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[image: ]Merci à toute la famille  
Hirsh et Schwab  
d’avoir collecté ces recettes  
qui nous ont permis  
la conception  
d’un livre de cuisine  
plein d’émotions.
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Le carnet retrouvé








[image: ]Indémodable,  généreuse  et  riche  en  saveurs,  la  cuisine  dite 
« de grand-mère » respire la convivialité et la gourmandise. 
Les  instruments  de  mesure  de  nos  grand-mères  étaient,  
la plupart du temps, leur tasse à café pour le sucre et la farine, 
et le creux de leur main pour le sel, le poivre et la levure. 
Pour  gérer  la  cuisson ?  Elles  utilisaient  leur  odorat  aiguisé 
pour sentir la bonne odeur d’un gâteau bien cuit et, surtout, 
un  couteau  qu’elles  plongeaient  dans  chaque  préparation !  
Eh  oui,  si  la  lame  du  couteau  ressort  pleine  de  pâte,  grand-
mère nous dirait que cela n’est pas cuit !
Pourtant, même sans balance alimentaire, sans minuteur et 
sans indications précises, elles réussissaient tous leurs plats 
et leurs gâteaux. 
Quel savoir-faire !
Elles coupaient, pétrissaient, épluchaient, râpaient, mijotaient 
et pâtissaient pour le plus grand plaisir de nos papilles. 
Les  aliments,  ustensiles  ou  encore  l’électroménager  d’aujour- 
d’hui ont  bien  changé. Il ne  faut  donc  pas  hésiter  à s’appro-
prier  les recettes en ajoutant des précisions et des indications 
dans les notes ! De plus, il est fort probable que les temps de 
cuisson méritent également  des ajustements en  fonction des 
fours de chacun. 
En  effet,  nos  grand-mères  et  la  cuisine,  c’est  une  histoire 
d’amour  qui  dure  depuis  des siècles. Peu importe la langue, 
le  pays  ou  la  culture,  leur  savoir-faire  gastronomique  est 
reconnu de tous.
Plongez-vous ici dans les recettes de Germaine Hurstel, ladite 
Mamine, ne cuisinière du début du xx
e
siècle, qui excellait en 
pâtisserie et qui mitonnait des plats élaborés dont elle seule 
connaissait les secrets de préparation. 
Des  secrets  dévoilés  plus  de  cent ans  plus  tard  grâce  à  son  
carnet de recettes retrouvé !
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Températures
Mesures liquides
Pour les températures, notez qu’il s’agit ici d’un guide. Tous les fours sont 
différents, et certains chauffent plus que d’autres. Il ne faut donc pas sys-
tématiquement se er aux recettes, mais adapter le tout en fonction de son 
appareil. 
CHALEUR THERMOSTAT DEGRÉS
Très doux th. 2   60 °C 
Doux th. 3   90 °C 
Moyen th. 6   180 °C 
Chaud th. 7   210 °C 
Très chaud th. 9   270 °C 
SYSTÈME  
IMPÉRIAL
SYSTÈME  
MÉTRIQUE
1cuillérée  
à café
5ml
1cuillérée  
à soupe
15ml
1 verre à eau 200 à 225ml
1 verre à vin 90 à 100ml
SYSTÈME  
IMPÉRIAL
SYSTÈME  
MÉTRIQUE
1/8 tasse 30ml
1/4 tasse 60ml
1/3 tasse 85ml
3/8 tasse 95ml
1/2 tasse 125ml
5/8 tasse 155ml
2/3 tasse 165ml
3/4 tasse 190ml
7/8 tasse 220ml
1 tasse 250ml
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INGRÉDIENTS GRAMMES TASSES MILLILITRES
Farine 40 g 1/4 60 ml
55 g 1/3  85 ml
80 g 1/2  125 ml
105 g 2/3 165 ml
120 g 3/4 190 ml
160 g 1 250 ml
240 g 1,5 375 ml
320 g 2 500 ml
400 g 2,5 625 ml
480 g 3 750 ml
Sucre 55 g 1/4 60 ml
75 g 1/3 85 ml
115 g 1/2 125 ml
155 g 2/3 170 ml
170 g 3/4 190 ml
230 g 1 250 ml
345 g 1,5 375 ml
460 g 2 500 ml
575 g 2,5 625 ml
690 g 3 750 ml
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Soufflé au fromage
Ingrédients
•  150 g de gruyère râpé
•  75 g de beurre doux
•  60 g de farine
•   litre de lait
•  6 œufs
•  Noix de muscade  
en poudre
•  Sel, poivre
Faites une béchamel dans une grande casserole  
en faisant fondre le beurre et ajoutez-y la farine  
et le lait en tournant régulièrement.
Attendez que la préparation épaississe.
Retirez la casserole du feu, puis incorporez  
le fromage et les 6 jaunes d’œufs, un par un.
Mélangez bien.
Ajoutez de la noix de muscade en poudre, du sel  
et du poivre.
Incorporez ensuite les 6 blancs d’œufs battus en neige 
ferme à la béchamel et mettez le tout dans un grand 
moule à soufflé bien beurré.
Enfournez la préparation à four très chaud  
environ 25 minutes.
C
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