{Dimensboos 38 « 36 cm

FOUR cluminium fort, . . o o = cumjilel nvee platelgril 1950 Fr.

FOUR, idle d'acier, dmail gris morbré = 1670 —

Supplément pour plogue de four & gril elamas : ‘Ibl_J —

MOULE A& TARTE, OVALE . . 3 Ta —

PLAT OVALE, small supérisur. . . de rechange 270 —
- aluminium . L 3 8140

GRIL . . 65 —

\Port, amballoge an- s

Sur n'importe quel réchaud,
quel foyer, le

TITO - LARDI

B= 8 G D. G,
vous permet de réussir @ merveille, sans
surveillance, toute votre cuisine : rotis,
poissons, étouffés, patés, pdtisserie, etc...

Phapon Pt pre S 85

« Clest chez mai, avac la * Four-Clochs The=tandl ™,
€ Que-ja reussis sons alea, sans oucune sirveillance,
& mas plats rHtis, mas entremats af toute mo pdtissaria,
¢ Jastime qus c'est le four idéal indispensable dans
¢ tous les ménages, » #

4 ! M“
Lagipn W&

— Woyezr ou verso ;- Quelques Receffes. . .

réalisées ou Four-Clacha Tita-Landi

PRINCIPE ET FONCTIONNEMENT DU FOUR-CLOCHE MOBILE : TITO-LANDI — =

AVIS TRES IMPORTANT, = Avant toute chose, notez
de soulever la cloche le moins possible pendant la

cuisson (une ou deux fois, rapidement pour éviter une
déperdition de chaleur.

La principe brevets du Four-Cloche TITO-LANDI réelde non seulemen:
done io cloche qui recouwre la plal, mols cussl dons le ploteowssppern
dont la disposilion specials permet de dilfuser la chaleur pour que celle-o
n'arrdve pas bnitalement en coniosl avec le plol contenani les allmenis.

Vous placez sur n'imporle guel feu ls ploteou du four comme repre-
senid mur grovure cl-contre, blen ou centre &) d8 piveou sur ls loyer
allume, et vous possz sur lo plague, blen horicontalement, e plol conte-
nant |e mein & ioire culre,

Recouvrir la tout de io cloche i petirer lo poignée mobile.

Lo chaleur se. degogean! lotéralement sous o cloche est coples par
colle-cl, ‘qul la distribus égnlsment partout, ouesi bien dessua, dessous,
que aur les colée; |l n'y @ oycun dsgue de coup de feu et (I n'as pos
necesscire darrcser of de retourner. Cstte chalsur {git fondre peu 4 peu
Iea groisses & los sucs nolurels guo'ells tronsforme en jus et 0 n'esl pas
indispensable d'empleysr du beurme ou gutres comps gron, d'ol une
grands Sconomia.

Bian snténdu, |s lemps de culeson vare sslon lo solure du mets &
suire ol |'infensits du foyer. En géniral, 1l fount que la chaleur salt doucs
ou débyt. Sur un réchoud & gor d'un grand déhit, 1l es préfiroble de
moderer o flomme. Meitre en velllsuss, a1 bosoin ezl le =88 élont
presgque cult. ou sl on vedl ls conserver au choud pandonl un eesrbain
s

En suivomi ces indicotions, vous obtlendrez certoinement toute satis-
lotion ‘de ca' Four-Cloche wrofment idécl. S voun rencontres wne difh

culte guelcongue, demondez des renselgnements complémenicires cux
omants TITO-LAND]. en peécisont le fover smplovs,

ROTIS, Paur lep viandes rouges, lolre choemiier le lour vide pen
dant gquelgues minules of Ingodulre lo plot préparé dons le four cioud,
Feu modérd ag debul, leu plua v snsciie.

Four les wiandes blanches ot les walallles, I n'esi pos néveasaire
de chaullér e lour a l'avance, Faime cuire & ey moyen. On peul ajouis:
un pere d'esu chaude vers 1a o de e culsssn, pour fgire uns souce phis
abendanis.

Si lo pivon <o vionde nesl pas yolumineuss, oo peul plocer le gl
sous lo plal

Las vigndes ne diminuent pox de velume a la culsson.

81 de lo fumee  se dégooe du lour, c'eat gue le feu =at top vl :
il fout lo modarer.

GRATINES., PATISSERIE. ENTREMETS. Flocer Ie gril directament

T (L ha'r.'ll."l.:n ol posst sur le gfl] le plal o culfs. Ascouvelr da la deches
el lolaser culre & jea Pl

PATES, SOUFFLES. — Préparer ces mets de prélérence  en iemines
&l foire culte & leu doux

POISSONS. LEGUMES, SAUCES, LEGUMES FARCIS, etc.. — En
princips, mettre’ s gril directwment sur lo plogue, poser e plal & oulee
sur la gril st recouvrir de le cloche, Folre cuire & feu dows,

ROTIES DE PAIN., — Mslire le gril directememt sur io plogque &
dlaposar sur le gril lea tranches de poin. Recouvrir de la cleche &t lalte
eulre &4 ben fed, Les tronches de poin semont bilsnttd dorées, soans - Gire
briléss o sans gvolr @18 retournees.

OUn peut foite cuire de lo mime [ocon les pommes de lodre noture.

Brol, oo peul toul foite colre (vionds, voloillss, polssen. légumes,
otleouk. eic. sic.) asnn survalllancs,

Tout cas d'insuceéds ne peut Etre attribué qu'au
fait d'ovoir soulevé la ¢loche plus souvent qu'il n'est
indiqué au poragrophe I.
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Quelques Recettes . . ——————
L dalitess Gy Four

Harenge lorcis.

Les hamengsd Goin sont de délloleus poissons donl on lerdcil peut-Sire
plus de o sils dalent plus chers =t plus rores | [l fou lee cholar
ayant jew oues ouges et dss ecollles blen brillantes, doni  rebondis
du ctis d:.-. vagtie, cestd-die gros eof laitos. Us somy o melilesr & o
md

Naunm dea hamenge lodids, fendesles sur le ofth, enteves l'aréie
et lo1ée. Prenss lea loitonces w erjon avee de lo mie de poin
trempss doms du lait de o ciboule et du persll hochss, du sel, du
polvrs, un peu de mooionde: foorrer wvos polssons de oe meélonge
poase lea polspcns melermeés et lomds dond un plat  beume. Soupoudie:
de chapelures o metter viogt minules au "Four Tholandl®, & fes dowx.
Arrosss de beurre londu opree o culason.

Brochet r&i.
Pn:nu un polsscn asses gro, beurres-ie ol metiesde ou "Four The
Lemdl”, A molilé culsson, amosezr d'on grand veime de vin blane audgtial

VoL mﬂm deux cuillerdes d'hulle d'olive ot du jus de cliron, of lolsses
finir de odire. Lisz ensulbe la souce avec un pou da jorine ou de féculs,
gloates dea commlchons dmincds, solus, podenes

Dourade au four.

Plogez done un plol allent ou dowr une bells dourade écolllés el
vidés, un damiverre de win blanc, un demiverrs ds boulllon; permil
qchﬂnlp, ail hochas Hn, sel polives, chopelure; beurres le polsson el
fales cule o Jeu doux, enviren trenie minutes. D'oure pari, loites unoe
saice blanche gves deuw cuillerées de forine mouillée molts degu et
maitlé souce ds polsson, soles et polvres | gicuier cans ceite  souce
125 gr de chompignons coupss en quortiers ol passés au beurre, muliez
un e cliron, verssx sur e polason et serves

; ' wigs
. Saupoudrez 1o tout de fmmoge de gruyére, amoses d'une bacha-
muﬁnulnttmmuluﬁmmd- poulet, ‘ol joiles grotiner ou

Iﬂmpﬂ un poulstl gnos o tendie el fiiles fevenlr len morcecus

dons un plol aliont oo fodr, aoves molté beurms of mn{llé hulle d'olive

sales, palvrer Couvres ensulle e plal et metosda eu “Four Tlo-Lemdi!
louilason environ frenils & oeoledng minuies) Lorsqus lo culssen est {olis,
mowtller over un demi-veme de vin blanc, deux cuolllerées de cognac
of un peu de boullion, puis ajmutez lon fines herbes (pemil o estragon
hachés) Swrves blan choud

Faisan doré sur canapé.

De proférence, prendre une pouls foisone, Lo lodte ot comme an
ooulet, opres l'ovalr bardée ef plguée de lard. La servir sur tranches
de pain grillé placses dons lo somes un peu avent la fn de 1o euleson,

Filet de Porc Arlequin.

Frenez un beau filet de pors frofn déscuns, lardezde de plsioches =)
de trulfen comme voe veoloille; guond Il peva Ban marbeé de nolr el
de veit Heolozle &l foites-ls oty ou “Four Tlio-Landl®, Lalasez-le redeatdis
jmmmﬂmnmuﬂnm]ndﬂdamnmmhm oux  arslp

UTH,

Veau réti cux asparges.

Pranes un camé da veoqu Fn:‘a:-l-.piquu:hlnrﬂhu_.u:ln.pqtm
enveloppes-le dune barde de lord 8t meties-le ao' “Faur Tho-Londl™, dona
im plo beurrd, Foltep culte of sorvezle sur un plat foncé de Jus de veou
raduil. oves uns gornites d'asserges o Ja créme.

o Londl” {owl en. dosssis-Hu

‘TITO

f}‘:uh a la coque (sans coquille),

Cemper los couls dons un plat creur, gu misux dans des pote & crbme,
sons matiere grosse, salor & volontd, Faire culre gu Four-Cloche: quelquss
minites & grand few

8 on divpose de crime froiche, on peut en ajouler un peu sur
chagus ouf,

Gateau de Fole.

Pilez sosembls 100 gr. de fois de voloilles, 50 gr de jord gros =
50 gr. de mis do poin ou misux de brioche), Ponser oy fomis ou & o
pasdcire Bne, puls gioufez sel, palvre, une demigdusse dall et trofs brins
char dlmanlh}.qi'.rq ol pooiil]l hochés irda M Maloxez le woul ovee deua
jounss deosul. Aloues snscihes les deux blancs botius en ) neige ferme,
Puiz verse: oo- melange d.l:tru un meale préaioblement bourra ot garni
da chopslurs. Foltes culre ou "Four Tiloloodl”, & b douk. esvirobn une
hasre, Demoules o serves chaud.

Lopin en lerrine,

Déooupesz le lapin en morcecuz et laiiedles evenls ou bousre bles
chuud. Rongez ces morcogux dons lo i=cine, intercoles quelques mar-
ceaus de jard, guelques randelles de ooroffes, écholowm, all; salex pol
yTes, recouvres par queldques bordes de lord: gros. Verser un warme de
vin blone at un demiverrs d'egn. Hecouvrez du couvercls et fofles cue
au “Four Tho-Londl”, 4 fsu moyen, uns hewrs & demis & deuz heumss.
Serves choud oo irokd.

Tomates forciss.

Chalelssez de bellss lomoies o bop mimes, coups: une calofe el
videz chogus tomote da ses popins. [nirodulses dons oon tomatos une
fatow de- vionde & rangoesles dane un plol Foifes culre au "Four The-
= s af) & feu soyen, Berres tde eiid.
iomplacer farcs puru:n.uh:mb:luimdmn:pm
e d‘\l‘wl;hd‘wuh&um. ail. dchalotes, paraf]l @1 min de pain trempes

® v

Salmis d'oubergines el tomaies.

Coupesz des gubergines en roodelles d'environ 15 milimétres dapain
souf, pansenlas ou sel el culseslos doos un peu d'hulle. Lomgu'alles somt
ronnalling, olmiter des lomoates oo cuotilers olatiat, dcholotes, parsil
hachés ; salez, poivies o mejles ou "Four Tie-landl”, & feu weyen, Jus-
qu'é o gus e jus solt rédull, of server choud

Clatoutis.

Dorez wols ceuls en omslenw, oouee une cullleres & bouche de
mucre &0 poudre, un peu da ssel, un vere de lmll frodn culllordes de
forine ; delayer s tout. Quond vous oures chieny une pile blen lsss,

ajoutes une livre de cstises noltes ovec leurs noyoux, Yerser dons uoe
e beurwe ot culsez & dour choud soviren une 2

Soullld gux abricots.

Sgiter guoire bloncs d'euls =o oeige, goue:s quate culllerdes de
goleo d'chricots, un peu de:spmre en poudre. Fousttez le jout ensamble,
varies dani un moule bien beurms, metiez diz minutes au fsur, & ban feu
of sarver tréa choud

Brioche, Savois, Quaotre-guarts, cake, Gougelhopi, atc..

i-"TF'I_E-crmr gpion |ee recatten ibabifvelles ot jaire cojre ou Four-Cloche —
desl deticisas | |
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