
ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM





r

QUELQUES CONSEILS 

P O U R  B I E N  F A I R E

ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

"

L A  C U I S I N E

a v e c

v o t r e

C U I S I N I E R E

E L E C T R I Q U E

SAUTER

PROCEDES SAUTER
S A I N T - L O U I S  (Haut-Rh in

Sau te r



c
ULJIMHEAT» 

VIRTUÀL MUSEUM

/



ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

CONSEILS A N O S  CLIENTES

D it e s -v o u s  bien, M  a da m c,  que la cuisinière électr ique est 1 appareil  

de cuisson le plus facile à conduire ,  et celui av e c  lequel on obtient  

incontcstablem ent les meilleurs résultats.

S i  vous a v e :  choisi une cuisinière électr ique S A U T E R  , vous êtes 

assurée de posséder un appareil parlait,  et les conseils qui vont suivre,  

vous permettr ont de réaliser tout de suite ce  que vous désiriez obtenir  

depuis longtemps.

CONDUITE DES PLAQUES DE CUISSON

C e s  plaques sont au nombre de de ux ,  de trois,  de qu atre ,  etc.  

suivant le modèle choisi.  E l le s  sont de diflérents diamètres  ou 

grandeurs  ce qui perm et  d e m p lo y e r  également  des casseroles ou 

fait- tout  plus ou moins grands, suivant que vous aurez une cuisson 

plus ou moins importante  à effectuer.

P o u r  ob ten ir  un bon rendement économ ique de 1 opération de cuisson,  

il est reco m m an dé d e m p lo y e r  des ustensiles de cuisson d un diamètre  

égal à celui de la plaque, ou inférieur d un cen tim ètre ,  mais pas plus, 

par  ex em ple ,  si la chose est possible,  prendre une casserole de 2 1  cm  

pour une plaque c le 2 2  c m .

D  autre part,  utilisez toujours des instruments à fond épais et tourné.  

L a  fonte, 1 alum in ium  sont recom mandés.  E v i n c e z  tous ustensiles 

à tond bom bé et émaillé .

NETTOYAGE

U n  chiffon g r a s  pour les plaques, de 1 eau savonneuse pour les 

parties émaillées.
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DES PLAQUES

le co m m u tateu r J e  la pisa plaque que vous desirez utiliser sur

3  pou r co m m en cer la  cuisson jusqu à ébullition  

2  po u r m ijoter fort 

1 po u r m ijo ter J o u x  

0  po u r couper.

V o u s  pouvez to u rn er le bou ton Ja n s  n im porte quel sens.

P la c e z  J  a b o r j  v o tre  casserole et en clen ch ez  ensuite.

C o m m en cez  toujours p ar la  position 3 .  E n su ite  sur la position 1 

la plaque pren d ra ce tte  tem p ératu re  dou ce J e  m ijotage qui vous 

dispensera J e  survei lier constam m ent vo tre  casserole, tout en réduisant 

1 eau J e  cuisson.

C o u p e z  le co u ra n t a v an t la fin J e  la  cuisson , le tour et les plaques 

co n tin u ero n t à dégager J e  la .ch a le u r encore pend ant quelques m inutes.

U tilise z  après la cuisson d un repas la ch a le u r  accum ulée Ja n s  la 

plaque en y  m ettan t une casserole pleine J  eau que vous chaufferez  

sans consom m ation J e  co u ran t.

L a  surface des plaques d o it toujours rester très p rop re. L e s  résidus 

débordés d ev ro n t c tre  enlevés a v e c  la pointe d un co u teau  ou av ec  

de la toile d ém eri très line.

L e s  plaques peuv ent être tacitem en t enlevées pou r le n etto y ag e  des 

supports.

N e  trem pez jam ais la plaque dans 1 eau pour le n etto y ag e.

V ous disposez de dit! c rcn tcs  plaques qui peuv ent serv ir à tout. 

Tvc m ieu x est de les utiliser de la  m anière suivante :

la plaque m arquée : 1 8 0 0  W  pour les cuissons rapides ou nécessi­

tant une to rte  ch a le u r,

1 2 0 0  ou 1 0 0 0  W  pour les cuissons lentes 

nécessaires à la p réparation  des légum es,

7 5 0  W  pour les petites quantités d alim ents.
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REGLAGE ET EMPLOI DU FOUR

II peut être muni d un ou de deux com m utateurs. L e s  temps J e
précb au flage et J e cuisson sont indiqués pou r les deux cas.

L e lour eût muni <le d eux corps de cllia ut) e , 1 un disposé au-dessous

du tond ém aillé et 1 autre à 1a voi'ite à 1 in térieur du tour. L a  ck aleu r

est obtenue par I:ii m aiiœ uv re du oui des com m utateurs disposés à

J r c »ite du tour. Tve• réglage coin porte trois allures de m arc lie* :

A v e c 1 COUl;im itateur :

D o u x (lia n t et 1:»as)

B a s (fo rt )

H a u t ( to r t )

A v e c 2  coin imitateurs

F o r t

.M o y e n

D o u x

Q u elq u es re co m m a n ja tio n s  générales tout J  a b o rd , a v a n t J e  passer 

au x recettes :

L e  to u r J o i t  ê tre  cliauflé p réalab lem en t p o u r :

a )  la cuisson des tartes et gâteau x

1)) les grillades, biftecks, entrecôtes , rom stecks et cô telettes.

"Les rôtis de p o rc, de veau et de m outon . 1es poissons, peuv ent être

placés dans le tour tro id . L a  cuisson est alors un peiil plus longue

que Ja n s  le lotir cliauflé préalablem ent.

E v ite s  J e  taire J e u x  gâteaux à la lois 1 un au-dessus J e  1 autre .

P o u r  la cuisson J e  biscuits légers, Lug ellio pt, e tc .,  av e c  le tour à 

1 co m m u tateu r, m asques la voûte av e c  la tôle à g âteau x .

U tilise s  la ck a le u r accu m u lée Ja n s  le to u r après la cuisson en y 

taisant Je s  pâtisseries légères, telles que biscuits J e  Æ l a n ,  langues 

J e  c b a t , croquettes J e  noisettes, e tc. ( V o i r  recettes).
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A| iv.s coupu re du c o u r a n t ,  enlevez av e c  un chiffon  lium ide les buées 

déposées sur les parois ém aillées pendant la cuisson et laissez la p o rte  

o u v erte  pour a tten d re  le séchage co m p let.

S i v o u s  suivez ces conseils tout ira Lien ; essayez et si vous avez  

la m oindre «lui icu lté , prévenez-noii.s.

RECETTES DE CUISINE

a) G â t e a u x e t  p â t i s s er ies P » s*
1) la it e  aux fruits (pâte lni.v^c) 7
2) K amequiu 7
3) Pâte f«u.;llel<!,- 8
4) t haussons J e  pommes 8
5) Bouchées à la reine 9
6) Biscuit «le Savoie 9
7) Biscuit roulé . . 9
8) (Quatre quarts 10
9) PI,. m-Caite 10

10) Tarte aux am anJci 11
11) Gâteau M arguerite 11
12) K ugciliopi 12
13) Pâte à choux . . 12
14) Petites madeleines 13
15) Dents «le loup 13
16) M acarons 14
17) Gâteaux «le M ilan . . .  14
18) Croquettes aux noisettes 15
19) Langues «le cliut . .  . .  15
20) Souillé au fromage . . . . 15

l ) G ratin s . 16
c) Poissons d a n s  le fou r . . .  16

«Il G ri l lades ............  16

«) Rôtis de v ia n d e s  ro u g es . . 17

f) Rôtis de v ia n d e s  b la n ch e s 17

s) Po u le t  sur le gril ............  18

1.) P â t é  en cro û te  ou en  te r r in e 18
i) S té r i l isa t ion  . . .  19
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RECETTES DE CUISINE

) GATEAUX ET PATISSERIES

1) TARTE AUX FRUITS (p âte  brisée)

2 5 0  gr de tan n e
1 0 0  „ „ beurre

1 verre <1 eau 
1 pincée tle sel 

truit.s

M é l  a illez  le heurre el la ta n n e . Faites un creu x  au m ilieu cl 
versez-y  I eau salée. T ra v a ille z  très peu cette  pâte, tout juste pour 

taire le m élange et ram assez-Ia en hou le, cjue vous laisserez reposer 
pendant quelques heures. E te n d e z  ensuite au rouleau , foncez sur 
une tôle à ta rte , garnissez le p ou rtou r de I a haïsse cl un petit re to rd  
de p âte , piquez le tond en différents endroits au m oyen d une four­

ch e tte  pour é v ite r  les boursouflures à la cuisson. Crarnissez de fruits.

S u r  certain es tartes, com m e la tarte aux pom m es, versez un m élange 
de sucre, d œ ut et de c rè m e ; taites-le quand la tarte est à m oitié cu ite .

to u r  avec 1 2 commutateurs

Préchauffage 1 5  m m. haut puis 1 5  ni in . bas 1 0  m m. liant et bas fort
^  . \ c  • • m  • 1 C 2 0  m m . haut et bas fort
v^uisson : 1 j  m m , cas puis iU  m in . liant -  . ^

1 ( O m m . haut U. bas fort

2 ème glissière du bas

2 )  RAMEQUIN

A v e c  de la pâte hriséc, garnissez un m oule à ta rte , ou de petits 
m oules à tartelettes. P iq u ez  ce tond plusieurs fois à la fou rch ette  

pour é v ite r  les boursouflures et co u v rez d une poignée de g ru y ère ,

7
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P récbau fiage : 1 5  min. haut puis 1 5  min. bas 

Cuisson : 1 5  m in. bas puis 1 0  min. haut

1 0  min. liant et bas tort 
2 0  min. liant et bas tort 

5  min. haut 0 ,  bas fort

2 èmc glissière du bas

3) PATE FEUILLETEE

Pétrissez 2 5 0  gr de farine en y  a jo u ta n t 1 verre d eau et une pincée  
de sel. R am assez  cette  pâte en boule et laissez-la reposer, co u v e rte , 
au trais pend ant 2 0  m inutes. P e se z -la  et prenez la m oitié de son 
poids de b eu rre , abaissez au rouleau à 1 cm d épaisseur, posez le 

beurre au m ilieu et rabattez  par-dessus les 4  côtés de la pâte. A v e c  

le rouleau  tra p p e : légèrem ent le paquet de pâte p o u r en cliasser 1 a ir. 
F aites une abaisse i le 2 0  cm de largeur et de 1 cm  d épaisseur, 
aussi longue que possible et sans d éch iru re  ; pliez ce lle -ci en trois 

dans le sens de la largeur com m e une serviette  et étendez en co re , 
repliez une deuxiem e tois dans 1 autre sens et laissez reposer pendant 
2 0  m inutes. R é p é te z  encore 2  lois cette  o p é ra tio n , et la pâte aura  

ainsi 6  tours de feuilletage. E l le  est prête.

4 ) CHAUSSONS DE POMMES

D an s la pâte te u illc té c , d é co u p e : des rondelles de 1 0  cm  de d iam ètre. 
Posez au m ilieu quelques petites tran ch es  de pom m e, m ouillez le 
bord de votre rond av ec du blanc d œ ul qui (orm e colle  et repliez  
la pâte sur e llc-m cm e pour lui d o n n er la lorm e d une d em i-lu n e. 
Pressez un peu les bords pour bien les souder. Posez vos chaussons 

sur une tôle légèrem ent m ouillée d eau.

F o u r  a v e c  1 2  c o m m u ta te u r »

Précbauflavje : i o . haut puis 2 0  nu n . has 1 5  . u n . liant et has lort

Cuisson : 7  min. haut puis 2 5  m n. doux s i o .  
) 1 0  .

un . haut 
un. haut

et
et

has
bas

fort
dou

2 èmc glissière du bas

8



6 ) B I S C U I T  D E  S A V O I E

2 5 0  3r J e  .sucre
6 0  „ tan n e tamisée

1 2 5  „ „ técule J e  pomme J e  terre
6  œuts
1 zeste J e  citron

B a tte z  au fouet, pend ant 3 0  m inutes, les œ ufs entiers, le sucre et 
le zeste de c itro n . A jo u te z  d ou cem en t la técu le  et la ta n n e . V e rse z  
le tout dans un m oule Leurré et fariné. N ’ ou v rez jam ais la porte
pend ant la  c u iss o n .

Four ;avec 1l 2 commutateurs
Prêchan t!: lge : 5  min. 1:iaut puis 1 5  m m . lias 1 0  m in. Innit et lias tort

Cuisson :
t 4 5  min. <
\

loux
I i* 6 0  min. lulut et lias doux

( masquez le leui vil supérieur

î ère glissière ilu lias

7) B I S C U I T R O U L E

1 5 0 gr J e  sucre en pont Ire
1 3 0 „ „ farine• tamisée

4 œuts
partum à volonté

B a t t e z  a u  fo u e t , p endla n t 2 0  m in u te s . les œ u ts e n tie rs a v e c  le  s u c re .

A j o u t e z d o u c e m e n t la ta n n e . Piren ez  im e tô le r e c t a n g u l a ir e ,

g a rn isse z - l a  e n tiè re m e n t d e p a p ie r L e u rré e t v erse z -y  la  p â te
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près cuisson, étendez sur la taille une serviette  m ouillée, re n v e rse : 

le b iscu it dessus et laissez-le re co u v e rt de la tôle jusqu à 
relroidissejnent. E n le v e z  alors soigneusem ent le papier, recouvrez  

v otre  b iscu it de confiture ou de crèm e et ro u lez-le  sur lui-m êm e. 

iSaupoudrez de sucre glacé et coupez en tran ch es.

F o u r  a v e c  1 2  c o m m u ta te u r s

P  réchauffage : 5  min. Kant puis 1 5  m in. Las 1 0  min. liant et Las fort

Cuisson : \ 1 5  mm- jlo'‘,X  ̂ . 1 0  min. liant et Las fort
f masquez le leu vil supérieur

2 èmc glissière du Las

8) QUATRE QUARTS
2 5 0  gr de farine tamisée 
2 5 0  „ „ sucre en poudre 
2 5 0  „ ,, Leurre  

4  œufs
1 zeste tic citron  
1 cuillère à café d< evu rc en pou

X o u rn e s  pendant 2 0  m inutes les jaunes d œ uls, le sucre et le beurre, 
ajoutez c itro n , farine tam isée et levu re, puis les Lianes (1 œ ufs battus  

en neige term e. V e rs e z  dans un m oule beurré et fariné.

les jai

F o u r  a v e c  

P réch au  fia ge :
1

5  m m . liant puis 2 0  m m . Las 
a-» • v 4 0  min. douxbuisson : v . c

( masquez le leu vil supérieur

1 0 .

2  c o m m u ta te u r s  

liant et Las fort

4 0  min. liant doux . Las m oyen

l^ rc glissière du Las

9 ) PLUM-CAKE
2 5 0  gr de larinc tamisée 
1 7 0  ,t () sucre en poudre
1 7 0  

4
1 2 5  gr d orangeat cl de citron at coupés
1 2 5  • -  -

» »f sucre en poudi

œufs
Leurre

gr d ’o•rangeât et de c
it de raisins de 5m  v
fictif t.re rrc de rLiiin
cuillère à calé de levi

T rav aillez  pendant 2 0  m inutes le beurre  ram o lli, les jaunes  
et le sucre. A jo u te z  les blancs d ’œ ufs battus en 
la levure e t, p o u r fin ir, les t
dans un m oule a caake bc

œ uls

neige term e, la larm e, 
es fruits trem pes dans le rlium . V e rse z

eurré et tari ne, ou garni d un p ap ier beurré

10
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Four avec 1

P  réchauffage : 5  nun. haut puis 2 0  min . i,
 ̂ 4 0  min. doux  
\ masquez le teu vit supéneu

l ère glissière du bas

C

2  c o m m u ta

u. liant et bas tort 

bas

10
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1 0 ) TARTE AUX AMANDES
2 0 0  t-r «le tan n e  tamisée 
1 5 0  „ „ sucre en poudre 
1 6 0  „ „ beurre  
1 6 0  „ <1 amandes pilées 

2  œufs entiers 
1 pincée de cannelle  

confiture

A u  m ilie u  d e  v o tre  t a n n e  m e tte z  le L e u rre  c o u p é  en  d é s , le s u c r e ,  

les a m a n d e s , les œ u ls , la c a n n e l le .  JV L a la x cz  le to u t à la  m a in  et 

laissez  e n su ite  r e p o s e r  p e n d a n t 2  lie lires. A b a is s e z  la  p â te  au  r o u le a u  

ju s q u ’à 1 cm  «l’é p a is s e u r  s u r  u n e tô le  à t a r t e ,  c o u v r e s  «le c o n f itu r e  

e t g a rn is s e s  «le ru b a n s  «le p â te  en to n n e  «le c ro is i l lo n s . D o r e s  à  I re u l.

Préchau tfâge : 
Cuisson :

10
2 5

1
in. haut puis 1 5  mm  
in. doux

2 èmc glissière

1 0 .
3 0 .

2 commutateurs 

in . haut et bas tort 
in. haut d o u x, has m oyen

H) GATEAU MARGUERITE
2 0  gr de larm e tamisée 

1 5 0  „ u sucre en poudre 
2 5 0  „ d ’amandes pilées 
2 5 0  u de carottes crues râpées 

5  œufs
le zeste cl un citron

T o u r n e s  p e n d a n t  2 0  m in u te s  les ja u n e s  «1 œ u ls  et le s u c r e . A j o u t e s  

to u s les in g ré d ie n ts  e t .  p o u r  fin ir , les b la n c s  d « cu ls  en  n eig e  te r m e .  

V e r s e s  d a n s  un  m o u le  à  b is c u it  b e u r r é .

Four avec 1 2 commutateurs

récbaullagc : 1 0  min. liant puis 1 5  m i... bas 1 0  min. liant et bas tort
3 5  min. doux 4 0  min. liant d o u x, basm oyen

l ère glissière du has
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a peine graissée. M c

Précliautlagc : 1 0  mm. liant puis 1 5  m m . ha.* 
Cuisson : 1 0  min. doux

au milieu du tour

2  c o m m u ta te u r s  

1 0  m m . liant et lias tort 
8  mut. liant m oyen , lias fort

1 6 ) MACARONS

2 5 0  gr de sucre en poudre 
2 5 0  „ <1 amandes 

4  Mânes <1 œufs

B attez  un peu 1rs blancs <1 ivuls et a jo u te z -y  le sucre et les am andes  

non épluchées et pilées. JVLélangez vite et lo rm cz-cn  des boulottes 
que vous co u ch e re z , un peu aplaties, sur la tôle b eu rrée. H  uinectcz  
le liant et saupoudrez de sucre glacé .

to u r avec 1 2 commuta leur*

Preoliaullage : 1 0  m m. liant puis 1 5  m m. ha s 1 0  m m. liant et lias tort 
Cuisson : 1 5  m m . doux 1 2  m m. liant et lias m oyen

2 èmc glissière du lias

1 7 ) GATEAUX DE MILAN

2 5 0 gr tle .larm e tamisée
1 2 5 ff Jf sucre en poudre
1 2 5 „ M neutre

4 jaunes <1 evuts
zeste et jus d un dem i-citron

1 pincée de levure en pondre

(  o u p e z  v o tre  b e u rre  on f lo co n s  d a n s  la  l a r m e ,

d œ u fs , s u c re , c i tr o n  et le v u r e . M a l a x e z  le to u t à

a rm e , ajoutez~y jaunes 
à la m ain et laissez 

reposer au trais. E t c ,d e :  la pâte au rouleau et d cco u p cz -e n  de petites 
P la c e z  sur une tôle très peu lieu lié e .

2 commutateurs 

1 0  niui. liant et lias tort 
8  m m . liant et lias m oyen

g a le tte s  q u e  v o u s d o re r e z  a 1 oui 

tou r avec 1

Préch au  liage : 1 0  m m . liant puis 1 5  m m .
C uisson : 1 0  m in . doux

milieu du tour

14
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1 8 ) CROQUETTES AUX NOISETTES

3 0 0  gr de tan n e  tamisée
2 5 0  „ „ sucre en poudre
1 2 5  „ „ beurre
2 5 0  M y, noisettes pilées

2  œuts entiers

C o u p ez  le Leurre en flocons flans la la rm e , ajoutez tous les ingrédients 
et m élangez le tou t. E te n d e z  au rouleau et coupez au couteau  de 

petites croquettes rectang ulaires. D o re z  à 1 œ ut.

F o u r  a v e c  1 2  c o m m u ta te u r s

P  réchauffage : 1 0  min. liant puis 1 5  min. bas 1 0  min. haut et bas tort 
Cuisson : 1 0  min. doux 8  min. haut et bas m oyen

au milieu <lu tour

1 9 )  LANGUES DE CHAT

6 0  gr de tan n e tamisée 
6 0  „ „ sucre en poudre
6 0  „ „ beurre

2  blancs d œuts

l  ournez en mousse le Leurre légèrenient rame► 111 et m ettez-y le sucre,
con tin u ez à l>attre au touet, puis :ijoiitez, en j)• lusieurs lois, 1es Lianes

d œ ufs non Lattu s et. en dernier Leu , la taririe.

C o u c L e z  à l’aide d ’une poclie à douille des 1latonnets de la longueur

d un doigt et de la grosseur d un cra y o n , sur une tôle Leurrée.

F o u r  a v e c  1 2  c o m m u ta te u r s

IV el.au tl'age : 1 0  ...in , 1tant puis 1 5  mm.. Las 1 0  min . haut et bas tt
Cuisson : 5  min. 1,as puis 5  min

a., milieu d

. doux 

.. tour

5  min . liant et bas tt

2 0 )  SOUFFLE AU FROMAGE

3 0  gr de tan n e tamisée 
3 0  „ „ beurre  

1 2 5  „ „ gruyère
3  œuts

'A  1 lai*
1 pincée de sel et de poivre 

un soupçon de muscade

15
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to n d re

y ri

le L e u rre , a jo u te r  la  t a n n e  en r e m u a n t p o u r  o b te n ir  

) Ion cl. E n l e v e r  la c a s s e ro le  d e  la  p la q u e  c L a u f i a n te .  

le  la i t  e t m é la n g e r  L ie n . R e m e t t e z  s u r  la  p la q u e ,  

c o n t i n u e r  a r e m u e r  ju sq u  à c e  q u e  la p â te  s é p a ississe . E n l e v e r  du  

leu  e t la isser un peu r e f r o i d ir .  A j o u t e r  a lo rs  le g r u y è r e  ou p a rm e s a n ,  

ou les d e u x  m é la n g é s ; p u is s e l , p o iv re  e t m u s c a d e , les ja u n e s  d neufs

e t ,  en  d e r n ie r  

à g ra tin  Lien

F o u r  a v e c

Préchuuflag.
Cuisson :

lie u , les b la n c s  en  n eig e  le rm e . V ers.

L e u rré  et s a u p o u d r e r  d e  fro m a g e  râ p é .
/

1 2 commutât'
1 0  m m . haut puis 1 5  m m. has 1 5  m m . haut et bas tort

p la t

5 0 doux 3 0

2 tm< glissière du has

m . haut m oyeu, has tort

L )  GRATINS
F o u r  a v e c  1

P réchauffage : 1 0  min. haut puis 1 5  min. ha*
2  c o m m u ta te u r s  

1 0  mm. liant et has fort

P o u r  g r a tin e r  les lég u m es et les p â te s , p o s e r  v o tre  p la t  su r  la 

2 en,e g lis siè re  d u  l ia n t , e n c l e n c h e r  la v o û te  ( h a u t )  su r  , , F o r t

p eu t la n t  1 5  m in u te s .

c )  POISSONS DANS LE FOUR
to u r avec 1 2 commutateurs

Préchauffage : 1 0  m m . haut puis 1 5  min. has 1 0  min. liant et has tort

L e  plat à gratin , co n ten an t le poisson, est posé sur la 2 tme glissière 
du h au t. C o u p e r  le co u ran t du Las et laisser le liant sur , ,P o r t  
d u ran t 3 0  à 4 0  m inutes. S i le poisson est très épais, d escendez-le  
sur la E re glissière du Las en lin de cuisson et e n clen ch es le Las sur 
, ,  h o rt pend ant 1 0  m inutes.

.1) GRILLADES
Four avec 1

Préchauflage : 1 5  m m . haut pm

E n d u ix e r  <1 un p eu  d h u ile  

p o iss o n , e t c .  P o s e r - l e

>m»i u taiev i'N

1 5  min. has 

vos b if te c k s

1 5 iu. haut et has tort

.ô te le t te s ,  t r a n c h e s  de, 

ud qui sera  p la c é  à e n v iro no se z -ie s  su r  le g 11
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, ,  £ ort d u ran t toute la cuisson. A p r e s  / ou O m inutes, reto u rn er

vos grillades et laisses d o rer de 1 autre côté  p en d an t 6  ou 7  m inutes.

S a le s  en sortan t du to u r et garnisses d une noix de Leurre m anie 

de persil, et d un filet J e  c itro n .

c) ROTIS DE VIANDES ROUGES

Four avec 1 2 c o m m u ta te u r s

Préeliaulla<ie : 1 5  mmi. liant puis 1 5  m m . bas 1 0  ...in - lu . ut et bas tort

L n J u i s e :  J un p e u  d  L u i le v o tt■c p iè c e  à  r ô t i r  : il!let d e  L œ u t ,

ro sL i t , S iSo t d e  m o u to n , e tc . 1*oscz s u r  le g ril ou d a n s  u n  p la t

a lla n t  ;nu leu e t in tro d u is e s au m illieu J u  to u r .

L a i s s e : ; la  cilia lc u r  d u  L a n t s u r  ,,. F o r t  , c o u p e ;  c e l le d u  L as. A u

L o u t d Ull qtt a r t  d lie u re , la v ia n d e se ra  J o r é e  J  un c ô t é ; r e to u r n e s - la

et la is s e ; c o l o r e r  su r  to u te s les fa c e s . C e c i  te r m in é , le rô ti se ra  c u i t

, ,s a i g » ;a n t “ . jS i vous le  p rê t è r e : s e u le m e n t , , r o s é à 1 in t é r ie u r ,

c o u p e : to u t c o u r a n t  e t  latisses ba v ia n d e  a u  c l ia u d d a n s  le to u r

p e n Ja n ,t  1 0 à 1 5  m in u te s . S a îles s e u le m e n t a p rè s  c o I ojr a t i o n .

!) ROTIS DE VIANDES BLANCHES

C e s  sortes de viandes (v e a u , p orc, e t c .)  qui d o iv en t c ire  com plètem ent 
cuites in térieu rem en t, se m ettent dans un tour troid pour ne pas être  
saisies p ar la c lia lcu r. Poses sur le gril ou dans un plat allant au 

tcu , arroses de Leurre ou de sain doux tondus et p laces à m i-L au teu r  
du tour. C L a u tlc s  le liant seul sur position , . Po r t  et laisses ainsi 
d o rer la viande sur tous ses côtés, ceci dem ande environ  3 0  m inutes. 
A jo u te s  alors du Louillon ou un peu <1 eau cliau d e pour le jus. 
S a le s  et assaisonnes. R a m è n e s  le co m m u tateu r sur la position liant 

doux ( 2  co n n u .) ou dou x ( 1 co in m .) et laisses m ijoter la viande
pend ant 3 0  à 4 0  m inutes encore.

17
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«j POULET SUR
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LE GRIL

1

m in. liant tort puis 1 5 min. lias tort

2  c o m m u ta te u r s  

1 0  m in . lian t et bas fort

S a le s  votre poulet in térieu rem en t et m e tte s -y  un m orceau de Leurre  
trais. A  1 e x té rie u r Ladigeon ncz-lc d huile. P o s c z -le  sur le gril et à 
m i-h a u te u r dans le tou r. D é cle n ch e z  le Las du tour et laissez le haut 
sur , ,F o r t  R e to u rn e z  plusieurs lois le poulet pour le taire  d o rer  

très égalem ent sur tous scs côtés, ce qui dem ande 3 0  à 4 0  m inutes 
en viron . D im in u ez  ensuite la ch a le u r et laissez sur h au t doux  

( 2  co n n u .) ou d ou x (1  co n n u .) d u ran t 2 0  m inutes.

I.) PATE EN CROUTE OU EN TERRINE

Four a v e c  1 2 c o m m ii la i e n r s

P récbniif toge’: 1 0  m m . liant puis 1 5 m m .b a s 1 0  min. liant et bas fort

(. iiisson :
 ̂ 1 0  m m . bas puis 6 0  min. «tous v 1 5  min. liant et bas tort

) masquez le leu vil supérieur / 6 0  min. liant doux . nas m oyen

l ère glissière du bas

C o u v rir  le pâté a vec nu papier grai

*

18



INSTRUCTIONS
POUR LA STERILISATION DES FRUITS ET DES LEGUMES 

AU FOUR ELECTRIQUE

ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

L a  stérilisation an tour électrique o ttre plusieurs av an tag es: le plus important 
est certainem ent la faillie consom m ation de co u ran t, contrairem ent à la 
stérilisation sur les plaques de cuisson. D e plus, ce procédé épargne 1 acquisition 
d un coûteux appareil à stériliser. D es L ocau x lias (contenance 1 litre) entrent 
seuls en ligne île com pte pour la stérilisation au four. L a  préparation tics 
traits et îles légumes dans les verres avant la stérilisation est celle indiquée 
sur le mode d ’emploi remis avec les verres. Il im p o r te  d e  n e  p a s  trop  
re m p lir  les  v e r r e s .  E n tre  le liquide et le Lord supérieur du verre
(sa.is co u v ercle ) il devit rester au moi.,,s 1 cm ,

V o ici la procédure à suivre :

1° L#a grille-support est glissée clla ns Ia derm e re rainure du l>as, au-dessus
de 1 élém ent cnai iffant de la sole du four

2 ° L e  fou, doit être complètcmei ît ren .pli de ■rer. es (cuisinières à 2  plaques
=  4  verres ; eu isinières à 3 et 4 plaques 6  verres).
iSi on éiifournè nloiiis de 4  <... 6 verres, la durée de cliautl âge sur la
position , 7 F o r t  ‘ ‘ doit être réduite suivant le ,nom bre des verr

3 °  Le fou r  n ’e s t  p a s  c h a u f f é  p r é a l a b l e m e n t .

4 °  La c h a le u r  s u p é r ie u re  n e  doit  p a s  ê t r e  e n c l e n c h é e  pour la 
s tér i l isa t ion , a f in  d ’é v i te r  le  c l a q u a g e  d e s  v e r re s .  Dans le 
fo u r  à  I c o m m u ta te u r ,  m a s q u e r  la v o û te  a v e c  la tô le  à  
g â t e a u x .

5 °  L  auvent aménagé dans la porte du tour doit rester fermé.

6 °  L a  durée île stérilisation dépend de la nature des fruits et des légumes : 
elle est spécifiée ci-après :

FRUITS :
Po sition d e s  co m m u ta te u r s  pour le  c h a u f f a g e  in f é r i e u r :

l'our avec 1 2 <loiuinut;

Poires lias lias fort penda nt 4 5
Prunes doux „ doux ,, 3 0
I ornâtes 0 n 0 3 0

A liricots lias „ fort „ 4 5
Pèches doux „ doux 2 5
Cerises 0 „ 0 3 0

M irabelles
lias „ fort 3 0

Baies
doux „ doux „ 2 5
0 „ o 3 0

10
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EGUMES :

écumes d oivent être stérilisés en deux fois ( la  deuxièm e fois 2 4  heures 
:iprè* refro id issem ent), dans les conditions de ch auffage suivantes :

Posit ion d e s  co m m u ta te u r s  pour le c h a u f f a g e  in fé r ie u r  :

Four avec 1 2 coimmi la leurs

lias h: s fort pendant 4 5 m in .

H a r ico ts  doux „ doux „ 6 0 „

0 0 3 0 ..

u • l>as i. fort „ 5 0
doux doux „ 6 0

C a ro ttes  q
0 3 0 ..

has fort „ 5 5
Asperges doux , doux „ 3 0 „

o 0 3 0 »

U n e  fois la stérilisation  term in ée, <n laisse les boc .MX refro id ir dans

le four dont la porte est m aintenue en treb â illée  à 1 iide <1 un m orceau

de bois ou de carton  glissé entre la porte et son ca< re >ii en ouvrant

1 au ven t.

Les étriers de fixation  des couvercles ne doivent être és tjue lorscjue

les bocau x sont froids.
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