eaa o€ une cullare de purde de toma.
il haché ; isser cutre 103 1S minutes,
branir Ia sauce avec un peu de caramel et la verser sur les
merlans. Semer de la mie de pain dessus, les arroser de
urre sser A four trds chaud ; mals pour obtenir
le gratin, Il faut que le plat soit exposé & la partie supérieure
du four, 1 o rigne la cempérature [a plus levés.

Pour I culsson : temps de chauffe, & minutes
culsson du poisson en vellleuse, 1S minutes ; puls régime
normal pour gratin, 8 minutes. Ce qul équivaut 3 une con-
sommation de I'ordre de 150 litres de gaz, solt O fr. 20
environ.

ENTRECOTE GRILLE
sauce Béarnaise
Un bel entrecdte dans le hux filet, de 700 gram-

mes environ. Chauffer le four en grand régime, pendant
10 3 12 minutes, sprés avolr placé fe gril et Ia léchefrite

ROCHERS MERINGUES AUX AMANDES

tout en haut, car il s'agit de chauffer fortement les lames
du gril, afin que la viande s'y trouvant saisle 00 de'coll
des:

i
rificat dorigine do cutsson,
Betrror slors Ia viande o€ | mier Wigbrament : I porer
sir o gl brdlnt o rafermet o four, puls lsier cire sans
s'en occuper autrement pendant IS minutes. Au bout de
entrecbte doit dere cuit unl qu'il ait été néces-
salre de le retourner. Cependant, si la viande est épaisse,
il convient de repasser un peu de mm dessus, pendant
culsson, au bout de 8 3 10 minutes, afin que la viande
e se trouve pas un peu séchée & la partie supérieure.

Pour se rendre compte de I's-point de culsson,

i faue sppuyer égarament du bout du doit, au miliu, et

I'on dolt constater une petite élasticité ; le sang dot, d'ail-
leurs, venir perler 3 la surface.

I st évident que la sauce Blarnalse aura été
faite d'avance ou pendant 3 cuisson de I'entrecste. SI on
1a falt d'avance, la tenir au baln-marle pas trop chaud, sur
le dessus du fourneau qui sera bien assez chaud pour main-
tenir la température nécessalre.

Les lectrices de ** Culina ** ont déji eu la recette
de cette sauce ; il st bon, toutefols, de la rappeler Icl.

SAUCE BEARNAISE :

Metcre dans une petite casserole deux échalotes,
une pincée de cerfeuil et une autre d'estragon,
le tout grossiérement haché ; ajouter 6 grins
de poivre écrasés, un demi-verre & Bordea
de Vinalgre et flre boulll Jusqu’s réduccion
pmqln m:l- fe ce vinalgre ; passer ce vinaigre
45 fine. Dans une autre petite
(asnrola. a]wur 2 jaunes d'ceufs, une pincée
46 WAl o une noiserts'ds beurre, tourner ca
mélange avec un petic fouet au bain-marie tidde

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



Envol du
CATALOGUE
GRATUIT

Sur demande.

NOMBREUX
AUTRES MODELES
Suns four de 133 feux

418 g 3 FEUX
ANCIENNE MAISON GODIN 418", Butagaz Four : 0,340%0,3750,220

R. RABAUX & C' '
SOCIETE DU FAMILISTERE DE GUISE
GUISE == (Aisne)

R C. VERVINS N¢ 5 407' (-v« tablette muw.u <comme ci-dessous).

407", (o e

&'% FOUR : 0,255 X0.305 xO 150.
R 3 FEUX
MARQUES OCrOSELS. 408", (avec tablette entretoise comme ch-dessous).

308%, (s siete), comme ci-desos.

440,33 - 440", Butagaz. 2FEUX FOUR : 0,340 X0,335 0,210,
FOUR : 0,295X0,300x0210 Ces 4 apparells au Butagaz seulement.
441,(.: 441", Butagaz. 3FEUX A nﬂ-v!"- N=407 oc 408,
0340X0,340x0210 G

VUE OUVERTE D'UN “ FOURGODIN "

402‘ auu,u roun 0,295 %0,305 X0,150.

4osi, Buu‘u t roun +0,340%0,335 X0210.

502, gz 2FEUX: | couronne, | Clasen.

190,
502", Buaagez § FOUR : 0295 X0,305 X0, i i

uronne, | Clasen, NOMENCLATURE DES PIECES MOBILES DU FOUR
sozl ’Ff';',:,_'” ot e ik souré & glses. fond pls. 4°9, g s et
) BUGagaz | FOUR : 0,340 %0,335 X0210. i R e . e “ e~
it ) : m Voir gravre chdemis.
P ek 410F, Butagaz § Hauteur : 0,800,
FOUR : 0,340 0,395 0,220,

4 VUE OF LA 407417
822, px - 422, Buag 5 FEUX : FEUX : FEUX :
i pladue propreté. | Gouehe:0,340%0,395x0,220 420 1z —~428", 429 — 429", B )i

R o iy FOURS) ot”30010335:0220 | FOUR OO T 50 T0; wxg%xs';,'sf
Arnc e bord e ETU 0,375 X0,280 mve 0,400 x0,380 x 0,260,

MODE DEPOSES



