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PREFACE.

P s voxs encore un tribut au culle de Comus,
et puisque les poétes, les littérateurs, les savans
méme , ne dédaignent point aujourd’hui de celé-
brer la gourmandise et de s’enrdler sous les tran-
quilles drapeaux d’Epicure, ne croyons pas déro-
ger a la philosophie, en publiant le Code de la
Cuisine. Nos chansonniers peuvent faire sur cet
art des couplets sncculents, les prosateurs écrire
d’or sur cet intarissable sujet ; mais que diront-ils
qui vaille les régles précises que traga un adepte,
et qui sont vraiment la poétique de Part culinaire ?
On pourra chercher a critiquer la simplicité du
style de cet ouvrage ; mais ou doit-on trouver a
mordre, si ce n’est pas dans une ceuvre de cuisine ?
Eh ! la sumplicité n’est-clle pas le cachet du génie,
et r’existe-t-il pas un style technigue pour les arts,
comme il existe un style academique pour les athé-
nées. Telle formule est tellement consacrée, qu’on
ne peut essayer de s’en éloigner sans risque de
passer pour un novatear ou un hérésiarque. Clest
icl que lesprit tue et que la lettre vivifie, tandis
que toul le contraire a lieu au moral. Par exem-
ple, qui n’admirera, dans le récipé de Papprét
d’un gigot, d’un lievre, cette formule initiative :
Ayez un gigot ; ayez un liévre ; car il est certain
que pour accommoder un lievre 1l faut commen-
cer par Pavoir, Voila de ces traits de génie qui font
nature et que Longin, Quintilien, Vida, 'abbé
Bossut, eussent proposés comme des modeles, si
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Lout est de cette force dans ce précieux ouvrage,
et une preuve sans réplique de la convenance deé sa
diction, d’est qu’il a en plus d’éditions depuis sa pre-
miere impression , que Youvrage le plus accrédité en
littérature qui ait paru depuis la méme époque.

Pour ne rien laisser & désirer dans cette édition
nouvelle , nons y avons joint une Notice des Vins;
mais ce travail imparfait n’est que le prélude d’une
Topographie Bachique générale , dont nous nous
occupons avec ferveur. Aidés par une correspon-
dance tres-étendue dans le royaume et chez ’étran-
ger, nous espérons publier cel onvrage sous tres-
peu de temps, et nous ferons nos efforts pour qu'il
ne reste pas au-dessous de Popinion que tout lec-
teur instruit doit se former d’une si haute entre-
prise, _

Ces deux ouvrages réunis formeront le corps
complet de la science du Gastronome, puisqu’l est
vral de dire que toute son élude se borne a bien
manger elabien boire. 8ile temps nous enestdonné,
nous publierons quelques vues nouvelles sur Iart
de bien digérer, et I’Art de la Gueule aura regu
son instruction complete

Je crois done avoir rempli un devoir sacré et
payvé ma dette 4 la société, en surveillant trois édi-
tipns sur les cing qui se sont déja succédées de cet
ouvrage ; et, dans la paix de ma conscience , non
moins que dans orgueil d’avoir si honorablement
rempli cetle importanle mission, je m’écrieral avec
le pocle des Gourmands et des Amoureunx:

¥ixegi monumentum @re perennins,

Non omnis moriar.

M. §. U.
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POTAGES.
Au Naturel.

Avzz soin , quand les crofites seront préparées, de les
mettre dans la soupiere, d'y verser assez de bouillon pour
les faire tremper ; puis, au moment de servir votre po-
tage, vous y reverserez du bouillon en assez grande quan-
tité pour que votre pain baigne, Si vous voulez, vous
ajouterez des légumes dessus. Il faut éviter de faire bouil-
lir le bouillon avec le pain, parce que cela dte la qualité du
bouillon.

Aux petits Oignons blancs.

Vous préparez le potage comme le précédent, et vous
prenez, selon la grandeur du potage a faire , des petits oi-
gnons au nombre de soixante, plaus ou moins, que vous
aurez soin d’éplucher sans les écorcher ni les découronner 3
vous les ferez blanchir, puis les mettrez dans du bouillon
avec un pelit morceau de sucre : vous tacherez qu’il y en
ait en assez grande quantité pour que votre pain baigne
entierement dans votre soupiere.

Aux Carottes nouvelles.

Ayez des carottes : les rouges sont les meilleures ; cou—
pez-les en petits batons ayant un pouce de long, qu'elles
seient tournées toutes de la méme longueur et de la méme
grosseur : vous les ferez blanchir et les mettrez dans du
bouillon , en les faisant bouillir jusqu’a ce qu’elles soient
cuites ; au moment de servir, vous les verserez dans votre

1
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soupitre, Ol vous aurez mis tremper volre pain comme au
potage au pain.
Aux Navels.

Yous préparez les navets comme on 'a enseigné ci des-
sus pour les carottes: vous les sauterez dans le beurre,
jusqu’a ce qu'ils soient un peu revenus, les mettrez dans
une passoire pour les égoutter, et disposerez votre potage
comme celui ci—dessus.

Aux Poireausx.

Ayez des poireaux que vous coupez de la longueur d'un
pouce; vous les lavez et les coupez en filets ; vous les pas-
sez dans du beurre jusqu’a ce qu'il soient blonds, puis
vous les monillez avec du bouillon, puis vous les laissez
migeoter trois quarts-d’heure, et les apprétez de méme
que le polage au pain. L’on peut aussi employer des poi-
reaux entiers, c’est-a—dire, ]]es couper tous d’'un pouce de

long, de ]a méme grosseur, et les faire blanchir, puis les
laisser cuire a grand bouillon , comme les petits oignons ,
et votre potage comme celui au pain.

A la pointe d’ Asperges.

Vous gréparez un potage ordinaire; vous prenez les
pointes d’asperges, auxquelles vous enlevez les feuilles
jusqu’au bouton ; vous les coupez a huit ou dix lignes de
longueur; vous les faites blanchir légérement; vous les
jetez. dix minutes dans du bouillon disposé pour votre
potage , et vous les faites bouillir au moment de le trem-
}?er: vous prendrez garde de les conserver vertes et un peu

ermes.
Aux Peﬁi'.s' Pois.

Vous les ferez blanchir légerement ; puis vous les jette-
rez dans la moitié de bouillon de ce qu’il faut pour votre
potage , et les ferez bouillir une demi - heure, selon la qua-
lité des pois: vous ajouterez un petit morcean de sucre,
et tremperez votre potage comme celui au pain,
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Aux Laitues entiéres. :

Vous épluchez les laitues, en ayant bien soin qu'elles
pe soient pas découronntes, c'est-i—dire que les feuilles
tiennent b'en avec le coeur ; vous les faites blanchic apres
les avoir Lien lavées; vous les jetez dans une can Louil-
lante , dans laquelle vous niettez une poignée de sel , selon
la quantité d’ean ; quand elles ont bouilli une demi-heure,
vous les rafraichissez dams un seau d'eau [raichey puis
vous les presscz bicn; vous les ficelez pour quielles ne
s'écartent pas ; vous mettez an fond de votre easserole des
tranches de veau, puis des bardes de lard : vous metiez
vos laitues dessus, ]i’us couyvrez de lard et vous coupez des
tranches d’oignons et des carottes ; vous garnissez vos lai-
tues ; vous mouillez avec du bouillon ; vous les Fites cuire
b petit feu pendant une heure, jusqu'a ce qu'dlles soient
bien cuites.

Ou bien, apiés les avoir blanchies, vous les metter
dans votre casserole , et vous les faites cuire avec du bouil-
lon et de la graisse de marmite ;: quand elles sont cu'tes,
vous tremp:z votre potage au pain avec du bon bouillon,
puis vous ¢gouttez vos laitues, et vous les arrangez sur
votre potage.

Aux Laitues émincées.

Yous épluchez vos lnitues jusqu’an jaune, les lavez,
puis vous les coupez bicn minces, ¢’est=h-dire de manivre
a ce que cela forme des filets ; puis vous passez vos laitues
dans du beurre jusqu’a ce qu’elles soient Lien fondues ;
puis vous les mouillez avee votre bouillon ; vous les faites
cuire pendant une heure , et vous trempez votre potage au
pain comme de coutume. Le potage A la chicorée se fait
de méme.

Aux Romaines.

Quelques personnes aiment ce potage, qui est de fan-
taisie. Un appréte les romaines de meme que les laitues
entitres : quand elles sont cuites, on les coupe en deux o
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trois, selon la longueur de la romaine, et P'on prépare
son potage commie celni aux laitues. ( #oyez Potage aux

laitues. J
Aux menues Herbes.

Vous prenez deux laitues, une poignée d'oseille,, du cer-
feuil ; apres avoir épluché et lavé le tout, vous concassez
vos feuilles de laiwes, dont on rejette les cotons ; on con—
casse aussi l'oseille et le cerfeuil; on prend du dernére de
la marmite du bouillon que Pon passe au tamis ; on fiit
fondre ses herbes, puis on les mouille avec du bouillon ,
pour qu'elles puissent cuire : lorsqu’elles le sont, vous
trempez volre potage au pain avec du bon bouillon, et

vous disposez vos herbes sur votre potage.

Julienne.

Ce potage est composé de carottes, navets, poireaux,
oignons, céleri, laitue, oseille, cerfeuil : ces racines se—
ront coupées en filets de la grossenr d’une demi-ligne, et
huit ou dix lignes de long environ ; les oignons seront cou-
pés en deux, puis en tranches, pour qu'ils forment des
demi-cercles; E-:s poireaux et céleri en filets, ainsi que les
laitues , et oseille émincées. Il faut passer les racines au
beurre jusqu’a ce qu’elles soient un peun revenues, puis y
mertre les laitues, herbes, cerfewl ; que le tout soit bien
revenu : il faut mouiller avec du bouillon , faire bouillir &
petit feu pendant une heure ou plus, jusqu’a ce que cela
soit cuit; puis vous préparerez yoire pain, et VErserez
votre Julienne dessus.

Faubonne.

Ces légumes sont les mémes que pour la Julienne, ex-
cepté qu'il faut les coupey en dés : concasser I’asr:-;liﬂ et !.1
laitue; passer de méme les racines au beurre,, puis les poi-
reaus et herbes, le tout ensemble ; mouiller avec du bouil-
lon assez pour votre potage : tremper toujours comme an
potage au pain.
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Aux Choux.

Vous ferez blanchir une demi-heure, dans ’eau bouil=-
lante, deux choux, qu’il faut couper en quatre ( plus ou
moins, comme ils scront gros ) ; puis vous les rafraichi-
rez , puis les égoutterez; vous les ficellerez ; vous mettrez
dans le fond de votre casserole des tranches de veau, Tm
vous couvrirez de lard; vous y metirez vos choux, les
couvrirez de lard ; puis vous mettrez dessus deux carottes,
deux oignons, deux clous de girofle : vos cheux cuits,
vous tremperez votre puta%e comme celui au pain , cest-
a-dire avec du bon bouillon : puis vous égoutterez vos
choux, et les metirez sur volre potage; vous passerez le
fond de la cuisson de vos choux, le dégraisserez, et le
verserez dans votre potage. Autrement, apres avoir fait
blanchir les chioux, les avoir pressés et ficelés, vous les
mettrez dans votre casserole, avec caroties, oignons; vous
les mouillerez avee le gras du bouillon , les ferez migeoter
deux heures, plus on moins, selon la qualité du chou ,
jusqu’a ce qﬁ’iF soiL cuit.

-

A la purée de racines.

Vous émincerez yos carottes , au nombre de trente ou
quarante, selon leur grosseur; vous prendrez un quar-
teron de beurre, vous les passerez, en les tournant de
tems en tems ponr qu’elles ne s%ittachent pas ; puis quand
elles auront éié trois quarts d’lieare ou uue heure sur le
feu, vous les mouillercz avec du bouillon ; vous y ajou-
terez un petit morcean de sucre gros comme la moitié d’un
ceuf, et les laisserez cuire pendant deux heures  petit feu,
puis vous les passerez dans un tamis : sl n'y avait pas
assez de leur bouillon, que votre purée soit trop épaisse
vous la mouillerez avee du bouiilon du pot; vos crofites
seront comme pour le potage au pain ; vous les tremperez
avec du bouillon clair, pour quelles s’humectent plus fa-
cilement; puis vous verserez votre purée dessus : vous fe-
rez attention a ce quelle soit peu lice, alin que votre
potage ne soit pas trop épais : avant de la mettre dedans |
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vous aurez soin de jeter du houillon pour éclaircir; vous
le ferez bouiliv pour pouvoir I'écumer et le digraisser.,

A la purée de Navets.

1 i i

Elle se fait de méme que la purée de earottes, excepté
qu’il Jaul que la purée ait une couleur blonde; il ne faut
pas, en les clanfiunt , les faire trop réduire , parce que
cela rend la purée acre, : 0

A la Créey. ‘

Emincez six grosses carotles, quatre gros nml’,é;a ) 51X
gros oignons, trois pieds de céleri, quatre poireaux ( plus
si votre potage est fort); mettez dans votre casserole un
morcean de beurre ; un morceau de sucre gros comme la
moiti¢ d’'un ceuf, avec vos légumes, que vous passerez i
blanc, c'est-d-dire ne pas les laisser prendre coulear en
les faisant reyenir sur le feu : quand vous verrez gi’elles
voudront prerfidre couleur, voas les mouillerez avec-du
bouillon, et les ferez migeoter deux hewres surle feu s
vous les passerez ensuite i 'étamine , puis vous clarifierez
votre purée ; tachez qu'elle ne soit pas trop épaisse, trem-
pez aprds votre pain avec de bon bouillon,

Aux Concombres, el ¥ 1

Coupez des concombres en petits ovales ; faites-les blan-
chir peidant dix minutes; laissez- les refroidir et égoutter;
vous mettrez des bardes de lard dans le fond de la casse-
role ; vous y mellrez vos concombres i.les recouyrirez de
lird, et y joindrez des carottes, oignous, gros poivre,
deux clous de girofle ; vous les ferez cnire une demi-heure;
préparerez votre potage comme celui au pﬂiH_; yous met—
trez les concombres dessus; vous passerez daus un tamis
de soie le fond, que vous dégraisserez, et verserez sur
yotre potage, : .

Autrement, aprés avoir blanchi yos concombres, vous
Jes mettrez cuire dans le bouillon , pu}nd;jn; trois quarts=
d’heure ; vous les verserez ensuite sur le pain de yolre

potage.
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- Crodtes au pot.

Vous aurez des crotites de pain auxquelles il n’y aura
pas beaucoup de mie ; vous les émincerez ; vous les met—
trez dans un plat creux ; vous y verserez du bouillon et de
la graisse du pot, vous les mettrez sur le feu jusqu’a ce

u’elles solent gralinées ; puis vous prendrez trois entames
ge ain , dont vous Oterez la mie ; vous les tremperez dans
de {ja araisse de bouillon ; vous les assaisonnerez d'un peu
de sel et gros poivre, et les mettrez droites sur votre gra-
tin : au moment de servir, vous en égouttercz la graisse
pour que le potage soit a sec : vous mettrez du bouillon
dans un vase, pour que chaque personne en verse i vo~
lonté sur son assiette, out 'on a mis du pain et du gratin.

A la Kusel.

Vous prendrez trente carottes, trente navets, trente
petits oignons , vingt poireaux, tous de la méme gros-
seur, ayant un pouce de haut, dix tétes de céleri de méme
longueur, six laitues entitres; ( plus ou moins comme
votre potage sera grand ) vous les ferez blanchir, et les
mettrez cuire dans le bouillon ; vous ferez cuire les laitues
a part, entre deux bardes de lard : vous verserez le tout
dans une soupitre sans y mettre de pain.

A la Condé. :

Faites cuire un litron ( plus ou moins comme votre po-
tage est grand ) de haricots rouges avec du bouillon ; vous
y mettrez deux earottes, deux oignons, un peu de graisse
de pot, deux clous de girofle ; quand ils seront cuits , vous
les passerez an tamiss vous ferez une purée claire, et la
verserez sur des croutes gui ont é1é passées dans du beur-
re, c’est—a-dire frites.

A la purée de Lentilles.

Un litron de lentilles & la reine suflit pour fhire un po—
tage ; s'il était tres-fort , il en faudrait davantage : vous



8 : POTAGES.

les faites cuire avec du bouillon , deux carottes , deux oi-
goons, deux clous de girofle ; quand vos lentilles sont cui-
tes, vous les passez i 'étamine; vous en composez une pu-
rée claire , que vous faites bouillir pour la dégraisser : vous
la versez sur vos crotites un moment avant de seryir, afin
que le pain ait le temps de tremper.

A la purée de Pois nouveaux.

11 faut deux litrons et demi de gros pois que vous met-
trez dans de 'ean froide ; vous y mettrez un quarteron de
beurre que vous mélerez avec vos pois en les maniant;
apres vous les égoutterez dans une passoire ; vous les met-
trez dans une casserole, et vous y ajonterez une petite poi-
gnée de persil et quelques queues de ciboule ; vous met-
trez vos pois sur un feu qui ne soitdpas trop ardent, et les
remuerez de tems en tems: quand ils auront resté une
demi-heure sur le feu, vous les mettrez dans un mortier;
quand ils sont bien pilés, vous les passez i ’étamine ; vous
les mouillez avec du bouillon froid , afin que votre purée
passe facilement ; tachez qu’elle soit claire comme pour un
potage : vous la ferez chauffer. En cas qu’elle ne soit pas
assez yerte , yous y ajouterez du vert ( #oyez art. Fert);
et la verserez sur vos croiites, dix minutes avant de ser-
vir, afin qu’elles soient trempées.

A la purée de Haricots blancs.

Vous préparerez votre purée de haricots de la méme
maniere que celle des lentilles : vous la tiendrez claire , et
ne la ferez pas trop bouillir ; vous y ajouterez, au moment
de la verser sur vos crotites , un morcean de bon beurre,
que vous ferez fondre en tournant votre purée antant qu’il
sera nécessaire 3 avant de servir votre potage, voyez s’1l est
assez assaisonne.

A la d’ Artois.

Passez des croiitons dans le beurre , _c‘est—h—dire faitr.:?-‘
Jes frire jusqu’a ce qu'ils soient blondsj il est agréable qu'ils
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soient de forme ronde ou ovale , ou bien en gros dés; il faut
qu’ils soient faits avec la mie de painj on peut leur donuer
la forme que Pon veut, Vous faites une purée verte ; (Foy.
purée de pois nouveanx ) vous mouillez avee du bouillon
jusqu’a ce qu’elle soit assez claire pour votre potage @ vous
y ferez fondre un morceau de bon beurre an moment de la
servir, et vous la verserez en méme temyps sur vos crou-
tons : ayez soin que votre purée soit d’un bon sel.

A la Chantilly.

Vous aurez des crotitons ( comme dans Particle précé—
dent) mais carrés; vous verserez une purée de lentilles a
la reine ; ( 7. Purée de potage ) vous la clarifierez, la tien-
drez assez claire , et vous y mettrez un morceau de beurre
gros comme un ceuf; vous aurez bien soin de le faire fondre
sans le mettre sur le feu : ne négligez pas le bon sel, et ne
versez votre purée qu’au moment de la servir,

A la Purée de Marrons.

Vous ferez cuire vos marrons comme il est expliqué pour
la garbure , et aprés qu’ils seront enits, vous en garé::n-z?i
vingt-quatre entiers , et vous pilerez le reste ; vous met—
trez tremper dans du bouillon un morcean de mie de pain
tendre, pesant un quarteron , que vous pilerez avec vos
marrons ; quand le tout serabien écrasé, vous le délaierez
avec du bouillon chaud, puis vous le passerez a I'étamine :
vous mettrez votre purée sur le feu, en observant de la
tenir assez claire pour gue volre polage ne SOIt pas trop
¢pais ; vous la verserez sur des crotitons passés Jans le
beurre au moment de servir, et vous y mettrez vos vingt-
(uatre marrons : tachez que votre potage soit d'un bon sel.
L’on peut aussi faire ce potage au maigre , en prenant du
bouillon maigre au lieu de bouillon gras. '

Au riz,

Prenez une demi-livre de riz bien ¢pluché ; lavez-le
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quatre ou cinq fois dans P'eau tiéde en le frottant bien, puis
a l'eau froide : vous le monillez & grand bouillon , afin que
votre iz ne se mette pas en bouillie ; faitesle bouillir pen-
dant deux heures a petit fen : tachez que votre bouillon
ne soit pas trop salé, i cause de la réduction ; pour qu'il
acquiere une belle couleur, vous y mettrez deux cuille—-
rées de blond de veau, ou une tuiﬁerée de jus. Le riz de
la Caroline est le meilleur pour la cuisine.

Au riz a la Purée.

Il faudra moins mettre de mounillement dans votre riz,
afin thu’un puisse y ajouter la purée qu’on jugera i propos:
quand votre riz sera bien euit, vous y versercz volre purée
au moment de servir : yous aurez eu soin de bien dégrais-
ser votre potage, et de le tenir d’un bon sel (# oyez Po-
tage a la purée.) . -

Au Vermicelle.

Tachez que volre vermicelle ne sente pas le vieux, et
qu'il n’ait ancun goiit : le meilleur est celui d’Italie. Vous
aurez du bon bouillon que vous aurez passé au tamis de
soie, suffisamment pour votre potage ; vous le ferez boutl-
lir ; lorsqu’il bouillira, vous y mettrez votre vermicelle ,
de maniére qu’il ne soit pas en paquet : lorsqu’il aura
bouilli une demi-heure, il faudra le retirer du feu, a_ﬁn
qu'il ne soit pas trop crevé , et que votre potage soit bien
net : une demi-livre suffit pour huit ou dix personnes ; il
ne faut pas qu'il soit épais.

A la Semoule.

Passez du bouillon au tamis de soie dans une easserole ;
quand il bouillira , vous prendrez de la semoule que vous
verserez dans votre bouillon tout bouillant : vous aurez
soin de le tourner avec une grande cuillére, afin quevotre
semonle ne s’attache pas ni ne forme de grumeairx @ apres
nne demi-heure , vous la retirez du feu; elle se trouve
assez cuite. Ayez soin de dégraisser yotre potage @ en cas
qu’il soit trop pale , vous le colorezavec du blond de veau ,
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ou ce que vous aurez, pour qu'il ait une helle couleur :
tachez qu'il soit de bon gout et d'un bon sel.

Aux Lazagnes (1).

- Ce potage n’est pas généralement aimé : il est de fantai-
sie. Il faut avoir du bon bouillon comme pour les autres
potages & pate : quand votre bouillon sera dans votre cas-
serole , et qu’il bouillira , vous y mettrez une demi-livre
de lazagnes ( plus ou moins, comme votre potage devra
étre grand ) que yvous ferez bouillir pendant trois-quarts
d’heure, ou un peu plus, jusqu’a ce que vos lazagnes
solent assez crevées , mais ne le soient pas trop, car votre
potage ne serait pas distingué, et il se tournerait en pate :
au moment de les verser dans votre soupiere, vousy ajou-
terez un peu de gros poivre. L'on peut aussi les faire
blanchir dl:ms de I'ean o1 Pon met un peu de sel : il faut
qu’elles ne bouillent pas long-tems ; puis an les met dans

i -,l'E.' hﬂuiﬂﬂ-ﬂ,

De Nouille.

Ayez un demi-litron de farine : vous ;,r mettrez quatre
jaunes d’ceufs , un peu de sel et un peu d’eau : vous méle~
rez le tout ensemble , et pétrirez jusqu’a ce que votre
pate soit bien assemblée , et que vous puissiez I'abaisser
avec un ronleau : quand votre pite sera bien mince , vous
la couperez en filets, que vous aurez soin de poudrer de
farine , afin qu’ils ne se collent pas ensemble ; puis vous
aurez du bon bouillon ( comme pour les autres potages &
pite ) et vous y jetterez yvotre pite émincée gnand il sera
bouillant : une demi-henre suffit pour que votre pate soit
assez cuite. Dégraissez bien votre potage ; mettez—y un pen
df’ gros poivre un imstant avant de le mettre dans la sou—
pitre. Un fait aussi cette pate avec les blancs seuls : on

met dedaris un peu de muscade et un peu de gros poivre ,
selon le gotut.

{1! Espice de piite en rubans.
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A la Xavier.

Ayez trois-quarts de litron de farine que vous délaierez
avec six jaunes d’ceuls et deux ceuls entiers, un pen de sel
et du bouillon ( suffisamment pour que votre détrempe
soit assez liquide , et qu'elle puisse passer i travers une
cuillere percée ); vous y mettez une cuillerée de persil
baché bien fin , que vous mélerez ayee yotre pate, puis un
quart de muscaderapée , une pincée de gros poivre ; quand
le tout est bien melé, vous mettrez aux trois quarts d’'une
casserole de bon bouillon ; quand il bout, prenezune cuil-
lere percée dans laguelle vous verserez votre appareil que
vous faites tnmbe%ans votre bonillon : vous aurez soin
qu’il bouille toujours afin que votre pite prenne; vous
aurez soin aussi d’écumer votre potage pour qu’il soit net.
L’on peut faire aussi ce potage en maigre, en se servantdu
bouillon maigre ( #oyes Bouillon maigre ). Ce potage n’a
pas besoin de bouillir plus d’un quart-d’heure.

Aux Queneéfes.

Vous ferez la méme détrempe que pour le potage a la
Xavier , a Pexception du persil ; (selon la grandeur de
votre potage ) vous la ferez assez é;iu;l_isae pour quen en
meltant anx trois quarts d'une cuillere 4 bouche , vous

uissiez faire couler la pate avee le doigt, etque, tombant
]j'ans votre bouillon benillant, c¢la forme vne boule ronde,
longue ou ovale ; vous liisserez cuire voure potage une
demi-heure ; vous aurez soin de le dégraisser, et qu'il soit
d’nn bon sel. 11 peut te faire au maigre.

A la Desclignac.

Vous aurez quinze jaunes d’ceuf que vous délaiercz avec .
une pinte de bon bouillon, que vous passerez plusieurs
fois 4 travers une étamine ; yous metirez volre ﬂppﬂr?_ﬂ
dans un moule ou un vase , afin que yous puissicz le faire
prendre au bain-marie; lorsque cela sera bien piis, vous
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verserez dubouillon chaud dans votre soupitre ; puis, avec
une écumoire , vous prendrez de vos ceufs ( pris au bain-
marie ) de maniére que cela forme des soupes que vous
mettez dans votre soupiere : il faut que votre potage en
soit bien garni.

A la Geaufret.

Vous ferez cuire dix ou douze pommes de terre rouges
dans les cendres chaudes ; quand elles seront cuites , vous
les éplucherez ; vousen bterez tout le rissolé et méme tout
ce qu'il y a de dur, pour n’en prendre que le firineux que
vous pilerez i sec; vousy joindrez quatre blancs de vo-
laille et gros comme deux ceufs de beurre , que vous pile-
rez bien ensemble ; quand le tout sera bien melé , et sans
grumeaux , vous y joindrez six ou huit jannes d’ceuf crus,
que vous pilerez avec vos pommes de terve et vos filets A
plusienrs reprises , et un pen de muscade et de gros poi-
vre : quand le tout sera bien amalgamé , si votre pite était
trop épaisse, vous y joindriez un peu de créme o 1ble,
au point que vous puissiez coucher votre pate a la caillere
(comme des quenelles), ou larouler co.nme des boulettes ,
puis vous les lerez pocher dans du bouillon , ou dans une
eau de sel ol vous joindrez un pru de bewrre ; aprés
qu'elles auront été pochées , c’est-a-dire cuites une demi-
heure dans P'ean bouillante, vous les égoutterez, vous met-
trez du bon bouillon dans votre soupiere , et vous y met~
trez vos quenelles. Ayez soin que le tout soit d’'un bon sel.

A la Polacre.

Quand vos pommes de terre seront cuites 1 Peau, vous
les couperez par tranches comme des sous; vous ferez
bouillir du bon bouillon dans lequel vons mettrez une
poignée de fenonil haché , et laisserez bonillir le tout un
quart-d’heure , puis vous verserez votre bouillon sur les
pommes de terre que yons aurez mises dans votre soupidre.
Vous aurez soin qu’il y ait assez de pommes de terre pour
tenir lieu de painp.
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Aux @ufs pochés. -

Vous ferez pocher des ceufs ; quand ils seront pochés 4
rafraichis et parés, de maniere a ce qu'ils soient propres &
metire dans yolre soupiere, vous auiez de trés-bon bouil«
lon que vous verserez sur les cenfs ; (qui seront dans votre
soupiere) dix minutes avant de servir, vous joindrez 4 vo-
tre Euui]lﬁn un peu de gros poivre. ( Pour la manitre de

pocher vos ceufs , voyes OEufs pochés.) -
BOUILLON MAIGRE.

Vous mettrez dans une marmite de cuivre ou casserole
vingt carottes coupées en lnmes, autant de navets, d’oi-
gnons , quatre ou cinq pieds de céleri, quatre laitues en—
titres, une poignée de cerfeuil lié avec de la ficelle, un
chou coupé en filets, quelques panais aussi coupés ; vous
mettrez une livre de beurre ; vous verserez une pinte d’eau
sur vos légumes , que vous ferez bouillir jusqu’a ce qu’ils
soient réduits 2 glacer, cest-a-dire jusqu'a ce qu’il n’y
ait plus d’ean dans votre marmite, et que vos légumes fris-
sonnent un peu avec le beurre ; puis vous remplirez votre
marmite d’eau , dans laquelle vous mettrez deux litrons de
pois, quatre clous de girofle, du sel et du poivre assez pour
que votre bouillon soit d'un bon assaisonnement. Quand
votre marmite aura bouilli trois on quatre heures , vous
passerez votre bouillon au tamis de soie. Avec ce bouillon,
vous pouvez faire en maigre presque tous les potages ci-
dessus.

Je n’ai point parlé de bien ratisser et laver les légumes ;
cela s'entend sans le dire.

Soupe a I'Oignon.

Vos oignons épluctiés, vous les coupez en deux, puis
vous coupez la téte et la queue pour éviter P'acreté de Poi-
gnon. Avant de mettre vos oignous coupés en lames dans
votre cassercle , vous y faites lfondre un quarteron de
beurre ; ( plus ou moins comme la soupe sera grande )
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vous ferez frire ou roussir votre oignon, jusqu’a ce qu’il
soit bien blond ; vous mettez de I'ean assez pour votre

otage , assaisonné de sel et de poivre fin , et le laisserez
Enui]l;r un quart-d’heure. Versez votre bouillon sur le
pain, etservez votre potage.

Potage aux Herbes maigres.

Prenez une poignée d’oseille que vous couperez en filets,
deux laitues coupées de méme , une forte pincée de cerfeuil
coupé aussi ; vous passerez le tout avec un morceau de
beurre ; quand le tout sera bien fondu, vous le mouillerez
avec de Peau, sel, gros poivre : fuites bouillir le tout une
demi-heure ; vous y ajouterez une liaison de trois ceufs an
moment de servir.

A la Chicorée a Peau.

Vous émincerez quatre ou cinq chicorées frisces ; vous
aurez soin d’y mettre le moins de cotons possibles ; vous
passerez votre chicorée émincée dansun morceaude beurre:
quand votre chicorée sera bien passée, il ne faut pas la lais—
ser roussir ; vous mouillerez votre chicorée avec de eau;
quand votre chicorée aura bouilli trois quarts-d’heure , au
moment de servir votre polage, (auquer[ vous aurez mis du
sel, du gros poivre et un peu de muscade) vous le lierez .
avec une liaison de trois ceufs, et vous le verserez sur votre
pain au moment de servir.

Potage aux Choux maigres.

Vous émincerez la moitié d’'un chou ; vous éviterez d’y
mettre les gros cotons; vous le passerez avec un bon mor—
ceau de beurre ; (selon la quantité du chou) quand il sera
bien passé , qu’il commencera 4 blondir, vous monillerez:
votre chou avee de I'ean ; vous y mettrez du sel, du gros
poivre, etlaisserez bouillir votre potage trois quarts-d’heure
ou une heure, jnsqu’a ce que votre chou soit cuit. Au mo-
ment de servir, versez votre potage sur yotre pain..

Aux Poireaux.
Yous couperez vos poireaux i un pouce de long, puis
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vous les couperez en {ilets ; vous les passerez avec un mor-
ceau de beurre ; quand vos Ii:cireaux seront fiits, de fagon
a ce qu’ils sotent un peu blonds, yvous mouillerez votre
potage avez de 'eau; vous yajouterez un peu de cannelle,
du sel, du gros poivre, et laisserez bouillir le tout une
demi-heure : au moment de servir, vous verserez votre
bouillon sur votre pain.

Au Riz aux Oignons.

Vous couperez des oignons en dés : ( en n’y mettant ni
la téte ni la quene vous passerez votre oignon dans un bon
morceau de beurre; vous le laisserez fiire jusqu’a ce qu'il
soit plus que blond ; alors vous le mouillerez avee de Vean
ce quil en faut pour votre potage; vous I'assaisonnerez de
sel , de poivre fin ; vous mettrez un quarteron de riz (on
plus selon la grandeur de votre Ful.age) dans votre bouillon
ou estvotre oigion, etvous le {aisserez bouillir une heure
et demie; si Pon voulait éviter de trouver de 'oignon , vous
le laisserez cuire; au bout d’une demi-heure, vous passerez
votre bouillon au tam's, et vousy ferez crever votre riz.

Au Vermicelle aux Oignons.

Vous coupez yotre oignon en filets trés—fins, et laites
votre potage comme celui au 1iz, excepté qu'il ne faut faire
bouillir votre veimicelle qu'une demi-heure.

Au Riz Faubonne a l'eau.

Quatre carortes, quatre nayets, six poircaux, six oignons,
un peu de racine de persil; il faut conper ces racines en
etits dés; yous passerez le tout dans un bon morcean de
Eeurra; quand vos légumes seront bien passés , vous les
mouillerez avec de I'ean ce qu’il faut pour votre potage:
mettez un guarteron de riz, ou plus si votre potage ‘est
grand ; faites bouillic votre potage une_,heure et demie;
quand votre riz ct vos légumes seront cuits , mettez sel et
gros poivre pour l'assaisonnerment; ayez somn que sur votre
potage il 'y ait pas trop de beurre, et janais d’¢écume.
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Fermicelle a la Jardiniére.

11 faut conper les racines en petits filets au lieu de dés;
faites cuire vos légumes avant d'y mettre votre vermi-
celle ; puis, vos légumes cuits, vous mettez volre vermi-
celle dans votre bouillon, que vous avez soin d’écumer de
temps en temps, afin que votre vermicelle ne se pelotte
pas; le sel gu’il faut, et du gros poivre, voila son assai-
sonnement.

Au Pain,

Ce potage peut se servir au pain; vos légumes cuits,
vous versez votre bouillon sur le pain ; an moment de ser-
vir, ayez toujours soin d’écumer et de dégraisser volre
potage. ( Foyez Faubonne.)

Panade.

Ayez de la mie de pain tendre; le mollet est le meilleur,
Vous le mettez dans un petit pot de terre, ou autre vase ,
avec de ’eau, du sel, un peu de gros poivre , gros comme
la moitié d’un ceufde beurre, ( plus on moins,selon comme
la panade doit étre forte;) vous faites migeoter le tout
ensemble pendant une heure ; au moment de servir votre
panade , vous mettez une liaison de deux ou trois cculs,
(selon la quantité de la panade.) Ayez soin que votre' pa-
nade ne bouille pas quand votre liaison sera dedans.

Au Riz maigre a la purée de Pois verts.

Apres avor lavé votre rizh quatre ou cinq eaux ti¢des,
vous le mouillez avec du bouillon ‘maigre : vous le faites
bouillir une heure et demie ; quand votre riz sera cuit , une
heure et demie avant de servir votre potage, vous y met-
trez votre purée ; vous veillerez 4 ce que votre purée lie
vlzl'm polage, et & ce qu'il ne soit pas trop épais ni lrop
cialr.

2
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Purée de Pois secs.

Apres avoir lavé vos pois i plusieurs eaux, vous les
mettrez dans une marmite; vous les mouillerez avee du
bouillon muigre , ou de Peau si vous n’avez pas de bouillon ;
si c’est de I'eau, vous mettrez dans vos pois secs trois ca—
“roltes, trois oignons, dont un piqué de deux clous de gi-
rofle , deux pieds de céleri, un quarteron de beurre, du
“sel ce qu’il en faut pour que ce soit d'un hon goiit; vous
ferez cuire le tout ensemble; vos pois étant cuits, vous
dtercz les lézumes , et passerez les pois dans une étamine :
tachez que votre purée soit épaisse quand vous Pemployez,
fmur que vous puissiez Vamalgamer avec votre potage, et
erendre liquide a votre gré : sice sont des pois nouveaux,
vous les passes avec un morceau de hgeurre Tvous metlrez
dans vos pois une poignée de feuilles de persil , un peu de
queue de ciboule , un pen de sel (selonla quantité de pois ),
ct sauterez le tout sur le feu; quand vos pois, persil et
ciloule sont un pen revenus, vous couyrez volre casse-
.vole, et la laissez suer pendant une demi-heure, en les
remuant de temps en temps; quand vos pois fléchissent
‘sous le doigt, vous le pilez dans un mortier, et passez
votre purée A travers une étamine; en cas (ue vous ne
trouviez pas votre purée assez verte en la mettant dans
votre potage , vous y joindrez une cuillerée de vert. ( #ay.

Vert. ) ‘

; Purée de Lentilles auw maigre.

Vous ferez votre purée de lentilles de méme que celle
des pois secs, et vous pourrez en mettre dans votre potage
aprés que votre riz ou votre vermicelle seront cuits.

Potage au pain et @ la purée maigre.

Vonus mettez de la purée daus un bouillon maigre , que
vous faites bouillir ensemble, mais pas trop long-temps,
de crainte que votre potage ne prenne de l'icreté: vous
dégraisserez volre potage, et le verserez sur yotre pain un

demi-quart d’heure avant de servir. -
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A la Fiennet.

Vous couperez des lames de mie de pain de Pépaisseur
de trois ou quatre lignes ; pnis vous en formerez des car-
vés, des ovales ou des ronds un pen plus grands qu’un petit
écu; telle forme que vous donuicz a votre mie de pain,,
ayez soin que votre crouiton ait toujours la méme épaissenr
et la méme grandeur; il en faut vingt ou trente, sclon la
grandeur de votre potage ; quand vos crotitons de mie sont
taillés, ayez un quarteron de beurrve que vous mettez dans
votre casserole avec vos mies , et le mettez sur un feu ar-
dent, vous aurez soin de toujours sauter vos croutosn jus-
qu'a ce qu'ils soient bien blonds; alors vous les retirez de
votre casserole , et les mettez égoutter sur un linge blanc;
apres vous les mettrez dans vos soupieres ; dix minutes
avant de servit', VOLlS VEerseZ sur vos croutons une Puréa
claire et bouillante , soit purée de navets, de carottes, de
lentilles ou de pois, celle que vous jugerez a propos ; ayez
soin de mettre dans votre purée de légumes un petit mor-

ceau de sucre pour en détrnire Vacreté ; ce potage peut se
faire au gras comme au maigre.

Au Lait.

I"aites bonillir votre lait ; aprés qu'il a bouilli, assaison--
nezvotre lait de sucre ou de sel, comme vous jugerez & pro-
pos ; au moment de servir, versez votre lait sur votre pain.

L

Quand votre lait aura bouilli, mettez votre sucre, une
petite pincée de sel; au moment de servir votre soupe,
vous mettrez dans votre lait chaud une liaison de quatre
ceufs (pour une pinte de lait), et vous le mettrez sur le
feu; vous le remuerez bien avec une cuillere de bois;
quand vous verrez votre lait s'épaissir et s’attacher i votre
cuillere, vous retirerez votre lait du feu, (tachez qu’il ne
bouille pas, parce qu'il caillerait) et vous le verserez sur
volre pain.
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On choisit pour ce potage de la érofite de dessus bie
émincée : le pain mollet est le meilleur. '

A la Monaco.

Vous couperez des mies de pain en petits carrés longs,
de trois lignes d’épaisseur, deux pouces et demi de long
et un pouce et demi de large ; vous poudrerez vos mies de
sucre Eien fin, et lés ferez griller sur un foeu doux , afin
qu’elles ne prennent pas trop de couleur; vous en mettrez
ce qu’il faut dans votre soupitre ; pourque votre potage ne
s0it pas trop €pais; au moment de servir, vous versez votre
lait 1ié sur votre pain. ( #'oyez le potage précédent. )

Ce potage se fait sans étre lié.,

A la Détiller.

Coupez votre pain comme pour le potage précédents
VOLUs passerez yos mies d_:'t'n; du beurre, comme il est ex—
pliqué au potage des crouitons ; vous metirez le nombre de
croutons qu'il faut pour que votre potage ne soit pas trop
épais;'an moment de servir, versez votre lait lié sur vos
croiitons ; tichez que votre lait ne soit ni trop ni trop peu
sucré ; mettez-y cinq ou six grains de sel.

Riz au Lart.

Aprés avoir lavé uh quarteron de riz, ou plus, selou
comme votre potage est grand, vous avez yotre lait bouil-
lant; vous y mettez votre riz; vous le fiites lhomI‘Iur A petit
feu une heure et demie, et vous tachez qu'il y ait assez de
lait pour que votre riz créve a V'aise , et qu'il ne soit pue
en pilte : votre iz crevé préta servir, yous mettrez le sucre
guil faut pour que votre potage soit bon; vous y mettrez
un peu de sel , c’est—a-dire , cing ou six grains: ayez soun de
ne pas couvrir tout-a-fait le vase dans lequel votre riz cuit,
parce que le lait tournerait.

Riz air lait d’amandes,

Vous déroberez vos amandes, c’est-i dire vous les met-
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trez dans une casserole avec de I'ean que vous ferez presque
bouillir; vous verrezsi la peau de Pamande s’en va; quand
vos amandes seront mondées, que la peau sera enlevie,
vous les mélerez dans de V'eau fraiche ; une demi-livre d’a-
mandes douces, six amandes améres suffisent pour un po-
tage de deux pintes de lait; vous pilez vos amandes dansun
mortier ; quand elles sont bien pilées, vous les mettéz dans
une casserole ; vous les muuiﬁez avec un demi-setier de
lait ; fpuis vous les mettez dans une serviette fine, et les
pressez jusqu’a ce que tout le lait en soit sorti; vous verses
ce lait daus votre potage au moment de le servir; servez—
le bien chaud, et d’un bon sucre avee un pen de miel.

Fermicelle an Lait.

Quand votre laitbout, vous metlez votre vermicelle de-
dans; ayez bien soin de dépeloter votre vermicelle ; quand
il est daus votre lait, il faut le remuer de tems en tems,
afin qu’il ne se mette pas en pate; que votre potage soit
&’un bon sucre : une demi-heure suffit pour que yotre ver-
micelle soit crevé.

Fermicelle au lait d’amandes.

Vous fercz votre vermicelle comme le précédent, au
moment de le servir, vous y verserez un lait d’amandes.
( ¥ oyez Potage au riz); que votre potage soit bien chaud ,
d’un bon sucre, avec un peu de sel.

A la Semoule aw lait.

Quand votrelait bout, voussemez votre semoule dedans,
et vous remucz de tems en tems vetre potage, afin qu’:l ne
sattache pas ni ne se pelotte sayez soin qu'il ne soit pas trop
¢pais, et qu'il soit d’un bon sucre, avec trés-peu de scl.

Aux Grenouilles.

Vous coupez latéte de la grenouille 5 vous tivez le corps
de sa peau, en observant d’éter les hoyaux ; il faut que les
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cuisses et le rein que vous ferez dégorger, soient bien pro-
pres : il en faut une cinguantaine ; vous les mettez dans une
casserole avec un bon morceau de beurre, du sel, du gros
poivre, un peu de muscade ; vous saulez vos grenouilles
sur le feu; quand elles ont été sur un bon feu pendant dix
minutes, vous les mettez ensuite sur un feu plusdonx pen-
dant une demi-heure, pour qu'elles achévent de cuire ; il
fautles égoutter et les mettre cuites dans unmortier ; vous
ajoutez une mie de pain tendre pesant un quarteron, yous
la trempez dans du Elil; ou dans du bouillon, vous pilez le
tout ensemble ; quand vous P'avez pilé un guart-d’heure ,
et que vos grenouilles sont bien en pate, vous les mettez
dans une casserole, et vous les délayez avec le jus gu’elles
ont rendu 3 vous passez le tout dans une étamine ; si cela
n’était pas assez liquide, vous prendriez du bouillon que
vous destinez pour votre polage 3 passez volre purée pour
Ia rendre liquide, et mettez-la sur un feu doux ; tachez
qu’elle ne houille pas : vous aurez des crofites que vous
Fréparez comme pour le potage au pain ; vous ferez boul-

ir un peu de bouillon , que vous verserez sur vos croutes
un quart-d’heure avant de servir; et an moment de servir
votre potage, yous verserez votre purée de grenouilles sur
votre pain : tachez que votre soupe nesoit ni trop épaisse ,
ni trop claire. Ce potage se fait au gras comme au maigre.
{ # oyez Bouillon maigre. ) ,

Bisque.

Vous prendrez cinquante écrevisses que vous laverez &
huit on dix eaux ; vous les mettrez dans une casserole , en
y ajoutant du sel , du gros poivre, un peu de muscade ra—
pée et un quarteron de beurre ; vous les metirez surun feu
un PE‘H ﬂI'dEnl- . Yous 1'E5 saulerez on lEE remueres ﬂ\'-‘:('.+une
cuillere pendant un quart-d’heure. Quand vos écrevisses
seront cuites , vous Jes laisserez égoutter, et vous en retire—
yezleschairs que vous pilerez. Ilfaut fairecrever rylu riz pen-=
dant un quart-d’heure dans du bouillon ou de Peau; vous
Pégoutterez et le mettrez dans le mortier avec vos chairs
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d’éerevisses 3 quand le tont sera bien pilé, vous le mettrez
dans une casserole, et le délaierez avec un-pen de bouillon
de potage que vous passerez i 'étamine ; lorsque votre purce
sera faite , vous la délaierez avec du houillon , pour qu’elle
ne soit pas trop épaisse ni trop elaire , ensuite vous pilerez
les coquilles d’éerevisses ; quand elles le seront bien, vous
y mettrez du jus, ou le beurre dans lequel vos écrevisses
ont été cuites, et vous passerez cetle purée dans une éta~
mine. Elle devra alors avoir une couleur rouge. Vous la
mettrez dans une casserole sur un feu doux ; tachez que ni
I'une ni l'autre purée ne bouillent, mais qu'clles soient
bien chandes ; vous aurez des croiites de dessus le pain,
(que vous meitrez dans votre soupiére , €L vOUs verserez un
peu de bouillon extrémement chaud sur votre pain avaut
de servir; puis, au moment da service , vous verserez vo-
tre premitre purée sur votre pain, et quant a celle de co-
quilles , vous la verserez sur votre potage avec une grande
cuillére,, afin qu’il ait une belle couleur. On fait ce potage
au gras comme au maigre.
( # oyez Bouillon maigre.)

Autre maniére de Bisque.

Ayez cinquante éerevisses ; quand elles sont bien lavées ’
il faut les piler crues; quand clles seront bien broyées,
ayez un quarteron et demi de beurre que vous mettres
dans une casserole avec vos écrevisses ; employez du sel
du gros poivre, un peu de museade , une mie de pain ten-
dre trois [o's grosse comme un ceul : meltez vos écrevisses
sur un feu assez ardent pour qu'elles puissent cuire pen—
(_lanl. une demi-heure ; ensuite vous passerez en purée vos
€crevisses i travers une étaming ; quand votre purée scra
passée, vous lamettrez dans une casserole sur un feudounx ;
tachez qu’elle ne bouille pas, et qu'elle ne soit pas trop
Cpaisse ; vous préparez ensuite vos croutes comme pour le
potage précédent. Ce potage se fait au gras comme an
maigre. \

(#7gyez Bouillon maigre. )



g4 POTAGES.
A la purée de Gibier.

Vous mettrez dans une marmite de moyenne grandcur
trois livres de tranche de boeuf, quatre vieilles perdrix ,
deux livres de jarret de veau , un faisan, des carvottes, des
oignons, quatie pieds de céléii, wrois clous de girofle, un
petit bouquet de fenouil. Vous prendrez le bouillon pour
votre potage. Vous ferez cuire trois perdreaux 2 la broche ;
vous les pilerez & froid dans le mortier, avec une mie de

ain trois fois grosse comme un ceuf, qui sera wempée
Eems du bouilion ; vous mouillerez vos perdreaux pilés
avec du bouillon ; lorsque vos perdreaux seront bien pilés,
vous les passercz a I'élamine ; quand votre purée sera pas—
ste, vous ymettrez du bouillon pour qu’elle ne soit ni trop
¢épaisse ni trop claire ; posez-la sur un fen doux : il ne fang
pis qu'elle bouiile 5 vous feres tremper vos croutons avee
du bouillon corime le potage au pain.

A U'Impératrice.
Vous mettrez tro's ou quatre poulets a la broche: quand
ils seront cuits, vous les laisserez refroidir ; vous en leverez .
les chairs, que vous pilerez avec deux grandes cuillerées de
viz qui n’aura cuit quun quart-d’heure dans de Pean hou il-
lante. (%unnﬂ vos blancs de volaille et votre riz seront pilés
ensemble, vous délaierez votre purée avec un bon con-
sommé , et .vous la passerez i Vétamme. Lorsque votre
purée sera passée, mnui]llez—Fa avee du cnns_ummé,r pour,
qu’clle ne soit ni trop ciaire ni trop épaisse ; vous preparcz
vos crofites (comme pour le potage au qu], et un quart-
@heure avant de servir, vous les mouillerez avec du con—
sornmé bouillant. Dans votre consommé vous metirez vos
débris de volaille, et les laisserez migeoter sur un petit fen
pendant deux hcures; aprés, vous passerez votre bouillon
5 travers une servietle fine on un tamis de soie; !‘_élﬂl'lll'!-
que votre bouillon ne soit pas trop ambré , c'est-i-dire



POTAGES. ab

quil n’ait pas trop de couleur; versez votre purée au mo-
ment de servir; que votre potage soit bien chaud, et qu’il
soit d'un bon sel. Ce potage se fait anssi au riz, que 'on fait
crever comme de coutume & court-bouillon, pour qu'on
puisse le mélanger avec la purée.

Garbure aux Qignons.

Vous aurez une quarantaine de gros oignons que vous
couperez en deux, de la téte a autre extrémité ; puis vous
coupez la moili¢ en quatre ou cing parties , jusqu’a ce gue
cela forme la moitié d'un cercle ; vous aurez soin de n’y
pas mettre la tete ni la queune ; quand tous vos oignons se-
ront ainsi coupés, yous prendrez une demi-livre de Leurre
ou plus, selon ce qu'auront produit vos oignons ; vous les
ferez frire dans le beurre, assez pour qu’ils soient Lien
blonds ; puis vous prendrez du pain coupé en tranches trés-
minces ; vous faites un lit de pain et un lit d’oignons : vous
mettez sur chaque lit un peu de gros poivre, jusqu’a ce
que votre plat soit aucomble ; vous Parrosez avec du bouil-
lon, et le EﬁilES migeoter assez pour que le gratin se forme,
sans le laisser briler ; ccladonnerait 1!]{.'. I'acreté ; il faut que
volre potage soil presque sec ; vous mettrez du bouillon
dans un vase, et le servirez pour que les personnes en
mettent sur leur assiette ; vous ferez attention au sel, &
cause de la rédnction.

On peut aussi faire la purée a Veau on n’aurait qu'a
faire un bouillon comme pour la soupe a Poignon.

Garbure aux Laitues.

Faites blanchir des laitues , au nombre de trente , pen-
dant une demi-heure ; vous ferez en sorte qu’elles restent
entieres ; vous les laisserez refroidir, les presserez, les ficel-
lerez, et mettrez dans le fond d’une casserole des tranches
de vean,des bardes de lard ; vous y mettrez vos laitues,
puis les recouveirez de lard , ayec deux ou Lrois carottes,
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trois oignons, deux clous de givofle. Vous les monillerez
avee du bouillon, les ferez migeoter une heure et demie,
Jusqu’a ce qu’elles soient cuitess puis vous les égoutterez,
les couperez en tranches dans leur longueur ; vons mettrez
un lit de pain émincé dans votre plat, un lit de laitues,
jusqu’a ce qu'il soit au comble, vous y mettrez du bouillon
de vos laitues sans le dégraisser, mais apris avoir passé an
tamis de soie ; vous mettrez votre plat sur le feu, afin que
cela migeote jusqu’a ce que cela soit d'un gratin blond;
épargnez le sel, i cause de la réducuion ; a chaque litvous
y meltrez un peu de gros poivre.

On peut faire cuire les laitues seulement avec du bouil-
lon et de la graisse de pot, deux oignons, deux ou trois
carottes , deux clous de girofle : vous aurez soin, avaut de
servir, de dégeaisser votre garbure ; servez du bouillon
dans un vase.

Garbure aux Choux.

La garbure aux choux se fait de méme que celle aux lai-
tues ; au lieu de gros poivre, des personnes préferent le
poivre fin : cela tient au gotit. Ménagez I'assaisonnement ,
parce que les choux sont sujets i prendre de Pacreté : ne
dégraisscz pas trop vos choux; servez un pot de bouillon
pour les personnes qui en veulent prendre sur leur as-
siette.

Garbure d la Viileroy.

Prenez vingt carottes, vingt navets, douze oignons, six
pieds de céleri, douze poireanx, six Jaitues , une poignée
de cerlenil, plus ou moins que la garbure sera forte ; vous
couperez vos racines en dés de moyenne grandeur, et vous
concasserez les herbes. Passez d’abord vos carottes dans trois
quarterons de hon beurre; quand el !es seront un peu frites,
vous mettrez vos navets que vous laisserez [rire avec vosca-
rottes; apris cela mettez vos pnireaux 4 VO5 015N0ONS 5 qunnt.l
le tout sera revenu, vous y mettrez vos herbes, que vous
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remuerez avee tous vos légumes : quand elles seront bien
fondues, vous mouillerez le tout avee du bouillon ; vous
n’en metlrez Ipﬂs beaucoup, parce qu'il serait inutile ; vous
laisserez bouillir vos légumes jusqu’a ce qu'ils soint cuits;
vous y joindrez un morceau de sucre gros comme la moitié
d'un ceuf, puis vous y ferez un litde pain, un livdelégumes;
sur chaque vous mettrez un peu de gros poivre, jusqu’a ce
que votre plat soit au comble ; vous le monillerez avec le
bouillon de vos racines, sans le dégraisser; vous le ferea
migeoter jusqu’a ce qu’il soit gratiné : ménagez le sel a
cause de la réduection. '

L’on peut faire cette garbure en maiere , c'est-a-dire

E o
mouiller ses légumes, en l'assaisonnant de sel et de
poivre.
Garbure a la Polignac.

Les marrons de Lyon ne valent rien pour le potage.
Ayez, selon la grandeur du potage, vingt ou trente mar-
rons de Limoges, ou d’Auvergne i leur défaui; otez leur

remiére écorce, puis metiez-les dans I'equ 5 laissez-les sur
oo jusqu’a ce que l'ean frémisse ; retirez-en pour voir
si la peau se leve (comme si c’était des amandes ); aprés
les avoir épluchés de maniire qu’il ne reste pas du tout de
seconde peau, vous mettez au fond d’une casserole des
tranches de veau, des bardes de lard, deux fenilles de
laurier, trois clous de girofle, six carottes, six oignons ,
un bouquet de feuilles vertes de céleri ; vous y mettez vos
marrons , que vous assaisonnez de gros poivre; vous re~
couvrez vos marrons de bardes de lird ; vous les mouillez
avec du bouillon, les laissez migeoter trois quarts-d’heure
ou une heure environ, jusqu’a ce qu’ils soient cuits 3 puis
vous les égouttez, les coupez en deux ; vous mettez dans
votre platun litde pain, un lit de marrons , jusqu’a ce que
votre plat soit au comble ; vous formerez plusieurs cor-
dons de marrons sur votre garbure ; yous passez le bouillon
dans lequel ils ont cuit, vous arrosez votre garbure , et la
laissez bouillir jusqu’a ce qu'elle soit gratinée, Vous seryi-
Yez un pot de bouillon.
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L’on pourrait aussi ne faire cuire les marrons que dans
le bouillon , avec carottes , oignons, girofle , laurier et
gros poivie.

Garbure au Hameaw de Chantilly.

Vous mettez dans une moyenne marmite trois livres de
tranche , un jarret de veau entier, deux perdiix , deux
pigeons de volidre; vous aurez bjen soin que vos viandes
soient bien ficelées, pour qu'elles restent bien entitres ;
vous remplirez votre marmite de bon bouillon ou con-
spmnié ; vous ferez écumer votre marmite , ensuite vous la
garnirez de légumes, comme carottes, navets, oignons ,
poireaux , deux pieds de céleri, deux clous de girofle.
Quand vos viandes seront bien cuites, au moment de ser-
vir, vous les dresserez sur un grand plat creux; vous met-
trez a entour de vos viandes des carottes, des navets, des
oignons , des poireaux par compartimens, c’est-a-dire que
vos légumes ne soient pas mélés : les carottes ensemble,
les navets de méme, ainsi que les autres ; vous tournerez
quarante ou cinquante carottes en ronds de deux pouces
de long, un peu grosses, et:toutes de la méme longueur
et de la méme grosseur; autant de navets, d’oignons, de
poireaux moyens de méme grosseur et bien épluchés,
c’est—a-dire que, quand ils seront cuits, ils se conservent
bien entiers; vous les faites cuire aprés dans un bouillon
ﬂui n’est pas celui de votre marmite, vous ajouterez de-

ans vos car tles, navels, oignons, et i chacune des cuis-
sons, un petit morceau de sucre pour en détruire Pacreté.
Vos légumes cuits, vous les mettrez 4 'entour de vos vian-
des, ce qui fait potage : A cLé vous servirez un pot de
bouillon (de votre marmite) que vous aurez passé i travers
une serviette fine ou un tamis de soie , afin que votre bouil-
lon soit bien clair. Avec ce potage il ne faut pas de pain;
tachez qu’il soit d’un bon sel. On ne sert pas le beeuf.

: Chapon au Riz.
Aprés avoir vidé et ép]unhé un chapon, vous troussez
les pattes en dedans, puis vous le flambez légtrement ;
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vous le bridez avec une grosse aignille comme i matelas ;
vous assujettissez les cuisses et les pattes , afin qu’elles ne
s’écartent pas en cuisant; vous mettez votre chapon dans
une casserole ; vous la remplissez de bouillon , vous faites
écumer votre volaille, puis vous y mettez deux carottes,
deux oignons, deux clous de girofle, une demi-livre de
riz, qui sera lavé & cinq ou six eaux ; vous faitcs bouillir
le tout i petit feu pendant deux heures ; vous débridez
votre mlaiﬁle, et la mettez dans votre soupiére , et vous
versez votre riz par-dessus; vous n’y mettrez pas les ca—
rottes i les oignons, Que votre potage soit d'un bon sel ;
ajoutez-y un peu de gros poivre.

A la Grimod de la Reyniére.

Dans une moyenne marmite , vous metlez un chapnrl
bien troussé, comme pour le potage au riz, deux pigeons,
un morcean de tranche de trois livres, le tout bien ficelé

ur que vos viandes aient honne mine; vous remplirez
cette marmite de bon bouillon, vous la ferez écumer ; en-
suite vous la garnirez de carottes, navelts, oignons, celeri,
poireaux , deux clous de girofle. Au moment de servir,
vous mettrez votre chapon et les denx pigeons dans un
plat creux avec des laitues entitres & entour du plat,
( ¥ oyez Laitues pour potage ), des petits oignons, des ca-
roties coupées en . gros dés, des navets de méme ; de ces
trois sortes de légumes en grande gquantité, et cuits comme
pour le potage du Hameaun. ( #oyez ce potage ). Quand
vos légumes seront cuits, vous les dresserez sur votre cha-
gun, de maniere qu'ils forment buisson ; vous passerez le

ouillon de votre marmite & travers une servictte fize ou
un tamis de soie ; vous servirez a coté de votre plat un pot
plein de bouillon bien chaud et d’un bon sel. '

GRANDES SAUCES.
Aspic.
Prenez un fort jarret de veau , un jarret de jambon, un

fort morceau de tranche de beeuf': (siles jarrets ne faisaient
pas la gelée assez forte, on peut y ajouter deux picds de
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veau blanchis , ou quelques couennes de lard grattées et
blanchies ). Mélez le tout dans une marmite avec une pinte
de grand bouillon ; faites-le suer A blanc sur un fournean..
Lorsqu'il est réduit & glace, sans étre attaché , vous mouil-
lez avec du grand bou llon ; fiites-le bouillir et bien écu—
mer. Mettez ensuite deux oignons, deux carottes , du sel ,
un bouquet de persil et ciboule assaisonné de quatre clous
de girofle, deux feuilles de lanrier, une gousse d’il. Fai-
tes cuire le tout A petit feu pendant sept heures : ensuite
passez le consommé ; lorsqu'’il estrelroidi, vous prenez qua-
tre ceufs que vous cassez dans une casserole ; vous y mettez
le consommé¢ et le jus de deux citrons , avec une cuillerée
de vinaigre d’estragon, et vous battez sur le fen avec un
fouet jusqu’a ce que ce soit prét a bouillir, et lorsque cela
bout, vous mettez votre casserole sur un petit fen dessus
et dessous pendant une demi heure. Ensnite vous passez
dans une serviette double et mouillée : si votre gelée n'est
pas assez claire, vous la clarificz une seconde fois.

Vous mettez quatre & cinq lignes de cette gelée dans un
moule & aspic; vous la décorez avec des trufles, des blanes
d’ceufs , des branches de persil, ete. , suivant que vous avez
de goiit. Vous remettez une ligne de gelée dessus, sans
étre prise et avec précaution, pour qu’elle ne dérange pas
votre décoration ; ensuite yous mettez, soit des cervelles de
veau, soit des blanes de volaille , ou des riz de veau, ou des
crétes de coq, des rognons, des foies gras on de gibier : dans
ce cas on met cuire dans la gelée du méme gibier, en place
de poule. Il faut avoir soin de ranger ce que vous mettez
dans Vaspic également et & plat: sans cela elle se fendraiten
la renversant. Vous remplissez votre moule & la glace, jus-
qua ce qu’elle soit prise a pouvoir se renverser sans s'affiis-
ser. Pour le renyerser, vous trempez votre moule un ins-
tant dans Pean chaude ; vous mettez votre plat dessus, et
vous retotnez votre moule avee le plat et levez le moule.

Cet aspic se sert aussi chaud sous différentes entrées. On
peut aussi faire des cenfs en aspic, pour entremets, dans
de petits moules propres & contenir un ceuf poché avec de
la gelée : on en met sept & hpit renversés sur un plat,



GRANDES SAUCES: J
Grand Bouillon.

La culotte , la pitce d’aloyau, Ia poitrine, la noix et la
sous-noix sont les cing pitces qui conviennent le micux
pour les grands services : on met une de ces cing piéces,
désossée, bien tronssée et bien ficelée, dans une grande
marwmite que 'on remplit presque deau si l'on peut; on la
met a la erémaillere, en ayant soin de laisser former une
crotite d’éenme ;5 lorsqu'elle bout, on P’écume, on prend
.de Vcan froide qie Pon met dans la marmite pour fire je-
ter une autre écume que Pon ote ensunite. On rafraichit
sa marmite a trois ou quatre fois, puis on 'assaisonne de
sel, on la descend de la crémaillere, on fait un liv de
cendre , on la met dessus, en garnissant la marmite , selon
sa grandeur, de carottes, navets, poireaux , oignons, (ua-
tre ou cing pieds de céleri, quatre ou cinq clous de gi-
rofle ; quand votre pitce de beeul est cuite, vous passez
votre bouillon an travers d’une serviette fine ou d’un tamis
de soie. '

Ce bouillon n’est bon qu’a mouiller des cuissons, I'em-
potage , le consommé et les essences de gibier.

Empotage.

Vous mettrez dans une marmite ou casserole (selon la
quantité d’empotage) trois on quatre livres de tranche de
beeuf, deux casis et un jarret de vean, quatre vieilles
¥ﬂu]es; vous mouillerez cette quantité de viande de denux

ortes cuillerées & pot de bouillon ; vous mettrez votre
marmite sur un fourneau, et ferez bouillir le tout jus-
qu’a ce qu'il soit réduit ; vous aurez soin que votre empo-
tage ne soit pas trop coloré : pour cela il fant bien prendre
garde {l['ﬂe volre sunage n’attache trop ; faites—le d'un
beau blond ; ensuite vous remplirez votre marmite de
grand bouillon, et la garnirez de légumes, tels que co~
rottes, navets, oignons; vous n’y mettrez point de sel,
puisque votre grand bouillon est assaisonné. Votre mar-
mile restera trois heures et demie au feu; vos viandes cui-
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tes, vous passerez le bouillon de votre empotage a travers
une serviette fine ou un tamis. Tachez que votre bouillon

soit bien clai r'; vous vous en servirez pour mouiller tous
YOS potages.

Blond de Veau.

Vous mettrcz dans une casserole ronde deux easis et denx
jarrets de veau, quatre carottes et quatre oignons que vous
mouillerez avec deux cuillerées a pot pleines de grand
bouillon ; vous poserez votre casserole sur un bon four-
neau ; quand le bouillon qui est dans votre casserole sera
réduit, vous le mettrez sur un fen doux, afin que votre
veau ait le temps de suer, et que la glace qui est dans votre
casserole ne s'attache pas trc:]l:; vite ; quand la glace dun fond
de votre casserole sera de belle couleur; vous la remplirez
de grand bouillon : ayez bien soin de I'écumer, afin que
votre blond ne soit point trouble ; n’y mettez point de sel
puisque votre grand bouillon est assaisonné.

Jus.

Vous mettez dans une casserole trois livres de tranchey
deux lapins , c’est—a-dire les cuisscs et le rable ( point la
poitrine ni la téte ); un jarret de vean, cing carottes,
six oignons, deux clous’ de girofle, deux feuilles de lau-
rier , un bouquet de persil et de cibonles; vous mettrez
deux cuillerées a pot pleines de bouillon dans votre cas-
serole, que vous mettrez sur un bon feu ; quand le bouillon
sera réduit, vous étoufferez voure fourneau, et y mettrez
votre casserole, afin que votre viande jette son jus, et qu'il
gattache tout doucement; il faut que la glace gui est au
fond de votre casserole soit presque noire ; quand elle sera
3 ce point, vous tirerez votre casserole du feu , resterez dix
rminutes sans la mouiller; vous la remplirez avec du grand
bouillon ou de Peau, mais en moins grande quantité; fai-
tes ensuite migeotervotre jus pendant trois heures surlefeun;

e

e Sl—
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qu’il soit bien écumé et assaisonné : si vous mouillez les
viandes cuites avec de edu ; vous passerez votre jus a tra~
vers un tamis de crin.

On peut aussi en faire avec des débris de viande @ vous
coupez des tranches d’oignons , que vous melttez au fond
de votre casserole , votre viande par-dessus ; (et Passaison-
nement du jus ci-dessus ) vous mettez deux ou trois verres
d’eau ; vous la faites réduire comme le jus; lorsque le fond
de votre casscrole est a-peu-prés noir, vois la rémplissez
presque d’eau , selon la quantité de viande ; vous y met-
tez le sel qu'il faut , et laissez bouillir votre jus pendant
deux heures; apres vous le passez au tamis de crin,

Consommé.

Prenez huit ou dix livres de tranche de beeuf, huit vieil-
les poules , deux casis, quatre jarrets de veau ; vous met-
tez votre viande dans votré marmite; vous la remplirez de
grand bouillon ; vous la ferez écumer ; vous aurez soin de
rafraichir trois ou quatre fois votre bouillon, pour bien fiire
monter votre écume ; aprés vous faites bouillir tout douce-
ment volre consomm¢é : vous garnissez votre marmite de
carottes , navets , oignons, trois clous de giroflé ; lorsque
vos viandes sont cuites, vous passez votre consommé a tra-
vers une serviette fine ou un tamis de soie, afin que votre
consommé soit bien clair : n’y mettez point de sel , si vous
le mouillez avec du grand bouillon.

Boutllon de Santé.

Dans urie marmite de terre, mettez trois livres de tran—
che, deux livres dejarrets de veau, une poule , quatre pin-
tes _d’i:-ﬂu y CIng carottes, Lrois navets; quatre gros oisnons;
trois clous de givofle, une laitue blanche dans laquelle vous
metiez une pincée de cerfeuil; faites bien migeoter le tout
Jusqu’a ce que les viandes soient cuites ; passez le bouillon
au tamis de soie : vous pouvez faire avec ce bouillon toutes
sortes d'excellentes soupes et de potages,

5
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FEssence de Gibier.

Ayez quatre lapins, quatre perdrix , denx casis de yeau ,
deux livres de tranche ; vous mettrez ces viandes dans une
marmite; vous y jetterez une bouteille de vin blanc; vous
ferez bouillir le tout jusqu’a ce que cela spit tombé & la
glace ; lorsque vous verrez qu’il n’y aura plus de jus dans
volre marmite, vous n’attendrez pas que le fund ait pris
couleur pour la remplir; vous mettrez moitié grand bouil-
lon , moitié consommé ; vous ticherez qu’il n’y ait pas
beaucoup de mouillement : garnissez yotre marmite de huit
carottes, dix oignons, trois clous de girofle , un peu de
thym, un peu de basilic, un peu de serpolet ; faites bouil-
lir votre marmite tout doucement; lorsque vos viandes se-
ront cuites, passez votre essence de gibier & travers une
serviette fine : vous aurez soin de bien écumer votre mar—
mile , et de n’y point metrre de sel , puisque votre grand
bouillon est assaisonné,

Essence de Légumes.

Mettez trois livres de tranche dans votre marmite, un
jarret de veau, une poule, trente on quarante carottes ,
autant de navets, autant d’oignons, cing ou six pieds de
céleri, deux laitues blanchies , un bouquet de cerfeuil ,
quatreclons de girofle ; mouillez vos racines et votre viande
avec du grand bouillon ; faites éeumer votre marmite , afin
que volre essence soit bien claire ; lorsque vos viandes se-
ront cuiles , VOus passez volre essence a travers une ser—
viette fine : tachez qu’elle soit bien claire , et qu’elle ne soit
pas en grande quantité ; il ne faut point de sel , puisque
votre grand bouillon est assaisonné.

Glace de Veau.

Vous couperez un cuissot de veau en quatre morceaux ,
ajoutez—y trois poules, beaucoup de légumes entiers ; vous
ferez éoumer le tout dans une casserole , que vous rempli-
vez de consommé ; apres vous le mettrez sur un feu doux,



GRANDES SAUCES. 55

pour que cela migeote trois ou quatre heures , jusqu’s ce
que votre viande soit cuite : puis vous passerez votre glace
i travers une sevviette fine , afin qu’elle soit claire : I'on
peataussien tireravec des parures ou des débris de viande,
que vous meltez dans une easserole avec beancoup de l1é-
gumes , du bouillon ou de 1’caug que vous laites écumer
avec votre ?iandeg vous faites migeoter iumlu’il ce gue vos
viandes soient cuiles; quand votre mouillement est passé
la serviette , vous mettez votre glace dans une casserole sur
un fourneau ardent, et la faites rédnire jusqua ce qu’elle
devienne épaisse comme une sauce : il faut éviter les vian-
des noires, comme gibier, mouton , boeuf, parce que votre
glace serait brune : point de sel dans la glace , parce que
Ia réduction produit seule Passaisonnement.

Glace de Racines.

Vous mettez anx trois-quarts d’une, casserole des 16~
games, comme carottes , navets, oignons , guatre ou cing
clous de girofle, selon la quantité, plus des deux derniers
légumes que de carottes ; vous y metiez du veau, si vous
voulez , et mouillez le tont avee du bouillon ou de Pean
vous faites cuire vos légumes & petit feu , ct employez le
méme procédé qu'a la glace ci-dessus.

G'lace de Cuisson.

Vous passerez le fond de vos cuissons, cest-a~dire le
rqnuil]emeut quelles auront produit, a travers une ser-
Viette ﬁpe ou un tamis de soie ; vous aurez soin qu’il soit
bien clair : puis vous le ferez réduire dans une casserole i
grand feu : quand votre monillement devient ¢pais comme
une sauce, cest-i-dire que votre glace tient i la cuillere,
vous la mettez dans une petite casserole, et Pexposez an
]::.-uu-m_ar:e ou sur des cendres chaudes , pour pouvoir vous
en servir au moment du service; et vous y ajoutez un petit
morceau de beurre frais pour en corriger le sel,
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Grande Sauce.

Prenez des dessous de la noix du cuissot de veau , au
nombre de quatre , oygan , selon la quantité de sauce que
vous voulez; vouns les méttez dans une grande casserole avec
deux cuillerées a pot de consommé ; vous les faites suer sur
un feu un peu ardent : ayez bien soin d’6ter I'écume le plus
qu’il est possible ; ayez aussi soin d’essuyeravec un torchon
blanc ce qui s’attache a 'entour de I'intérieur de votre cas-
serole , afin que votre sauce ne soit point trouble : quand
le consommé sera réduit , vous piquerez vos sous-noix avec
votre couteau pour en fuire sortir le jus, puis vous mettez
votre casscrole sur un fiu doux, afin que votre viande et
votre glace s’attachent tout doucement ; quand la glace qui
sera au fond de votre casserole sera blonde, vous tirerez
votre casserole du feu : vous la laisserez couverte ; puis,
dix minutes aprés, vous la remplirez de grand buuil}]]un :
ol yous meltrez qualre ou cing grosses caroties tournées ,
et trois gros oignons : vous laisserez migeoter vos sous-noix
pendant deux heures ; pendant ce temps vous aurez pris
les quatre noix, que vous mettrez dans une grande casse—
role avec quatre ou cing carottes tournées, gquatre ou cing
oignons ,qdnnt un pique de deux clous de girofle 5 vous y
mettrez plein deux cuilleres & pot de consommé, vous
mettrez la casserole oti sont vos noix sur un feu un peu
ardent, afin que le mouillementréduise et tombe a laglace
quand vous verrez que votre glace sera plus que blonde,
vous transvaserez le mouillement de vos sous-neix qui au-
ront bouilli denx heures, et le verserez sur vos noix ; vous
les laisserez détacher tout doucement ; puis vous les faites
parir, cest-a—dire bouillir : vous faites un roux, (Foyez
Roux) et le délayez avec le mouillement qui est dans
volre casserole : quand votre roux est bien délié, vous le
versez sur vos noix de veau, ol vous ajoutez quelques
champignons , un bouquet de persil , de ciboule , et denx
feuilles de laurier ; vous avez soin d’écumer lorsque ccla &
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commencé a bouillic : vous écumez encore lersque vous
liez votre sauce avec votre roux : tachez gque votie sauce ne
soit ni trop claire ni trop liée; si elle était trop liée , il
faudrait y ajouter du mouillements si elle ne Péiait pas as-
sez, il faudrait délayer un peu de roux, et le mettre dans
votre sauce : quand votre sauce aura bouilli une heure et
demie , vous la dégraisserez , c’est-a-dire vous oterez la
graisse qui se trouve surle derritre de votre sauce; utqunnd
votre viande est cuite, vous passez yotre sauce  travers une
clamine,

Il y en a qui laissent cuire tout-a-fait leur viande avant
de lier la sauce : par conséquent ils mettent tout leur
mouillement dans leur roux , sans y metire la viande, et
laissent bouillir leur sauce seulement une heure pour Ia
dégraisser.

Sauce Brune,

Quand on n’a pas de grand bouillon de consommé, mais
qu’on a un peu de viande , 'on marque une grande sauce.
comme on peut. Ayez une ou deux livres de tranche, (selon
Ia grandeur de la sauce) deux ou trois livres de veau , des
parures de volailles , ce que vous aurez; mettez quelques
carottes , quelques oignons ; mettez le toul dans une cas-
serole : mettez plein une cuilldre & pot d’eau ; vous met-
tez vos viandes sur un feu un peu ardent ; quand il n’y a
presque plus de monillement dans voire casserole , vous la
mettez sur un fea doux, pour que la glace qui est au fond
de votre casserole se colore , sans briler ; quand elle est
d’un blond foncé , et que votre glace est brane, vous Ia
mouillez avec de Pean, si vous n’avez pas de bouillon ; puis
vous y meitez un fort bouquet de persil et de ciboules,
denx feuilles de laurier ; denx clous de girofte , des cham-
pignons, si vous enavez , et vous laissez cuire votre viande,
que vous aurez bien ¢éumée etsalée , pendant trois heures 5
aprés vous passerez le jus de votre viande i travers un ta-
mis de soie 5 vous ferez un roux et le délaierez avee votre
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mouillement, et laisserez bouillir votre sauce pendant une
heure i petit fens vous la dégraisserez, et puis vous la pas-
serez @ travers 'étamine , ou un tamis de erin faute d’éta-
mine : tachez que votre sauce ne soit ni trop pale, ni trop
brune, ni trop claire, ni trop lice, et quelle soit de bon
~ gott et de bon sel.

Grande Espagnole.

Ayez deux noix de veau, un faisan ou quatre perdrix ,
la woiti¢ d’une noix de jambon, quatre ou cing grosses
carottes, cing oignons dont un piqué de cing clous de gi-
rofle; vous mettez le tout dans une casserole; vous mouil-
lez vos viandes avec une bouteille de vin blanc de Madere
sec, plein une cuillere 4 pot de gelée : vous mettez votre
casserole sur un grand feu : quand votre mouillement est
réduit, vous le mettez sur un feu doux : lorsque votre
glace est plus que blonde , vous retirez votre casserole du
feu, et la laissez dix minutes dehors, pour que la glace
puisse bien se détacher ; vous aurez fait suer des sous—
noix , comme pour la grande sauce ; (# oy . Grande Sauce)
et vous prendrez ce mouillement pour mouiller votre es—
pagnole ; glm nd elle sera bien écumée, vous aurezun roux
que vous délaierez avec le mouillement , et vous le verse—
rez sur votre viande. Vous y mettrez deux ou trois feuilles
de lauricr, un peu de thym, des champignons , un bou-
quet de persil et ciboules et quelques échalottes ;3 quand
votre sauce bouillira, vous la mettrez sur le coin d’un four-
nean , pour qu’elle bouille tout deucement pendant deux
ou trois heures, jusqu’ ce.que vos viandes soient cuites.
Ayez tonjours bien soin, lorsque vous fites suer et bouil—
. lir, de Lien écumer ce que vous mettez sur le feu, et de
bien essuyer auparavant P'intérieur de votre casserole, pour
¢viter que vos sauces soient troubles : ayez soin que voure
sauce ne soit ni trop brune , ni trop pile, ni trop claire ,
ni trop lice , et gqu'elle soit d'un sel doux.
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| Felowté, -

Avez deux ou trois sous-noix de cuissot de veau, deux
pnuljn'fs, quatre carottes , qualre 0ignons, dont un piqué
de deux clous de girofle , un fort bouquet de persil et ¢i-
boules, et le tout dans une casserole ; vous y mettrez plein
une cuillére & pot de consommé; vous placez votre casserole
sur un fen un peu ardent; vous aurez bien soin d’écumer
vos viandes et d’essuyer I'intérieur de votre casserole , afin
que volre sauce ne soit point trouble ; lorsque vous verrez
gue yotre mouillement sera diminué , et qu'il fera de gros-
ses bulles en bouillant, vous mouillerez votre snage avee
du consommé ; vous aurez soin qu’il soit bien clair, et qu’il
n'ait point de couleur brune : quand vous aurez rempli
volre casserele de consommé , vous aurez l'attention de
Pécumer ; lorsqu’il bouillira , vous le mettrez sur le coin
du’ fourneau ; vous ferez un roux blanc ( 7grez Rounx
blanc) dans lequel vous mettrez une vingtaine de cham-
pignons , ( que vous aurez sautés a froid dans de Veau et
du citron) que vous remuerez dans votre roux chaud ;
puis vous délaierez votre roux blane avee le mouillement
de votre velouté. Apres ce procédé, vous le verserez sur
vos viandes ; vous ferez bouillir votre sauce sur le coin du
fourneau : vous I’écumerez bien ; au bout d’une heure et
demie vous la dégraisserez : lorsque votre viande sera cuite,
vous passerez votre sauce 4 I'étamine : tichez que volre
velouté soit le plus blanc possible.

Autre Felouté.

Faute d’avoir tout ce qu'il faut pour faire du velouté ,
on se sert de ce que 'on a : des parures de veau , soit col-
let, poitrine , épaule, casis, jarvet, parures de coeleties ,
débris de volailles ; vous en mettez trois ou quatre livres
dans une casserole avec quelques carottes, oignons, bou-
quet de persil et ciboules , trois feuilles de laurier, trois
clous de girofle ; vous mettez plein une cuillere a pot d’can ;
faute de'bouillon ; yous posez votre casserole ot sera votre
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viande sur un fou un peu ardent ; écumez bien votre mouil-
lement , et lorsqn’il sera réduit, évitez qu'il ne s’attache :
vous remplirez presqne votre casserole d’eau , si yous n’a-
vez pas de bouillon : vous y mettrez le sel qui convient :
vous ferez bouillir votre sauce, ensuite vous I'écumerez .
puis vous la mettrez sur le bord du fourneau , afin qu’elle
se migeote pendant deux heures : quand votre viande est
cuite , vous passez ce mouillement & travers un tamis de
soie ; vous ferez un roux blanc ; quand il sera 4 son point,
yous y mettrez des champignons ou des parures de cham-
pignons, que vous remuerez pendant dix minutes dans
votre roux blanc; puis vous y verserez le mouillement
dans lequel a cnit votre viande ; ayez soin de délayer votre
roux petitapetit, pour qu’il ne se mette pas en grumeaux;
quand vous aurez tout mis, vous ferez bouillir votre velou-
1¢é, vous Pécumerez, etvous le mettrezsurle bord du four-
nenu, pour qu'il migeote pendantune heure et demie : vous
le dégraisserez et le passerez a travers une étamine : vous
aurez soin d’éviter la couleur dans votre velouté ; le plus

blanc est le plus beau. v
Roux Blond.

1l faut laisser fondre une livre de beurre dans une cas-
serole ; vous y mettez un litron de farine , davantage si
votre beurre peut en boire plus, c'est-a-dire que votre
farine liée avee le beurre soit plus épaisse que si ¢’était une
bouillie bien matte; ¢n cas qu’il soit trop clair, vous re-
mettriez de la farine : vous placerez votre beurre, votre
farine sur un fourneau un peu ardent; vous le tournerez
jusqu’a ce que volre roux soit un peun blond : vous aurez
un leu doux sur lequel vous mettrez de la cendre ; vous y

lacerez votre roux , et le férez aller & petit fen, jusqu’a ce
qu’il soit d’un beau blond: ayez bien soin de prendre de la
farme de froment ; Pancienne est la meilleure; celle de sei-
gle ne lie pas bien. Vous vous servez de ce ronx pour licr
tontes les sauces indiguées.
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Roux blane,

Préparez du beurre et de la farine comme pour le roux
Frétédenl:; vous le mettcz sur un fournean qui ne soit
pas trop fort; vous le tourncrez, sans le quitter, jus-
qua ce qu'il soit bien chand; ne le laissez pas prendre

e couleur: plus il est blane nlus il est beau : v

de couleur; plus il est Bl lus il est beau : vous vous
en servez pour lier votre velonté et d’autres sauces,
Faites attention de ne prendre ({m": de la farine de fro-
ment, parce que la farine de seigle n’est pas honne pour
lier,

Bechamel.

Prenez du velouté plein huit cuilléres & pot; mettez-le
dans une casserole ; vous emploierez trois cuillerées i pot
de consommé; vous ferez réduire & grand feu, et toujours
en tournant votre sauce, ces onze cuillerées i cing seule-
ment; vous aurez Lrois pintes de créme que vous metirez
sur un fourneau, et que vous firez réduire A moitié : il
faut bien tourner votre créme avec une cuillére de bois ,
et gratter le fond de la casserale , ponr qu’elle ne s’attache
pas et ne prenne pas le gotit du gratin : votre velouté et
votre créme réduits, vous mélerez le tout ensemble, et
le ferez bouillir & grand feu; vous tournerez toujours
volre sauce, afin qu'elle ne s'attache pas; aprés avoir
tourné votre béchamel trois quarts-d’heure ou une heurs,
si volre sauce se trouve assez lice, vous la passerez a I'é
tamine. ]

Il faut qu’elle soit d'un blanc jaune : pour faire cette.
sauce , il faut que le velouté soit le plus blance possible.

Petite Béchamel,

Vous prendrez environ une livre de veau et une demi-
livre de jambon que vous couperez en dés, ajoutez-y quel-
ques carottes, {[llEI{IIIL‘S r-etil,s ﬂignmls, trois-clous de gi-
vofle, deux fewiles de laurier, un peu de busilic, une
demi-livre de beurre ; vous metirez le tout dans une cas-
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serole, et le ferez revenir : prenez garde que votre viande
ne prenne couleur; remuez-la avec une cuillere ; quand
yotre viaude sera bien revenue, vous mettrez cing cuille—
rées 4 bouche de farine de froment , que vous rEMuerez ;
lorsque votre farine scra bien mélée avec le beurre et la
viande, vous mouillerez avec deux pintes de lait ; vous
aurez soin de toujours tourner votre sauce , afin qu’elle ne
sattache pas : il faut que cette sauce bouille sur un feuun
peu ardent une heure et demies en cas qu'elle se réduise
trop, il faudrait y mettre du bouillon : cette sance doit étre
liée comme une bouillie lorsqu’on vent laservir : si elle est
trop €paisse , vous y ajouterez un peu de lait, de créme,
ou du houillon : ne salez pas trop cette sauce, i cause du
jambon, et parce qu’il faut la laisser réduire : la sauce
laite, passcz-la a 'étamine, -

' Ttalienne.

Vous metirez dans votre casserole plein une cuillére
bouche de persil haché , la moitié d’une cuillerée d’écha-
lottes, autant de champignons hachiés bien fins , une demi-
bouteille de vin blane, gros comme un ceuf de beurre ;
vous ferez bouillir le tout jusqu’a ce que cela soit bien ré-
duit ; quand il n’y aura plus de mouillement dans votre cas-
serole, vous y mettrez plein deux eunilleresa potde velouté ,
une de consommé , et vous ferez bouillir votre sauce surun
fen un peu ardent ; vous aurez soin de I'écomer etde la dé-
graisser ; lorsque vous voyez qu’elle est réduite ason qﬂjnt,
c'est—ii-dire qu'elle est épaisse comme une bouillie claire,
vous la retirez du feu , et la déposez dans une autre casse-
role, en la tenant chaud: au bain-marie.

Espagnole travaillee.

1l faut, pour que cette sauce soit d’un goiit exquis , la
travailler. Prenez cing cuilleres & pot d’espagnole, trois
autres de consommé et une poignée de champignons; en
cas que votre espagnole ne soit pas assez colorée , vous y
mettrez du blond de veau; yous ferez bouililr yotre sauce
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# un feu un peu ardent ; vous aurez soin de I'écumer et de
la dégraisser, afin que votre sauce soit de belle couleur et
non louche ; lorsque votre sauce , apres avoir été rédu'te,
est liée comme une bouillie claive, vous la passez a 'éia-
mine, et Ja mettez dans une casserole, en la tenant chaude
au bain-marie, pour vous en servir en cas de besoin.

Autre Espagnole travaillée.

Voustravaillerez cette sauce comme la préeédente : vous
y ajoutercz les trois-quarts d’une bouteille de vin blanc,
ou plus, selon la quantité de sauce : tachez qu'elle soit
d’un bon sel.

Felouté travaillé.

Vous travaillez votre velonté comme votre espagnole;
vous le faites réduire, dégraisser et écumer de meme : ta—
chez que votre velouté se conserve bien blanc: pour cela,
il faut éviter que votre consommé ait de la couleur; vovs v
mettez de méme des champignons ; vous le passerez i 1'é-
tamine; apres cela vous le tiendrez chaud an bain-marie.

Sauce Romaine.

Prenez une livre de veau, coupez-le en dés, une demi-
livre de chair de jambon, que vous conpez de méme, deux
cuisses de poule, trois ou quatre carottes, (uatre oignons,
deux feuilles de Jaurier, wois clons de girofle, un peu de
basilic , une demi-livre de beurre et un peu de sel ; mettez
le tout dans une casserole et sur un feu un peu ardent :
quand votre viande sera un peu revenue, vous pilerez douze
jaunes d’ewuls durs; quand ils seront bien pilés, vous les
mettrez dans la casserole ol est votre viande; vous re—'
muerez vos jaunes avec votre viande lorsque votre beurre
sera chiand : vous ne mettrez votre casserole sur le feu gue
quand vous y aurez mis du monillement : vos jaunes bicn
remuds, vous y verserez une pinte de créme pelit i petit,
}mur que vos jaunes se délaient bien : vous firez bouilli
€ tout & un feuun peu ardent : ayez bien soin de toujours
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tourner votre sauce, afin qu'elle ne se mette pas en gru-
‘mennx : si elle était liée , vous y mettriez de la créme on
du lait : quand elle aura bouilli une heure et demie , vous
la passercz a I'élamine, et vous vous en servirez pour les
choses indiquées.

PETITES SAUCES,

Sauce hachée.

Vous jetterez dans ume casserole une pincée de persil
haché, une pincée d'échalottes, une cuillerée de champi-
gnons, le tout haché , un demi-verre de vinaigre, un peu
de gros poivre , vous mettrez votre casserole sur le feu, et
vous ferez rédunire votre vinaigre jusqu’a ce qu’il n’f' en ait
Ii””sq““ plus; alors vous prenez plein quatre cuilleres a
dégraisser d’espagnole , autant de bouillon : vous ferez ré-
duire et dégraisser votre sauce : quand elle sera a son point,
vous y mettrez une cuillerée de capres hachées, deux ou
trois cornichens aussi ‘hachés : vous changerez votre sauce

- de casserole , et vous la mettrez au bain-marie : au moment
de servir, vous y mettrez un ou deux anchois pilés et ma-
niés avee du beurre, que vous aurez soin de vanner dans
votre sauce.

A défaut d’espagnole, on peut faire cette sauce avee un
petit roux : vous y jetterez vos fines herbes, et les mouil-
lerez avee un peu de bouillon, un filet de vinaigre. Vous
ferez comme dans la précédente : observez qu’elle soit d’un
bon sel,

Sauce pa.&v-mdﬂ.

Vous mettrez dans une casserole une grosse pincée de
persil en feuilles, quelques ciboules, deux fenilles de lau-
rier, un peu de thym , une forte pincée de poivre fin, plein
un verre dc vinaigre , un peu de beurre : vous ferez réduire
yotre vinaigre et assaisonnement jusqu’a ce qu'il en reste
pen dans la casserole; alors vous versercz plein deux cail-
leres & pot de graude espagnole, et une seule de bouillon :
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vous ferez réduire cette sance a son point, et vous la pas-
serez i Pétamine sans la fouler.

Fante de sauce espagnole ,’on peut se servir d'un roux:
quand il est fait, vous y mettez des tranches de carottes et
d’oignons , du persil en feuilles, deux feuilles de laurier, un

eu de thym et quelques ciboules ; vous passez tout cela
5;1115 votre roux ; quand vos légumes sont bien frits avee
votre roux, vous les mouillez avec du bouillon et un demi-
verre de vinaigre : il faut que votre sauce soit un peu
claire , pour que vos légumes puissent cuire ; quand cette
sauce aura bouilli une henre et demie, vous la dégrais-
serez et la passerez a I'étamine ; il faut que le vinmaigre et
le poivre fin y dominent.

Sauce piquante.

Mettez dans votre casserole un poisson de vinaigre , deux
pouces de petit piment enragé, une pincée de poivre fin,,
une feunille de laurvier, un pen de thym : faites réduire a
moitié ce qui est dans votre casserole, alors vons y verse—
rez plein trois cuilleres & dégraisser d’espagnole et deux
cuilleres de bouillon ; vous ferez réduire votre sauce assez
pour qu’clle soit comme une bouillie claire ; vous y met~
trez le sel nécessaive pour qu’elle soit de bon got,

On peut aussi faire un petit roux : faute de sauce , vous
le mouillerez avee du bouillon ; vous y metirez tout ce qui
est dans la précédente sauce, et vous la ferez réduire jus-
qu'a ce qu'elle soit assez ¢épaisse pour la servir.

Sauce blanche.

Mettez dans une casserole un guarteron de beurre , une
demi-cuillerée i bouche de farine , du sel, du gros poivre ;
vous pétrissez le tout ensemble avee une cuiliere de hois ;
vous verserez une cuillerée & bouche de vinaigre et un pen
d’eau (il vaut mieux la remouiller si elle est trop épaisse) :

vous posez votre sauce sur le feu, et vous la tournez jus—
qua ce qu'elle soit lice ; ne la laissez pas bouilliv, afin
qu’elle ne sente pas la colle.
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Sauce @ la Portugaise.

Mettez dans votre casserole un quarteron de beurre,
deux jaunes d’ceuls crus, plein une cuillere 3 bouche de jus
de citron, du gros poivre, du sel , ce qu’il faut pour que
votre sauce soit de hon gout ; mettez-la sur un feu qui ne
soit pas trop ardent; ayez bien soin de la tourner et de ne
pas la quitter, parce que votre sauce caillerait ; quand elle
sera un peu chaude, vous la vannerez , c'est-i—~dire vous
prendrez de la sauce dans votre cuillére, et vous la lais-
serez retomber dans votre casserole ; vous la remuerez avec
force , pour que votre beurre se lie avec les jaunes; ayez
soin de ne faire cette sance qu’au moment. En cas qu'elle
soit trop lie, vous y mettrez un peu d’eau.

Sauce Hollandaise.

Prenez du velouté réduit, dans lequel vous mettrez du
gros poivre , un filet de vinaigre d’estragon ; vous tiendrez
votre sauce chaude : au moment de la servir, vous y met-
trez gros comme la moitié d’un ceuf de beurre fin, que
vous ferez fondre dans voire sauce qui est chaude ; puis
“vous prendrez un peu de vert d’épinards , que vous délaie-
rez.dans votre sauce au moment de servir. ( #oyez Vert
d’épinards. ) 13 - _

On peut faire cette sauce sans velouté : vous ferez un
petit roux blane, que vous mouillerez avec un peu de fond
de cuisson , comme cuisson de volaille, de noix de veau, de
tendon de veau, etc. Il faut gue votre mouillement ne soit
pas coloré ; quand votre sauce est réduite et de bon gout,
vous y mettez les mémes choses que ci—dessus.

-8 auce Allemande.

Vous prendrez du velouté travaillé; vous y mettrez denx
ou Lrois jaunes d’aeufs, selon la quaptité de sauce dont vous
avez besoin. Apres Pavoir liée, vous y jetterez gros comme
Ja moiti¢ d'un ceuf de beurre fin ; votre beurre étant fondu,
en remuant votre sauce , vous la passerez a l'élamine pour
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¢viter qu'on 1’y trouve des germes; vous tiendrez votre
sance au bain-marie ; vous y mettrez un peu de gros poi-
vre : faites attention qu'clle soit d'un bon sel.

Faute de velouté, vous pourrez faire cette méme sauce
en passant un peu de veau coupé en dés dans une casce-
role avec un pen de beurre, quelques morceaux de carot-
tes, trois ou quatre petits oignons, une feville de laurier,
denx clous de girofle 5 lorsque le tout est revenu, vous y
mettez plein une cuillere & bouche de farine, que vous re-
muerez avec ce qui est dans votre casserole; puis vous
mouillez avec du bouillon, et vous tourncz votre sauce
jusqu’a ce quelle bouille ; votre viande cuite, vous passez
votre sauce i I'étamine , et vous la liez comme celle ci-
dessus. Yous vous en servirez pour les choses indiquées.

Sauce Indienne.

Yous mettrez elans une casserole gros comme la moitié
d’un ceuf de beurre, trois gousses de petit piment enragé
bien écrasé, plein un dé de poudre de safran de P'Inde, ou
terra-merita ; vous ferez chaufler votre beurre jusqu’a ce
qu'il soit un peu frit; vous mettrez ensuite plein quatre
cuilleres a dégraisser de la sauce précédente veloutée , sans
étre lide, deux cuillerées de bou:llon ; vous lerez réduire,
vous dégl'ﬂiSEEI‘EZ volre Sfllll_'ﬂi YOus iﬂ melttrez dﬂl’lﬁ une
autre casserole , et la tiendrez chande au bain-marie ; au
moment de servir, vous y jetterez gros comme un ceuf de
beurre que vous remuerez bicn avec votre sauce ; vous pou-
vez Ja lier aussi : elle sera boune avee beaucoup de choses.

Sauce & la Grimod.

( #oyes la sauce i la Portugaise. ) Dans cette sauce,
vous raperez un peu de muscade, trois gousses de petit
piment enragé bien écrasé, plein un dé de poudre de safran

, LI ]
de I'lInde, que vous mettrez en faisaut votre sauce : vous
vous en servirez pour les choses indiquées,
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Sauce au Beurre d’ . Anchois.

Vous aurez de la sauce espagnole bien réduite , dans Ia-
quelle vous mettrez, au moment de servir, gros comme la
moiti¢ d'un ceuf de beurre d’anchois (voyesz Beurre d’an=
chois ), et du jus de citron ; pour détruire le sel que pour=
1ait produire le beurre ; vous aurez soin, en mettant celui

‘anchois dans votre sauce qui sera plus chaude, de la
bien tourner avec une cuilitre, afin que votre beurre se
lie bien avec votre sauce.

Faute d’espagnole, vous feriez une sauce brune, et vous
y mettriez votre beurre d’anchois. Cette sauce peut se fiire
au maigre. ( Foyes Beurre d’anchois.)

Scaice au Beurre et a I Ail,

Prenez du velouté travaillé ce qu'il faut pour saucer; au
moment de servir, vous mettrez gros comme la moitié
d’une noix de beurre & Pail , que vous remuerez dans votre
sauce ; vous y ajouterez gros comme la moitié d’un ceuf de
beurre fin, pour y donner du moéllensx.

Vous pouvez, faute de velouté, faire un peu de sauce
avec des débris de vean ou avec un fond de cuisson, ot
vous mettrez, au moment de servir, du beurre & P'ail, se—-
lon la quantité de sauce ; mais il faut %uu Pail domine.

On peut aussi en faire & la sauce brune: elle peut de
méme se faive en maigre. ( #oyes Beurre & lail. )

Sauce aw Beurre d’ Ecrevisses.

Ayez du velouté travaillé ce qu’il faut pour saucer; an
moment de servir, vous metwez gros comme un cenf de
beurre d’¢erevisses dans votre velouté bien chaud ; vous
remuerez bien votre sauce ou est votre beurre, pour qu’il
se lie avec elle; en cas que votre sauce n’ait pas assez de
couleur , vous y mettrez un peu de beurre d'éerevisses.
Cette sauce se fait aussi en maigre : alors vous prendriez du
velouté maigre. ( #oyez Velouté maigre et Beurre d’Ecre-
visses. )
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Sauce au fumé de Gibier.

Vouis mettrez dan. une casserole des perdrix ou lape-=

peaux de garenne, trois ou quatre, selon la quantité de
pauce (e vous avez ; vous mettez deux caroties ; trois ou
uatre oignons, denx clous de girofle, deux feuvilles de
laurier, un peu de thym § vous monillez ie tout avec une
demi=bouteille de vin Lline: vous faites réduire le vin qui
est avec votre gibier. jusqu’a ce qu’il soit & la glace , etvous
le mouillez avec de V'essence de cibier, si vous en avez j
sans cela vous mouillerez avec da consommé Lorsque
voire gibier est cuit, vous passez ceile essence a travers
une serviette, et vous vous en servez pour travailler ; plein
six ou huit enilitres & dégraisser d'espagnole, ou autre
sauce convenable , si vons n’en avez pas : quand votre sauce
est réduite et dégraissée A son point, vous la passez i I'éta-
mine, et la mettez dans une casserole au bain—marie.

On peut aussi se servir des débris du gibier pour cette
sauce : si 'on n’a pas d’espagnole ni d’essence ; on mouil-
lera de méme les débris cru gibier avec du vin blanc qu’on
ferait tomber & la glace, ou avec du bouillon , on en met-
trait dans une sauce brune que Pon ferait réduire, et 'on

g'en servirait @ votre sauce doit étre d'un bon sel et d’un
bon guﬁt.

Sauce tomate a Indierine.

Coupez cing ou six oignons que yous mettrez dans une
casserole , un peu de thym, un peu de laurier, douze ou
quinze pommes d’amour ou tomates ; prencz du bouillon
du dermere de la marmite ; on un bon morcean de beurre
gue vous mettrez dans vos tomates, du sel, cing ou six
gousses de petit piment enragé, un peu de poudre de sa-
fran d’Inde on terra-merita , un verre de bouwllon ; vous
mettreéz vos tomates sur le feu; vous aurez soin de remuer
de lemps en lemps, parce que cetle sauce est susrupt'hl{i
de s'attacher : quand vous verrez que ce qui est dans votie
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casserole sera un peu ¢pais, vous *Pﬁsserez celte sauce @
Yo = ¥ " ®
{’étamiine comme une purée : ne la faites pas trop claire. -

Sauce tomate Frangaise.

Vous mettez quinze ou vingt tomates dans une casserole
avec un peu de bouillon , du sel , du gros poivre, vous les
ferez cuire et réduire; quand vos tomates sont épaissis,
vous lus passez comme une purée dans une ¢itamine ; apris
cela, si votre sauce était trop claire, vous la mettriez dans
une casserole et vous la feriez réduire ; vous en verserez
plein quatre ou cing cuilleres a houche dans un peu de ve-
louté; au moment de servir, vous y mettrez gros comme
un ocuf de beurre, que vous ferez fondre dans votre sauce:
avant de la servir, voyez si elle est assaisonnée et de bon
oofit. Vous vous en servirez pour les choses indiquées.

Sawnce a la d’Orléans.

Vous mettrez dans une casserole trois ou quatre petites
cuillerées de vinaigre, un pen de poivre fin , un pen d’é-
chaloltes, gros comme la moitié d’un cenf de beurre : vous
fevez réduire le Lont, et vous verserez plein: quatre ou cing
cuilitres i dégraisser de sauce brune travaillée. An mo-
ment de servir, vous mettrez dans votre sauce quatre ou
cing cornichons coupés en dés, trois blancs d’ceufs durs
coupés de méme, quatre ou cing anchois que vous parta-
gerez en deux pour dter Varréte ; puis vous couperez vos
moitiés en petits carrés ; une carotie cuite coupee en dés
de la ménie grosseur gue vous avez coupé vos coruichons,
une cuillefée de ¢ipres entidres; au moment de servir ,
vous mettrez tont cela dans votre sauce , et vous la poserez
sur le feu un instant ; il ne faut pas qu’elle bouiiie. Yous
pouvez aussi laire cette sauce avee un pe lit roux, que yous
mouillerez avec un fond de enisson ou du bouillon § vous
assaisonnerez votre sance comme la précédente, et yous y
metirez les mémes choses, sl
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Sauce aux Truffes.

Vous hachez bien fin deux ou trois truffes, que vous
faites revenir légérement dans de Phuile, ou bien du beurre
( cela tient an gotit ), vous mettrez dans vos truffes quatre
ou cinq cuillerées & dégraisser de velouté ; une cuillerée
de consommé : vous firez bouillic votre sauce un quart-
d’heure a petit feu, puis vous la dégraisserez , et vous la
mettrez dans une petite casserole, que vous tiendrez au
bain-marie.

Si vous n’avez pas de velouté, vous vous seryirez d’un

eu de farine pour vos truffes : passez cinq on six cuille-
rées de bouillon, un peu de gros poivre , un peu des quatre
épices : vous faites migeoler volre sauce , el yous vous en
servez pour les choses indiquees.

Sauce ravigote hachée.

Vous hachez un pen de cerfeuil , de civette , depimpre-
nelle et d’estragon : il faut que ce dernier domine @ qnand
ces fines herbes sont bien hachées, vous avez du velouté
ot vous mettez plein deux cuilleres i'bouche de vinaigre,
un peun de gros poivre : vous tenez votre sauce bién chiande:
au moment de servir, vous y etz votre ravigote ‘hachée
avecun petit morceau de beurre fin : vous remuerez votre
sauce pour faire fondre ‘e beurre : vons mélez les fines
herbes, en ayant soin que cette sauce soit d’un bon sel.

A défaut de velouté, on peut faire un roux blanc, que
Pon monille avec du bouillon : on lui donne bon gott, et
on 'appréte de méme que ertte sauce.

Sauce a ' Aurore.

Ayez dans une casserole du velouté travaillé, dans le=
quel vous mettrez plein deux cuilleres i bouche de jus de
citron, du gros poivre, un peu de muscade rapée : votre
sauce marquée, vous avez uatre jaunes d’'ceufs durs , que
vous passez a sec a travers une passoire : cela forme une
espece de vermicelle. Au moment de seryir, vous mettrez
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vos jaunes dans votre sauce, qui est bien chaude ; prenez
garde de ve la pas laisser bouillir quand les jaunes y seront,
et qu'elle soit d’un bon sel.

Maitre-d’ Hotel Jroide.

Vous mettrez un quarteron de beurre dans une casse -
role, un pew de persil et d’échalottes hachés bien fin, du
sel, du gros poivre, un jus de citron : vous pétrissez le tout
ensemble avec une cuillere de bois : au moment de servir,
vous versez votre maitre-d’hotel dessus , dessous, ou de-
dans les yiandes ou poissons : on peut aussi y mettre une
ravigote hachée en place de persil.

Maitre-d’ Hétel liée.

Mettez dans votre casserole un quarteron de beurre ,
lein une cuillere a café de farine, persil, ciboules hachiées
ﬁien fin , sel, gros poivre : vous ajoutez plein deux cuilleres
a dégraisser d’eau , vous mettrez votre sauce sur le feu an
moment de servir, vous la tournerez comme une sauce
blanche : si elle était trop liée, vous y metirez un jus de
citron avec un peu d’eau : il faut que cette sauce soit épaisse
comme une sauce blanche : on peut, en place de persil et
d’échalottes, y metire une ravigote hachée bien fine.

Sauce Pluche.

Vous mettrez dans une casserole plein quatre on cing
cuilleres & dégraisser de velouté, un demi-verre de vin
blanc, du gros poivre, un peu de racine de persil coupée
en petiis filets, que vous mettrez cuire dans votre sauce ;
quand elle sera assez réduite, vous aurez des feuilles de
persil concassées, c’est-a-dire que Pon brise la feulle en
quatre ou cing morceaux, que vous ferez blanchir dans une
eau de sel: quand votre pincée de persil sera blanchie, vous
la rafraichirez a U'eau froide , et au moment de seryir, vous
metirez volre persil blanchi dans votre sauce.
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Remoulade verte.

Ayez une petite poignée de cerfeuil, la moiti¢ de pim-
prenelle , d’estragon, de {)[:tite civette : vous ferez blanchir
ces herbes que 'on appelle ravigote ; quand elles seront
bien pressées, vous les pilerez, ensuite vous y mettrez du
sel, du gros poivre, plein un verre de moutarde; vous pi-
lercz encore le tout ensemble, puis vous y mettrez la moi-
tié d’un verre d’huile que vous amalgamerez avec votre ra-
vigote et moutarde : le tout bien délayé, vous y mettrez
deux ou trois jaunes d’ceufs crus, et plein quatre ou cinq
cuilieres & bouche de vinaigre ; vous mettrez le tout en-
semble , et vous le passerez a I'élamine, comme si c’élait
une purée: il faut que votre rémoulade soit un pen épaisse ;
en cas qu’elle ne soit pas asscz verte, vous y metirez un

pea de vert d’épinards. ( #oyes Vert d’épinards ).
Rémoulade.

Vous aurez plein un verre de montarde que vous mettrez
dans un vase, alin de pouvoir la délayer; vous hacherez un
peu d’échalottes, un peu de ravigote, que vous mettrez dans
volre moutarde ; vous y jetterez six ou sept cuillerées
d’huile, trois ou quatre de vinaigre, du sel, gros poivre;
vous délaierez le tout ensemble : vous y mettrez deux jau-
nes d’ceufs crus que vous remuerez avec votre rémoulade ;
ayez soin de bien la tourner, afin que votre sauce soit bien
lice : il faut qu’elle soit un peu épaisse.

Rémoulade Indienne.

Vous pilerez dix jaunes d’cenfs durs; quand ils seront
bien pilés, vous monillerez vos jaunes avec huit cuillerées
a bouche d’huile, que vous mettrez 'une apres Pautre en
pilant tonjours vos jaunes d'ceufs; dix gousses de petit pi-
ment, plein une cuillere i calé de poudre de safran d'Inde
ou ierra~merita , du sel , du gros poivre ; vous prendrez
ensuite quatre ou cing cuillerées de vinaigre ; vous amal-
gamerez le tout le mieux possible , et vous passerez cette
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sauce a I’étamine comme une purée : il faut quelle soit un
peu ¢paisse : vous la mettrez dans une sauciére.

Ravigote d Phuile.

Vous hacherez une ravigote que vous mettrez dans une
casserole, avec du sel, du gros poivre, plein une cuilicre
a dézraisser de velouté froid : vous remuez votre sauce avec
votre ravigote ; vous y mettez deux cuillerées i dégraisser
d’huile que vous mély;*.z bien avec votre sauce pour qu’elle
soit liée : vous meltrez quatre ou cing caillerées & bouche
de vinaigre : il faut (ue volre sauce soit bien remuée an
moment de la mettre sur votre salade de viande ou de
poisson,

Sauce de Kart.

Vous mettrez un demi-quarteron de beurre dans une
casserole , plein une cuillére & café de safran de I'Inde en
poudre , ou terra-merita , cing petites gousses de piment
enragé haché ou éerasé ; vous lerez chaufler votre beurre
jusqu’a ce qu'il frémisse ; quand il sera bien chaud, vous
mettrez cing culleres & dégraisser de velouté 5 vous re-~
muerez bien volre sauce, el vous vous €n Servirez sans en
Oter la graisse et sans la pascer a Pétamine ; vous y joindrez
un pen de muscade rapée : votre sauce doit étre bien
chaude,

Sauce brune maigre.

Vous mettrez dans le fond de votre casserole unmorcean
de beurre, quatre ou cing grosses carottes coupies en la-
mes, cing ou six gros oignons partagés en tranches, denx
ou trois racines de persil , trois leuilles de laurier, une
pincée de thym , trois clous de girofle, deux moyennes
carpes coupdes en morceaux , deux brochets de moyenne
grosseur aussi cpupés , du sel et du poivre ; vous mouillerez
avec une demi-bunteille de vin blanc et un peu de bouillon
maigre : vous laisserezattacher votre réduction au ﬂ::rnd1 de
votre casserole jusqu’a ce quelle ait assez de coulenr; cest
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a-dive que le fond de votre casserole soit brun; si vou$
avez du bouillon maigre , vous lamouillerez avec; sans cela
vous mettrez une demi-bouteille de vin Llane dans voure
casserole pour détacher, et vous la remplirez d’ean: vous
y ajouterez un gros bouquet de persii et de r.t]mu!us, et
deux ou trois poignées de champignons; vous laisserez
bouillir une heure et demie ce qui est dans votre casserole :
aprés vous passerez le mounillement au tamis.de soie japrés
cela, vous faites un roux blond ; quand il est & son point,
vous versez le jus de votre poisson dessus ! ayez soin de
bien délayer votre roux en le mouillant, pour éviter les
grameaux ; vous laisserez bonillir une heure votre sauce,
que vous éeumerez et dégraisserez, apres vous la passerez
a Iétamine.

Velouté maigre.

Vous m}Tqucrez voltre poisson et vos lézumes comme
pour lasauce brune ; vous les mettrez dans votre casserole
vous ferez le velouté , mais vous ne le laissercz pas prendre
couleur : au moment ol vous verrez gu’il o’y aura plus de
mouillement dans votre casserole , vous userez du méme
procédé qui la préeédente. Quand votre po’ssonanra bouilli
une heure et demie, vous passerez votre mouillement au
tamis de soie ; vous ferez un roux blanc; lorsqu’il sera a
son point, vous y mettrez deux poignées de champignons
que vous remuerez dans votre roux blanc; vous y verserez
le jus de votre poisson, et vous le tournerez bien pour
¢viter les grumeaux : vous laissercz bouillic votre velouté
une heure; vous 'écumerez el vous dégraisserez, puis
vous le passerez a I'étamine : qu’il ne soit pas trop épais, ui
trop clair, et que votre sance soit d'un bon sel,

Jus maigre,

Marquez le jus comme dans la sauce précédente. Vous
le ferez attacher jusqu’a ce qu'il soit presque noir ; vous
vous servirez des memes ingrédiens que pour les autres
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sauces, et le méme mouillement. Quand votre jus aura
bouilli une heure et demie, vous le passerez au tamis de
soie, (t yous vous en servirez pour ce dont yous aures
besoin,

Blond maigre.,

Le blond se fait de méme que le jus , excepté qu’il ne
faut pas qu’il ait beaucoup de conleur. -

De toutes les Sauces.

Avec toutes les sauces maigres précédentes, on peut
marquer toutes les petites sauces ExP]iquées en gras : au
lien de sauce brune grasse, servez-vous de la maigre; au
lien de velouté gras, servez—vous du maigre : ainsi de
suile,

Sauce d la Pfacﬁe..

( #oyez la pluche grasse. ) Si vous n'avez pas de sauce ,

vous ferez un roux blanc que vous mouillerez avec le court

-bouillon dans lequel aura cuit votre poisson; vous y met-
trez le méme assaisonnement et les mémes ingrédiens.

Faute de Sauce,

Vous ferez un roux foneé, on un roux blane que vous
mounillerez avec la cuisson de votre poisson ; vous le ferez
réduire, et le passerez & l'étamine ; si Passaisonnement
west pas trop salé, ni d'un goiit trop fort, vous ferez par
ce moyen une sauce liée, sauce verte , sauce au beurre d'é-
crevisses, sauce ravigote, elc.

Beurre d’ Apchois,

Ayew cing ou six anchois c{u’il faut bien laver: vous en
leverer les chairs, vous les pilez bien; aprés vous les pas-
screz, sans y mettre de mouillement, & travers un tamis
de crin, puls vous prendrez les ehairs et les amalgamerez
avec autant de beurre, et Yous en servirez pour les choses

indiquces.



PETITES SAUCES. 57

Beurre d’ Ecrevisses.

Vous ferez cuire des écrevisses comme pour entremets
vous en dterez les chairs ; vous mettrez les coquilles sur un
plat pour les faire sécher, soit au four, soit sur un four-
neau ; lorsqu’elles serontbien seches, vous les pilerez jus—
qu’i ce qu'elles soient bienen poudre. Sur cinquante écre-
visses, vous meltrez trois quarterons de beurre et pilerez
le tout ensemble; apri's vous le mettrez dans une casserole
sur un feu doux pendant un bon guart-d’heure ; ensuite
vous mettrez votre beurre dans une étamine que vous au-
rez mise sur une casserole ot il y aura de l'eau froide,
vous ferez sortir tout le beurre en tordant votre étamine ;
et le suc étant tombé sur I'ean qui est dans votre casserole,
vous la laisserex figer , puis vous vous en servirez pour les
choses indiquées.

Beurre a I’ Ail.

Vous pilerez six gousses d'ail dans un mortier, lors-

‘elles le seront, vous le passerez, en le foulant avec une
cuillere de bals, a travers un tamis de soie; vous ramas-
Serez ce qui a passé a travers, vous le remeutrez dans le
mortier avec denx onces de beurre; vous pilerez le tout
ensemble jusqu’a ce que ce soit bien amalgamé , et vous
yous en servirez pour les choses indiquées.

Fert.

Vous ferez blanchir une poignée d’épinards, dans la-
Tlel]e vous mettrez une pincée de persil , quelques queues
de ciboules 5 lorsque le tout sera bien blanchi, vous le ra-
fraichirez, le presserez bien dans vos mains, le pilerez et
passerez a travers 'étamine 1 en cas qu’il soit trop épais,
vons le mouillercz avee du houillon froid : vous vous en
servirez pour les choses indiquées,

Purée Oignons brune.

Vous éplucherez trente ou quarante oignons , selon leur
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grosseur; vous les couperez en deux de la téte i la queue:
vous Oterez ces deux extrémités, pour éviter que votre
Eurée SOt acre; vous mettrez un guarteron et demi de

eurre dans votre casserole; vous coupercz vos oignons pan
tranche formant demi cevcle : vous les mottrez dans voure
beurre : vous passerez vos oignons jusqu’a ce qu’ils soient
blends : vous y mettrez plein deux cuwilerdes i dégraisser
d’espagnale , plein une cuillere & pot de bouilion : vous
ferez rédnirve voire purée; quand elle est assez épaissie,
vous la passerez i I'étamine ; ne la faites plus bouillir, pour
éviter qu’elle ne prenne de Pacreté ; vous latiendrez chaude
au bain—marie.

Si- vons n’avez point de sauce, vous mettrez plein une
cuillered bouchedelarine; lorsque votre vignonserakblond ,
vous y mettrez du Lonillon, un morcean de sucre gros
comme une noix : quand votre purée sera réduite , vous la
passerez i 'étamime. .

-

Purée d’'Oignons blancs.

Vous préparerez votre oignon comme pour la purée
précédente : vous passerez votre oignon sur un feu doux,
afin qu’il ne prenne pas couleur; quand il sera bien fondu;
vous y-meutrez plein quatee cuilleres a dégraisser de ve—
louté, et une pinte de eréme, gros comme une noix de
sucre , vous ferez réduire votre purée 4 grand feu, en la
tournant toujours; quand elle sera épaissie, vous la passe-
rezal'étamine : tachez qu’elle ait un bon sel.

Si vous n’avez pas de velouté, vous mettrez une cuil-
lerée de favige, de la eréme, du sel, do gros poivre : vous,
finirez votre purée comme celle ci=dessus : mettez-la au
bain-marie ou 2 un fen doux, pour qu’elle ne bouille pas.

Purée de Fois verts.

Vous aurez un litron et demi de pois verts ; vous les ferez
baigner dans Peaw, vous y mettrez uin quarteron de beurre
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avec lequel vous manierez vos pois: vous jetterez 'ean et
vous égoutterez vos pois dans une passoive : ensuite vous
les mettrez dans une casserole sur un fourneau qui ne soit
pas trop ardent ; vous mettrez dans vos pois une poignée
de fenilles de persil-et un peu de vert de queunes de cibou-
les, vous sautez vos pois pendant un guart-d’heure : en-
suite vous mettez un peunde sel dedans, plein la moité
d’une cuillére & pot de consommé ou de bouillon : faites-
les bouillir sur un fen moins avdent, en convrant votre
casserole de son couvercle. Apris que vos pois auront été
wois quarts-d’heure au feu, vous l:s mettrez dans un
mortier pour les piler : vous les passerez a I'étamine; ser—
vez-vous de consommé froid-ou de bouillon pour les passer:
quand votre purée sera passée, vous la. déposerez dans une
casserole : si-elle n’érait pas assez verte , vous y joindiiez
un vert d’épinards : mais cette purée doit étre assez verte
par elle-méme; vous la ferez chautler au moment de vous
en servir, afin quelle ne jaunisse pas: vous Pemploiere
pour les choses indigquées.

Purcee de Pois secs.

Vous aurez un litron de pois secs cue vous laverezs vous,
les mettrez dans une petite marmite, en y joignant une
livee de petit lard, que vousaurez fait blanchic, une livre
et demie de tranche de hoeuf, deux carottes, trois oignons,
dont un piqué de deux clous de girofle; vous: remplicez
votre marmite presque en entier de bouillon : quand vos
pois. seront cuils, vous les jetterez. dans une étamine ,
vous les mettrez i sec, et vous en oterez le lard , les lézu-
mes et le bosul : vous. passerez vos pois 4 Pétamine 5 vous
les mouillerez petit 4 petit avec le bouillon dans lequel ils
auront cuit : vous tacherez que votre purée soit ¢paisse,
parce qu'il est, plus facile de Péclaireir que de Ja rendre
Gpaisse 3 yous la verserez dans une casserole, vous y met—
'rez trois ou quatre cuillerées d dégraisser de velouté ; en
cas quielle soit, trop épaisse,, yous ¥ mettriez, uns pew. de
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mouillement dans lequel ils auront cuit : vous la ferez
bouiliir : yous Vécumerez et la dégraisserez : quand votre
puree sera assez épaissie , vous la changerez de easserole :
vous verrez si elle est de bon goiit et de bon sel : an mo-
ment de servir, vous la verdirez avee un vert d’épinards.

(# oyez Vert d’épinards. ) Vous vous en servirez pour les
choses indiguées.

Purée de Lentilles.

Ayez un litron et demi de lentilles & la reine , ou bien
d’autres; vous les marquerez comme les pois ci-dessus : |

1and elles seront enites, vous en éterez les légumes, le
lard et le beeuf: vous les passerez a I'étamine; lorsque
vous en aurez exprimé le bouillon, vous mettrez votre pu-
rée dans une casserole avee tois ou quatre cuillerées & dé-
graisser d’espagnole ; vous verserez plus de mouillement
dans cette purée que dans celle de pois, parce qu’il fant
qu’elle bouille long-temps pour qu’elle rougisse : ayez bien
soin de écumer et de la dégraisser : prencz garde qu’elle
ne soit pas trop salée , parce qu’en réduisant elle prendrait
de Tacreté : apres qu’elle sera réduite , vous la mettrez dans
une autre casserole pour vous en servir au moment et
pour les choses indiquées.

Purée de Racines pour entrée,

Quand vos carottes sont propres, vous les coupez em
lames, vous mettez dans une casserole une demi-livre de
beurre @ trente carottes suffisent pour une purée; vous y
mettrez sept ou huit oignons dont vous Gterez la téte et la
queune; vous les couperez en quatre formant le cercle :
quand votre beurre sera fondu , vous y mettrez vos ra—
cines; vous les remuerez afin qu’elles ne s'attachent pas :
quand vous verrez que vos racines seront un peu fondues,
vous les mouillerez avec du bon bouillon j vous y metirez
un morceau de sucre gros comme une noix 3 vous laisserez
migeoter votre purée pendant trois heures, vous taterez
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avec les deux doigts si vos racines s'évrasent facilement ,
vous retiverez votre purée du feu pour la mettre dins volre
étamine ; vous oterez le mouillement : vous écraserez en-
suite vos racines; vous les passerez a I'élamine; vous les
monillerez de tems en tems pour les passer plus aisément :
il ne faut pas que votre purée soit Lrop claire , et ne pas la
faire bouillir long-tems, si vous voulez qu’elle ne prenne
pus d'acreté; quand votre purée sera dans la fﬂSEt:I"Dh:_! ,
vous y meitrez quatre cuillerées a dégraisser d&. velouté :
¢'il vous reste un peu de mouillement de vos racines, vous
le verserez dans votre purée ; ensuite vous la ferez réduire
en P'écumant et la dégraissant, jusqu’a ce qu’elle soit assez
épaisse pour masquer Vos entrees.

Purée de Cardons.

Vous ferez cuire vos cardons dans un blane [: Foyez Car-
dons ) ; vous les couperez en petits morceaux, vous aurez
plein trois cuilleres a dégraisser de velouté, six cuillerées
de consommé ; vous mettrez vos cardons avec cette sauce;
faites-la réduire avec vos cardons ; quand ils seront réduits
en pate, vous les passerez i 'étamine ; vous tiendrez votre
purée la plus épaisse possible : en cas qu’elle le soit trop ,
vous Pallongerez avec de la créme réduite 5 vous y ajoute-
rez gros comme une noix de glace : ne faites pas bouillir
votre purée ; vous la tiendrez chaude au bain-marie.

Purée de Champignons.

Yous aurez des champignons trés-blancs; vous coupex
le bout terreux de la queue : vous les lavez : mettezun pen
d’eau dans une casserole, et exprimez-y le jus d’un citron;
vous les sauterez dedans, vous les égoutterez, vous les ha-
cherez le plus fin possible ; vous les mettrez dans un linge
blanc, puis vous les presserez bien fort : vous prendrez
un morceau de beurre que vous mettrez dans une casse-
role; vous y verserez un jus de citron ; vous y mettrez vos
champignons hachés; vous les passerez jusqu'a ce que
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votre beurre tourne en huile ; vous y mettrez six cuille-
reées i r:I{:g:-msiscrﬁe .g'rﬂm’i velouté, autant de consomme 3
vous ferez réduire jusqu'a ce que votre purée soit assez
¢paisse 3 vous ajouterez ‘un peu de gros poivre , changez
ensuite votre purée de easserole, L

~ Faute de velouté, mettez plein une cuillere 2 houche
de farine, et vous verserez du Louillon en place de con-—

somme.

Purée d’ Oseille grasse.

Ayezde l'oseille selon la quantité de purée que vous vou—
drez faire 1l faut y mettre trois ou quatre coeurs de laitues,
une poignée de cerfeuil, le tout bien épluché; vous les ha-
chevez bien , les presserez pour en extraire le jus; mettez
unbon morcean de beurre dans votre casserole , des cham—
pignons hachés, des échalottes et du persil que vous pas—
sercz dans votre bewrre 5 vous mettrez Voseille par—dessus
vos fines herbes, et les ferez cuire; quand elles seront a
leur point, vous y mettrez plein quatre cuilléres a dégrais-
ser de velonté, ou plus, selon la gquantité de purée (#oy. Ve-
Jouté ); si_vous n'en avez pas, meitez plein une cuillere i
bouche de farine; mouillez votre purée avec du bouillon ,
un peu de sel, du, poivre ; faites-la réduire; quand elle le
Sera assez, vous 'y mettrez cing ousx jaunes d’ceuls; vous
la passerez 4 Pétamine , et la déposerez dans une casserole,
pour vous er servir pour les choses indiquées.

Purée d’Oseille maigre.

Préparez votre oseille assaisonnge , et faites-la cuire
comme la précédente : quand elie estbien passéeau beurre,
vous avez six jaunes d'eufsdans lesquels vous metirez plein
deux cuilleresd bouche de farine , (ue vous melez avec de
Ja ciéme, si vous én avez, ou bien trois verres de lait;
vous mettrez cet appareil dans votre oseille : quand clle
cera fondue , vous Ja faites réduire'surun fonrneau un peu
ardent , en Ja ournant contintiellement avec une cuillere
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de hois : quand votre purée sera assez réduite, vous la pas-
serez i 'étamine;, et vous la tiendrez chaude pour vous en
SEIYIL.

Purée de Haricots pour entrée.

Vous ferez cuire un litron'de haricots blancs dans de
Peau, du sel et du beurre ; vous mettrez une demi-livre
de beurre dans une casserole; vous éplucherez une donziine
d’vignons ; vous en couperez la téte et la queue ; vonsamin-
cirez vos oignons; vous les mettrez avec votre beurre que
vous passercz sur un feu un pen ardent ; quand vos oignons
seront bien blonds, vous y mettrez tgmlt‘& cuillerées & dé-
graisser d’espagnule ¢t un verre de bouillon ; vous ferez
migeoler vos ognons une demi- heure ou trois quarts-
d’heure 3 vous 'y mettrez vos haricots cu ts lorsque voure
sauce sera bien réduite; vons remuercz bien vos haricots
avec votre sauce : quand votre mélange sera fait, vous les

asserez i Pélamines; si votre purée était trop €paisse , vous
Ea mouilleriez avee un peu de consommé on de bonillon :
votve purée passée, ne la faites plus bouillir, alin d’éviter
Iacreté ; vous la tiendrez chaude au bain-marie ou sur un
fourneau doux : en cas que vous n'ayez pas d’espagnole,
~ vous mettrez plein une cuillére i bouche de farineavec vos
oignons ; vous la remuerez, et vous mouillerez votre purée
avec du bounillon , ou quelque fond de enisson, si vous en
avez , el vous lerez votre purée comme il est expliqué.

Sauée Robert. S A Rk

Vons partagerez en deux douze oignons dont vous eou—
percz la téte et la queue; vous les conperez en petits dés ;
“vous mettrez un hon norceau de beurre dans une:casserole

avec vos 0lgnons; vousmettrez votre casserole sur un feu
ardent : quand vos oignons seront blonds, si vous wavez
pas de sauce, vous prendrez une cuillerée a bouche de fa-
Fine que vous mettrezavee vos o:gnons; vous verserez plein
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une cuillere & pot de bouillon ; plein une i dégraisser de
vinaigre, du sel, du poivie : vous ferez réduire votre sauce
jusqu’a ce qu’elle soit assez epaisse pour masquer : au mo-
ment de servir, vous y mettrez deux cuillerées 3 bonche
de moutarde ; vous vous en servirez pour les choses indi-
quées,

Blanc.

Vousmettrezune livre delard rapé , une livre de graisse
une demi-livre de beurre,, deux citrons coupés en tranches
en oOtant le blanc, deux feuilles de laurier, deux clous de
girofle , quatre carottes coupées en dés, quatre oignons ,
une petite cuillerée & pot d’eau; vous le ferez bouillir jus-
qu'a ce qu’il soit réduit : vous aurez soin de tourner votre
blanc et de ne pas le laisser attacher : quand il n’y aura
plus de mouillement, et que votre graisse sera fondue
vous le mouillerez avec de I'eau ; vous y mettrez du sel
clarifié¢ ; vous le ferez bouillir, vous I'écumerez, et vous
vous en servirez pour les choses indiquées.

Farce cuite.

Vous couperez en petits dés des blancs de volailles crus
vous mettrez un pelit morceau de beurre dans une casserole
avec vos blancs de volaille, un peu de sel , un peu de gros
poivre , un peu de muscade rapée ; vous les passerez i pe-
tit feu pendant dix minutes 3 vous égoutterez vos blancs ,
et vous les laisserez refroidir ; vous mettrez nn morceau de
mie de pain dans la méme casserole avec du bouillon, un
peu de persil haché bien fin 3 vous la remuerez avec une
cuillere de bois, en la foulant et réduisant en panade :
quand votre bouillon sera réduit, et que votre mie sera
bien mitonnée, vous la mettrez refroidir; vous aurez une
tétine de veaucuite et froide ; an défaut, vous vous servirez
de beurre ; vous pilerez vos blancs de volaille ; quand ils
seront bien pilés, vous les passerez au tamis 4 quenelle ,
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et le mettrez de coté : vous pilerez de méme votre mie,
vous la passerez aun tamis et la mettrez & part; vous pilerez
yotre tétine, la passerez au tamis et la mettrez de coté :
vous ferez trois portions égales de blancs , de mie de pain
et de tétine : vous pilerez le tout ensemble. Quand vous
Paurez pilé trois quarts-d’heure , vous y mettrez cing on
six jaunes d’ceufs , selon la quantité de farce; vous pilercz
vos jaunes avec votre farce & mesure que vous en mettrez;
votre farce faite, vous la retirerez du mortier pour la met-
tre dans une terrine : vous vous en servirez pour les cas
de besoin; soit en viande de boucherie,, vu!ni]ll)e ou gibier,
vous vous servirez du méme procédé : vous emploierez
aussi cette farce pour les gratins.

Marinade cuite.

Vous mettrez un morceau de beurre dansune casserole :
vous couperez trois carottes en tranches , quatre Uign{:ns
coupés de la méme maniere , deux feuilles de laurier, un
peu de thym, deux clous de girofle : vous mettrez votre
casserole sur le feu ; vous passerez vos racines ; aprés cela,
vous y mettrez du persil en branches , quelques ciboules;
vous les passercz avec vos légumes : vous y mettrez deux
cuillerées & café de firine que vous mélerez avec votre
beurre; vous mettrez un verre de vinaigre et deux verres
de bouillon , du sel, du poivre ; vous ferez migeoter votre
marinade pendant trois quarts-d’heure ; vous la passerez
au tamis de crin, et vous vous en servirez en cas de besoin ;
si vous avez de la sance, vous en mettrez dedans en place
de farine,

Pate a frire.

Vous mettrez un litron de farine dans une terrine , six
jaunes d’ceuls, deux cuillerées 4 bouche d’huile, ou gros
comme un ceuf de beurre que vous ferez tiédir, pour qu'il
se méele avec la pate; vous y mettrez du sel, du poivre, un
verre de bierre; vous délayez votre pate de manitre qu'il
n’y ait pas de grumeaux ; yous remettrez du beurre, si

5
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votre pate est trop épaisse : ayez soin cependant qu'elie
ne soit pas trop claire ; il fautr quelle file en tombant de
Ja cuillere : vous fouetterez deux blanes d’ceuf comme pour
du biscuit, ct les mélerez avee votre pite ; vous vous en
servirez an besoin. Vous pouvez mouiller votre pate avec
du vin blane ou du lait.

Fines Herbes a papillottes.

Vous raperez une demi-livre de lard, vous mettrez six
cuillerées d’huile , un quarteron de beurre que vous met-
trez dans une cassercle ; vous y verserez quatre cuillerées
a bouche de champignons bien hachés, lesquels vous pas-
sez dans votre casscrole sur le feu. Quand vos champi-
gnons seront bien saisis , vous y mettrez deax cuillerées
d’échalotites bien hachées , vous .f'es passerez avee vos cham-
pignons , apres vous mettrez plein deux enilleres i bouche
de persil bien haché; vous passerez le tout ensemble. Aprés
cela vous mettrez du sel, du gros poivre , un peu d’épices,
vous transposerez vos fines herbes davs une terriune : vous
vous en servirez en cas de nécessité.

Petits Oignons glacés.

Vous éplucherez vos petits oignons bien correctement ,
c’est-a-dire de ne pas trop couper la téte ni la queue, et
pe point les écorchier. Vous beurrerez le fond de votre cas-
serole , et vous placerez la téte de vos petits oignons dessus
le cul ; mettez—-y gros comme une noix de sucre, du bouil-
lon ou de Peau , jusqu’a la quene des petits oignons ; vous
les mettrez au feu ardent. Quand le mouillement sera anx
trois-quarts réduits, vous les ferez aller & petit feu, etvous
les ferez tomber i glace : vous vous en servirez lorsqu'il

sera nécessaire,

Oignons glacés.

Vous aurez douze ou quinze gros oignons, tous de la
méme grosseur , les éplucherez, les préparerez et les
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forez cuire comme les petits oignons. ( Foyez Petits
Oignons. )

Rocambole.

Epluchez plein un grand verre de rocamboles; vous les
mettrez dans Pean bouillante : vous les revrerez quand
elles commenceront a s’éeraser sous les doigts , et les met—
trez dans l'eau [raiche : quand elles seront froides , vous
les égontterez, vous fercz réduire du velouté, les mettrez
dudans @ vous pouvez lier votre velouté. (#7, Velouté.)

Petites Racines.

Ayez vingt carottes, selon la quantité que vous en vou-
drez : vous les tournerez en petits batons ou d’autre ma-
nitre ; tachez que vos petites racines soicnt toutes de la
méme grosseur , la méme grandeur, afin qn’elles cuisent
toutes également : vous les mettrez dans I'ean bouillante,
et les laisserez bouillir eing minutes ; vous les mettrez duns
Peau fraiche : au bout d’un moment , vous les retirerez ,
vous les ferez cuire dans un velonté oun une espagnole.
( Foyez Velouté owe Espagnole.) Vous vous en servirez pour
les choses indiquées.

Si vous n’avez pas de sauce , vous ferez un roux léger,
que vous mouillerez avec du bouillon ou un fond de cuis—
son : lorsque votre sauce bouillira , vous y mettrez vos pe-
tites racines et un petit morceau de sucre ; lorsqu'elles se-
ront cuites, vous les dégraisserez.

Navets,

Vous tournerez vos navets de méme que les ci-dessus;
vous ne les ferez pas blanchir , vous les sauterez dans du
beurre sur un fourneau ardent : quand ils auront nne égale
couleur blonde, vous y mettrez du velouté et du blond de
veau, et les ferez cuire; vous mettrez un petit morceau
de sucre. Quand ils seront cnits , vous les dégraisserez , et
vous en scrvirez pour les choses indiquées.
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Si vous n’avez point de sauce quand vos navets seront
bien blonds, vous mettrez plein deux cuilleres a café de
farine et un morceau de sucre plas ou moins gros, selon
la quantité de navets, et vous les mouillerez avec du
bounillon : gue la sauce soit un peu longue, pour pouvoir
la faive réduire. Il faut que vos navets cuits soient un peu
fermnes.

Concombres.

Ayez quatre concombres , vous les couperer en l-})etit.s
morccaux ronds plus grands qu’un petit écu, épais de six
ou huit liznes : vous les mettrez dans un torchon blanc 5
vous le torderez pour faire sortir I'ean des concombres :

uand ils auront été bien pressés, vous les dterez du tor-
ghon : vous mettrez nu bon morceau de beurre dans une
casserole , vous yjetez vos concombres, et les tenez sur un
feu bien ardent ; ayez soin de toujours les sauter, afin qu'ils
ne s’attachent pas : quand ils auront une belle couleur,
vous y mettrez trois cuillerées i dégraisser de velouté et
deux'de blond de veau : vous les laisserez cuire trés-pen
de temps; vous les retirerez de la sauce que vous ferez ré-
duire. .

Si vous n’avez pas de sauce , vous y mettrez & moili¢
une cuillére 4 bouche de firine ; vous les mouillerez avec
du bouillon ou un fond de cuisson : ne le faites pas trop
cuire, dégraissez votre sauce et faites-la réduire.

Concombres a la créme.

Vous couperez vos concombres comme les précédens :
on ne les pressera point, on les fera blanchir dans une eau
de sel ; quand ils fléchiront sous le doigt, on les rafraichira;
il faudra les ézoutter sur un linge blanc, afin quil n’y ait
point d’cau. Vous mettrez un quarteron de beurre dans
une casserole, plein trois cuilléres i café de farine , dusel,
du gros poivre , un peu de muscade rapée : vous melerez
le tout ensemble ; vous y ajouterez la moitié d'un verre
de créme ; vous la mettrez sur le feu; tournez-la tonjours
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jusqu’a ce quelle ait jeté un bouillon. Si elle est trop
Cpaisse , yous y remettrez un peu de créme ; il faut que
votre sauce soit bien liée. Vous mettrez vos concombres
dedans ; vous les tiendrez bien chauds sans les faire bouil-
lir : servez-vous-en pour les choses indiquées.

Beurre noir.

Mettez dans une casserole un demi-verre de vinaigre ,
du sel, du poivre ; vous lui ferez jeter quelques bouillons.
Vous mettrez une demi-livre de beurre dans une casserole ;
vous ferez chauffer votre beurre jusqu’ ce qu'il soit pres-
que noir : alors vous le luisserez reposer, et vous le ver—
serez sur votre vinaigre ; tenez—le chaud : vous vous en
servirez pour les choses indiquées.

DU BAUF.

LE Beeuf est plus ou moins bon, selon le pays d’on il
vient @ les chairs foncées et bien couvertes de graisse sont
les meilleures. Comme on se sert habituellement de ce
qque I'on a, je ne m’étendrai pas en ohservations pour vous
p ouver que le beeuf dont yous vous servez est de bonne
ou de mauvaise qualité; qu'il soit cuit i propos et bien
assaisonné, La culotte est, en général, la partie préférée ;
Ja pitee d'aloyau, la noix, la sous-noix , la culotte, la cote
couverte, la poitrine , voili les morceaux choisis pour faire
des relevés ou pieces de beeul.

La Culotte.

Pour laire un beau relevé, il faut prendre une culotte
de boeut de vingt - cinq 4 trente livres; faites attention
quelle soit un peu plus longue que carrée : ayez soin de
i désossers en la ficelant, donnez-lui une lorme ronde en
dessus, c’est-a dire qu’il faut que votre pitce, posée sur-
votre piat , ait une forme Lombée dans son carré long.
Dans les grandes tables, la pitce de beeuf se sert avee du



lae:'s[l a ]’entnm*_; pour les petits ordinaires, on y met quel-
quelois des petits patés ; quelquefois des choux-croiies |

ou bien du lard, des racines, des choux, des oignons gla
cés , eLc.

Garniture de la piéce de Beeuf.

Ayez deux choux que vous ferez Llanchir et cuire comme
il est expliqué pour le potage : vous tournerez huit ou
d x grosses carottes que vous ferez blanchir, et que vous
mettrez dans une casserole , ot vous verserez plein cing
a six cuilidres & dégraisser de sauce brune ; vous y mettrez
autant de consominé , et vous fercz cuire vos carottes
petit feu ; vous tournerez de méme des navets, vous les
ferez blanchir et vous les laisserez cuirve avee vos carottes :
on pourrait aussi mettre ces légumes dans une cuisson, ou
les faive cuire avee les choux. Vous leres blanchir votre
petitlard ; et vous le mettrez cuire avec vos choux : sivous
voulez y mettre des cignons glicés, (voyez Oignons gla-
¢és ) vous vous servirez, pour saucer votre pitce de beeaf,
de la sauce dans laquelle vos 1é;umes ont cuit : vons pou—
vez verser votre sauce dessus, si elle n'est pas glacée.

De la piéce d’ Aloyau.

Vous prenez la piece d’aloyau toute entiere : vous dlez
le filet mignon, duquel vous faites une entrée ; vous dé-
sossez volre pidce, vous la ficelez : tachez qu’elle ait une
belle forme. Vous pouvez metire la piece de beeuf'la veille,
pour pouvoir vous servir du bouillon pour les sauces , ou
bien a un autre usage. Le lendemain, vous parez votre
pitce , vous la mettez dans un linge blanc de lessive ; vous
y semez un peu de sel, du gros poivre; ficelez votre linge,,
ensuite vous mettez votre beeuf dans une braisiere avec un
peu de bouillon et de dégraisssé de marmile ; vous laites
chauffer votre pitce. Au moment de servir, vous la déve-
loppez, vous glissez un couvercle dessous, et le posez sux
votre plat. Celte piece peul sc garnir.
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La Sous-Noix.

Cette pitce est propre i faire de bons bouitlons 3 L
elle n'est guere recherchée pour le service, parce quielle
est seche,

Noix de Beeuf.

Vous faites lever la noix dans toute sa grandeur ; tachez
qu’elle soit bien couverte. Comme la viande en est stche ,
vous prendrez de la graisse de rognon, et vous piquerez
Iintérieur de votre noix avec de gros lardons de graisse 5
vous la ficellerez et la servirez avec des oignons glacés ou
autres garnitures. On pent servir cette pitce de boeul en
surprise. Yous la faites cuire la veille. Le lendemain vous
la parez A froid; vous fiites un creux dans votre noix,
pour qu’il puisse contenir un ragout : vous prendrez la
viande que vous aurez dtée de votre noix : vous conservez
le dessus de votre viande de noix pour masquer votre ra-
gout ; vous couperez en gros dés la viande que vous aurez
prise dans votre noix ; vous la mettrez daus une sauce
espagnole que vous aurez bien fait réduire ; vous ferez
réchauffer votre noix de méme que la pitce d’aloyau. Au
moment de servir, vous y mettrez volre ragout , et yous
le couvrirez du dessus de votre viande; vous glacerez votre
noix, et vous mettrez une sauce réduite dessous.

Le Paleron.

On se sert peu de ectie pitee; elle n’est pas couverte ,
et elle conserve mal son entier a cause de ses os et de ses
nerls.

Poitrine de Beeuf.

Vous coupez une poitrine de la grandeur que vous jugez
a propos ; vous la désossez presque jusqu’au tendon ; vous
donnez une forme de carré long a votre pitee , vous la fice-
lez et la rendez bien potelée : vous la faites cuire, et la
servez avec du persil ou avec des légumes : on peut aussi la
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mettre 3 la Sainte- Menehould. Vous la feriez un peu moins
cuire que si vous lu serviez au naturel, et vous auriez soin
de la {aire cuire la veille, pour pouvoir mieux la parer et
la paner; vous I'assaisonnez de sel fin et de gros poivre ;
vous la tremperez dans du beurre ou avec un doroir; vous
la beurrerez : il faut que votre beurre ne soit pas trop
chaud. Aprés vous y ferez tenir votre mie de pain le plus
que vous pourrez par—dessus , avec votre pinceau que vous
tremperez dans le beurre , et vous le laisserez ézoutter
dessus votre pitce de beeuf, vous y semerez de la mie de
pain, afin que cela fasse crotite. Avant de servir, vous lais-
serez votre pitce de beeuf prendre couleur au four, et vous
la ferez chaulfer assez. Vous mettrez dessous votre piéce
une espagnole travaillée et claire , un peu de gros poivre
sculement.

Des Cotes couvertes.

Vous ne désossez pas cette pitce tout-a-fait ; il faut en
‘abattre le chapelet, qui est composé des os anguleux des
cotes; il faut aussi couper un peu des cotes : apres en avoir
désossé ane partie, vous roulez votre pitce de beeuf; yous
lui faites prendre une belle forme : vous la ficelez et la
fiites cuire : servez i I'entour ce que vous voulez en lé-
gumes.,

Palais de Beeuf.

Vous faites bien dégorger vos palais ; puis vous les faites
blanchir jusqu’a ce que vous puissiez en enlever une se-
conde peau qui tient au palais : quand vous voyez qlue
vous pouvez I'dter en ratissant avec be couteau, vous 1es
niettez i Peau froide : alors vous grattez vos palais jusqu’a
ce qu’ils sofent hien nets : lorsqu'ils sont propres , vOus
Jes parez, clest-a-dire en extrayez les chairs noires, €t
gartﬁ*z vos palais avec la chaiv qui est bonne & servir:
uand ils seront en cet état, vous les mettrez dansl::ﬂ blanc,
(# oyez Blanc) Vous les laisserez cuire quatre ou ¢inqg heu-
res , plus on moins, selon comme les palais sont durs,

4\
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vous verrez s'ils sont cuits en les tatant avec les doigts ;
vous les pressez : si vous voyez que la chair obéisse, vous
les retirerez du feu pour les mettre dans un vase , pour
vous en servir au besoin.

Palais a la Béchamelle.

Ayez des palais de boeuf cuits dans un blane et cuupti:s
en petits carrés; c’est-a-dire de la grandeur d’un petit
écu ; ayez une sauce béchamelle, (#ovyez Béchamelle)
vous les faites sauter dans votre sauce : tachez qu’elle ne
soit ni trop claire , ni trop liée ; un peu de gros poivre ;
servez-la bien chaude. :

Palais a U Allemande.

Quand vos palais sont cuits dans un blanc, vous les
égouttez, et lesconpez comme pour la béchamelle, Ayezdu
velouté bien réduit, ( #oyes Veloulé) vous le licz avec
deux jaunes d’ceuf’; votre sauce lide , vous la passez a I'é-
tamine, et la mettez sur vos palais qui sont dans une cas-
serole , et un peu de persil haché bien fin, que vous avez
fait blanchir j sautez vos palais dans voure sauce, et ser—
vez—ies bien chauds,

Palais de Beeuf au beurre d’anchois.

Vos palais cuits, vous les égoutter ct les conpez en ronds
pas trop grands ; vous faites réduire une espagnole : quand
votre sauce est a son point, vous la passez a 'étamine :
que votre sauce soit bouillante. Au moment de la servir,
vous y meltrez gros comme la moitié d’'un ceuf de beurre
d’anchois ( #oyez Beurre d’auchois ) ; vous aurez soin de
le remuer dans votre sauce; vous y mettrez vos palais , et
vous les ferez sauter ; vous ne poscrez pas votre ragoit sur

le feu, afin que votre sauce ne bouille pas; cependant ser-
vez bien chaud.
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Palais de Boeuf @ la Lyonnaise.

Quand vos palais de beeuf sont cuits ; vous les coupez en
morceaux ronds ou carrés ; vous les mettez dans une purée
brune d’oignons ( #oyez Purée doignons ); il faut que
votre ragout ne bouille pas , mais qu'il soit bien chaud.

Croquettes de Palais de Beeuf.

Vos palais cuits dans un blanc, vous les égouttez et les
coupez en petits dés : ayez un velouté bien plus réduit que
pour une sauce (Foyes Velouté), que vous liez avec
deux ou trois jaunes d’ceufs ; vous mettez un petit morceau
de beurre pour y donner du moélleux ; vous jetez vos pa-
lais coupés en petits dés dans votre sauce , vous remuez le
‘tout ensemble : tachez qu’il n'y ait pas trop de sauce; vous
en prenez avec une cuillere , et vous faites trente petits tas
sur un plafond ; vous les laissez refroidir 1151'5“ que ce soit
plus maniable , puis avec vos mains vous laites prendre a
ces petits tas la forme que vous voulez, soit en poires, soit
en ronds on ovales, etc. Vous les mettez d’abord dans la
mie de pain ; apros vous les passez a Veeuf, clest—a-dire
apris la premitre panerie, vous les mettez dans des ceuls
battus et assaisonnés d’un peu de sel et de gros poivre.
Quand vos croquettes son! trempées , vous les mettez dans
la mie de pain. Au moment de servir vous les faites frire 3
il faut que votre friture soit bien chaude : vous metlez des-
sus un peu de persil frit.

' ;a‘treaum de Palais de Boeuf.

Quand vos palais de been('sont cuits dansun hlanc., Vg;l:
les coupez en carrés portant dix lignes en tous E?E’ ;1}
Jes mett:zdans une sauce 2 atelet (#oyes Sauce 2 ate :m >
vous les sautez dedans , et les laissez rehmdlll‘-:- iy il:
tétine de veau gue vous aurez fait cuire dans la anﬁl‘mﬂh;
et qui sera froide ; vous en couperez de meme des p
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carrés bien minces de la grandeur de vos palais : vous
mettrez un morceau de palais , un de tétine, ainsi de
suite , que vous embrocherez de maniére que votre atelet
soit bicn régulier ; en cas qu'il ne le soit pas, vous rem-

livez les vides avec de la méme sauce @ vous mettrez vos
atelets d’abord dans la mie de pain, puis vous la panerez i
Vanglaise ( #oy. Anglaise pour paner); vous aurez bien
soin que vos atelets aient leurs quatre carrés el qu'ils soient
bien unis : mettez—les sur le gril avec un feu doux; vous
pouvez ne faire griller que trois cotés , et le quatrieme le
colorer avec le four de campagne ou la pelle 4 glacer : on
sert les atelets avee un jus clair ; une espagnole claire , une
italicnne , ou bien sans sauce.

Palais au gratin.

Vos palais cuits dans un blanc, vous les coupez en bandes
longues de quinze lignes de large. Ayez une farce cuite,
( # oyez Farce cuite ) que vous étendrez sur le dessous de
votre palais, c’est a-dire du coté ot il n’y a pas de sail-
Iant; vous y mettrez une bande de tétine bien cuite et bien
mince , un peu de farce par-dessus : vous roulez votre
bande, que vons mettez & Pentour de Vintérieur du plat
ot vous avez mis de la farce. Dans le fond vous en formez
un cordon qui fait le tarban @ votre plat garni, vous cou-
vrez vos paiais de lard, de manitére que la chaleur da four
ou four de campagne, ne rétisse pas vos palais : quand ils
ont été un guart-d’heure ou environ une demi-heure an
four, il faut en extraire la graisse ; vous verserez une ita-
lienne dans le milien : on peut aussi mettre entre chaque
morceau de palais de beeuf une partie d’une langue & I'é-
carlate, qui formerait une créte : on nommerait ces palais
a la Saint-Garat.

Paupiettes de Palais de Beeuf.

Vous préparerez vos palais comme les précédens ; vous
couperez vos bandes plus larges, afin que votre rouleau
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soit un pen long, a-peu-priés comme u quette; vous-
mettrez de la sauce & atelet 3 entonr; = st-a—dire pour
barbouiller votre paupiette ; vous la paucrez a I'ceuf, et
vous la ferez frire comme des croguettes 3 vous y mettrez
du persil a Pentour et dessus, point de sauce dessous.

Cervelles de Boeuf aw beurre noir.

Epluchez vos cervelles, c’est-i-dire dtez le sang caillé,
Ia petite peau et les fibres qui renferment la cervelle; vous
les mettrez dégorger dans de Peau tidde pendant deux
heures, aprés vous les ferez cuire entre des bardes de lard ,
deux feuilles de laurier, des tranches d’oignons, des ca-
rottes, un bouquet de persil et cihoules, un verre de vin
blanc et du bouillon ; apres qu’elles ont migeoté une demi-
heure au feu, égouttez I;ea, mettez du beurre noir dessous,,
(# oyez Beurre noir) et du persil frit dans le milieu.

On peut aussi faire cuire ces cervelles avec des carottes,
oignons , thym, laurier, persil, ciboules, un filet de
vinaigre, du sel et de Iean.

Ceryelles de Beeuf en matelotte.

Vous marquerez vos cervelles comme Jes précédentes.
En place d’ean et de vinaigre , vous les monillerez avec du
vin rouge ou blanc : quand elles seront cuites, vous passe-
rezau tamis de soie le mouillement dans lequel elles auront
cuit; vous passerez de petits oignons bien épluchés , que
vous sauterez dans le beurre jusqu’a ce qu'ils soient blonds;
vous les poudrerez de farine environ une cuillerée : vous
les muuillerez avec le vin dans. lequel vos cervelles ont
cuit; vous y mettrez quelques champignons @ quand votre
ragolit sera cuit, vous égoutterez vos cervelles , et vous les
dresserez sur votre plat; vous verserez votre ragout des—
sus : tachez qu’il soit d’'un bon sel.

Cervelles a la Sauce piguante.

Vous ferez cuire vos cervelles comme celles au beurre
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noir; vous lew. ., aterez, et vous les mettrez sur le plat;
vous les arrosers’; 'une sauce piquante. ( # oyez Sauce
piquante.)

Cervelles de Beeuf en marinade.

Aprés avoir préparé vos cervalles , c’est-a~dire les avoir
épluchées , blanchies, vous les ferez cuire dans une mart-
nade ( #oyes Marinade ) ; vous ferez une pate a frire,
(# oyes Pate a frire ) et vous mettrez vos cervelles de—
dans. Au moment de servir, vous les ferez frire 5 tachez
que votre friture ne soit pas trop chaude. Vous mettrez du
persil frit. En cas que vos cervelles soient cuites, vous les
couperez en morceaux , vous les assaisonnerez de sel, de
poivre, et vous y mettrezassez de vinaigre pour qu’elles
baignent dedans : vous les égoutterez , vous les mettrez
dans votre pite , et les ferez frire.

Langue de Boeuf aux cornichons.

Ayez une langue de beeuf que vous ferez dégorger, puis
vous la ferez blanchir pendant une demi-heure ; vous la
mettrez rafraichir : aprés qu’elle sera froide, vous la pare-
rez ; vous aurez de gros lardons que vous assaisonnerez
avec du sel, du gros poivre, quatre ¢pices, du persil et ci-
boules hachés bien fins; vous piquez votre langue avec les
lardons assaisonnés; vous la faites cuire dans une casserole
dans laquelle vous mettrez quelques bardes de lard, quel-
ques tranches de veau et de beeuf, des carottes, des oi-
gnons , du thym , du laurier, trois clous de girofle ; vous
mouillez volre cuisson avec du bouillon 5 laissez réduire
votre langue a petit feu pendant quatre ou cing heures ,
plus ou moins, sclon que la langue sera dure. Au mo-
ment de servir, vous la parerez, et vous dterez la peau.
de dessus ; vous la-couperez dans le milien de sa lon=
gueur , pas assez pour qu'elle se sépare tout-a-fait; que
votre langue coupée lorme un ceenr sur le plat : vous aurez
une sauce piquante ( #ayez Sauce piquante), dans la-
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quelle vous mettrez quelques cornichons coupés en liards
ou de ces cornichons coupés que vous arrangez en miroton
sur les bords de la langue ou autrement. Vous versez votre
sauce dessus la langue , et vous la servez. -
Autrement, apres avoir préparé votre langue comme il
est dit ci-dessus, vous y mettez dulard pour la fiire cuire,
des carottes , des oignons , thym , laurier, trois clous de
girofle , et vous mouillerez avec de ’ean : vous assaison-
nerez volre cuisson de sel, mais pas trop pour que vous
puissiez vous servir du mouillement dans lequel aura cuit
votre langue. Pour fiire la sauce, vous ferez un putit roux
‘brun que vous mouillerez avec le jus dans lequel a cuit
votre langue ; vous y mettrez un filet de vinaigre, du gros
poivre; vous ferez votre sauce un peu longue pour la fiire
réduire , afin qu’elle prenne un bon goiit. Au moment de
servir, vous mettrez votre langue sur le plat, et vous la
masquerez de votre sauce, dans laquelle vous avez mis des
cornichons : tachez que votre sauce soit d’un bon sel et de
bon gorit.

Langue de Boeuf', sauce hachée.

Vous faites cuire la langue comme la premitre ; vous
Ia préparez de meme; vous la masquez d’une sauce ha-
chée ( Foy. Sauce Lachée ). Si vous n’en aviez pas, vous
feriez un petitroux dans leqnel vous mettriez vos ciboules
ou échalottes; hachez votre persil : aprés vous humecterez
votre roux avec le mouillement dans lequel a cuit votre
langue , et un filet de vinaigre, im peu de gros poivre ; que
votre sauce soit un peu longue, pour pouvoir la faire ré-
duire; vous y metirez des capres hachées; lorsqu’elle sera
préte a étre versée sur votre langne , vous y mettrez denx
ou trois cornichons coupés en petit, gros comme le quart
d’un ceuf de beurre d’anchois (woy. Beurre d’anchois ),
que vous ferez [ondie dans votre sauce ; vous masquerez
votre langue avec celte sauce : tachez qu'elle soit d'un
bon sel.
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Langue de Boeuf aux Epinards.

Faites cuire votre langue comme celle dite aux corni-
chons; vous la conpez en tranches, de man.ére que vous
puissiez la dresser en miroton, et la glacez; quand vous
aurez de la langue coupée , faites un cordon a 'entour du
plat. Vous aurez des épinards que vous aurez passés au
beurre , et mouillés avee de Pespagnole on du consomme;
vous les verserez dans le milien de votre plat.

Ou bien vous arrangerez votre morcean de langue sur
vos épinards. On peut aussi y mettre la langue entiére : on
aura soin de la glacer. Faute de sauce vous passeriez vos
épinards dans le beurre , vous y mettriez un peu de gros
poivre. Quapd ils seront bien revenus, vous y jetterez une

onne pincée de farine que vous mélez avec vos épinards,
puis vous les monillez avec le jus de votre langue, que vous
passez au tamis de soie, et que vous avez bien soin de dé-
graisser; il fiut mouiller vos épinards de maniere qu'ils
soient un pen liquides, pour que vous puissiez les faire ré-
duire et qu'ils deviennent un peu épais, ct prennent du
gout. N'y mettez point de sel, parce que le mouillement
est assaisonne.

Langue de Beoeuf en matelotte.

Vous préparerez votre langne comme celle dite aux cor-
nichons, excepté que vous ne la piquerez pas : vous la
faites cuire dans le méme assaisonnement ; vous y mettez
une bouteille de vin blanc. Quand votre langue est cuite ,
vous passez le mouillement dans lequel elle était dans un
tamis de soie, Vous avez de petits oignons que vous santez
dans le beurre, jusqu’a ce qu'ils soient roux vous les pou-
drez d'une cuillerée de farine , et les mouillez avec le jus
de votre enisson que vous avez dégraissé; vous y mettez
un peu de gros poivre et des champignons; quand vos oi-
guons sont cuits, il faut les Oter. Si votre sauce esy top
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claive, pour pouvoir la réduise , vous couperez votre lan-
gue en morceaux ; votre sauce réduite , vous la mettrez
dessus avec vos oignons, vos champignons, et vous ferez

" g : 1 . B A ; u
migeoter un quari-d hFIJ.I‘L Yoltre ragout; vous aurez soin
de le dégraisser, et qu'il soit d’un bon sel,

Langue de Boeuf aux champignons.

Vous préparczvotre langue comme celle aux cornichons ;
vous tournez des champignons; vous les fiites sauter dans
du beurre et un jus de citron ; vous y mettrez plein quatre
cuilléres & dégraisser d’espagnole, trois ou quatre cui?lerées
de consommé ; yous ferez réduire la sauce dans laquelle sont
vos champignons; vous coupez votre langue en denx ; vous
la posez sur votre plat, et vous versez votre ragoiit de cham-
pignons dessus. 3

Autrement vous mouillez vos champignons avecle monil-
lement dans lequel a cuit votre langue ; vous le passez au
tamis de soie; ayez soin de le dégraisser. En cas que votre
sauce soit claire , vous la faites réduire. Si elle était trop
salée, vons y mettriez un jus de citron au moment de
servir.

Vous préparez votre langue comme celle aux corni-
chons; vous la coupez en tranches pour la dresser en miro-
ton j vous mettez dans le milieu de votre cordon de langue
une purée de champignons (voy. Purée de champignons).
Vous aurez soin de glacer votre langue, soit entitre ou en
morceausx.

Langue de Beeuf en hochepot.

Vous préparerez votre langue, et vous la ferez cuire
comme celle aux cornichons ; vous la couperez en tran-
ches, et la dresserez en miroton; i Pentour du plat, vous
aurez des carottes tournées en petits batons que vous ferez
blanchir ; vous les rafraichirez et les égoutterez; vous
les mettrez dans une casserole ; vous y jettersz trois cuil-
lerées a dégraisser d’espagnole et cing de consommé, un
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petit morceau de sucre ; vous les ferez cuire : au moment
de servir, vous dresserez votre langue et la glacerez , et
vous mettrez vos petites raciues dans le milieu ; vous ferez
a Pentonr de votre plat, un cordon de petits oignons gla-
cés. | Foyes Uignons glacés. )

Autrement , si vous n’avez ni sauce ni consommeé, aprés
avoir blanchi vos petites racines , vous les sautez dans une
casserole avec un petit morceau de beurre ; vous les pou—
drez avec une demi-cuillerée i bouche de farine ; vous
passez au tamis de soie le mouillement de votre langue,
avec lequel vous mouillez vos petites racines ; il faut que
votre sauce soit longue pour pouvoir la réduire. En faisant
cuire vos peliles racines, ayez snii_i de les bien dégraisser :
vous y mettrez un peu de gros poivre.

Langue a Uécarlate.

Ayez une langue de beeuf; pilez deux onces de salpétre;
vous la frotterez bien paitout avec votre salpétre pilé ;
vous la mettrez dans une terrine avec du thym, du laurier,
du basilic, du poivre en grain; vous mettrez deux fortes
poignées de sel dans I'eau bouillante : quand voure sel sera
fondu, et que votre eau sera froide, vous la verserez sur
votre langue, et vous la laisserez dans la saumure cing ou
six jours au plus. Sivous avez le temps, avant de la faire
cuire, vous la metirez dégorger deux heures; vous la ferez
blanchir, vous poserez dans une braisitre, avec un quart
de la saumure, du thym , du laurier, du basilic, du poivre
en grain, deux carotles, deux oignons, trois clous de gi-
rofle, deux pintes d’eau, du sel ; vous la ferez miigeoter
pendant deux heures, et la retirerez du feu 3 laissez—la
refroidir dans son assaisonnement.

Langue de Beeuf en cartouches.

Vous préparerez voure langue comme celle aux corni-
chons ; guand elle est cuite et froide , vous la coupez en
petits carrés longs de quatre pouces sur huit on dix lignes

b
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de carré, vous arrangerez vos morceaux sur un plat, etvous
y mettrez une sauce 4 papillottes dessus. ( #oyez Sauce i
papillottes.) Quand elle est refroidie, vous prenez un mor-
cean de laugue , vous Pentourez de sauce et le couvrez
d’une harde de lard trés—mince ; vous avez un carré de
papier huilé dans lequel vous enveloppez votre morceau
de langue , de maniere que cela ait la forme d’une car-
touche : vous la faites griller sur un feu doux 5 vous la
dressercz sur le plat en biche ou en pile. Il ne faut pas de
sance. Yous aurez bien soin de fermer votre papier hermé-
tiguenient , afin que la sauce ne s'en aille pas.

Langue de Beeufen papillottes.

Quand votre langue est cuite comme les précédentes,
vous la coupez en morceaux en forme de cotelettes; vous
arrangez vos morceaux sur un plat, et vous versez dessus
une sauce & papillottes.(# oyez gauce a papillottes.) Quand
votre sauce ‘est froide, vous en arrosez };es morceaux de
langtie,, vous y mettez une barde de lard bien mince dessus
‘et dessous; vousavez un carré double de papier huilé, vous
enveloppez votre morceau de langue dans votre papier, et
vous le plissez tout atitour des bords le plus seiré possi-
Ble, afin que votre sauce nie s’en aille pas étant sur le gril,
Tl faut un feu doux pour griller ces papilloties : vous les
‘dresséz & Pentour du plat, et mettez un‘jus clair dessous.

Langue de Boeuf en atelet.

Quand votre langue est cuite comme celle aux corni-
chous , vous la laissez refroidir ; puis vous la coupez en pe-
tits carrés minces ; vous mettez vos morceaux sur un plat:
vous faites réduire de la sauce italienne. ( #oyes Sauce
Tiatienne. ) Quand elle est bien réduite, vous y metiez une
I aison courte de deux ou trois jaunes W'ceuls @ vous avez
Lien soin de remuer votre sauce, afin qu’elle ne tourne pas.
(Juand votre sauce ‘est lide, vous la versez sur vos peuls
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morceanx de lanzue, et vous laissez refroidir votre sance ;
faites ensorte que votre langue soit bien couverte de sauce.
Aprés cela vous prenez chacun de ces petits morceaux que
vous embrochez avec un atelet : ayez bien soin (que vos
petits morceaux soient barbouillés de sauce , qu'ils soient
tous de la méme mesure, afin que votre atelet présente un
carré long avec ses quatre amgfﬂs. En cas qu'il y ait quel-
ques vides, vous les remplirez de votre sauce, en unis-
sant bien voure atelet; vous le trempez dans le beurre
titde , vous le metiez dans la mie de pain, aprés vous le
jetez dans des cenfs battus, dans lesquels vous avez mis un

yeu de beurre , da sel et du gros poivre. Vous le panez, en
}ui conservant tonjours sa forme carrée ; puis vous le faites
griller de trois cotés; faites fmmlre couleur au quatritme
avec le four de campagne ou la pelle a glace. Faute de sauce
italienne, servez-vous de sauce hachiée. ( Foyez Sauce ha-

chée.)

Queue de Beeuf braisée en Hochepot.

Vous coupez votre queune de boeuf en morceaux , de joint
en joint; vous la faites dégorger pendant deux heures. Apres
vous la faites blanchir pendant une demi-heare ; vous la
mettez i Vean froide ; vous 'égouttez, vous la parez, puis
vous mettez des bardes de lard dans le fond d’une casse-
role, quelgques morceanx de vean ou de boeut, la couvrez
pareillemeut avec votre lard, et vous y mettcz trois ou
(uatre carottes, (uatre ou cing oignons, dont un pigqué de
trois clous de girofle, un pea de thym, deux feuailles de
laurier ; vous mouillez avee du bouillon , et vous faites
bowillir votre quene ; vous la mettrez ensuite sur un petit
fen allant-tout doucement pendant deux ou trois heures,
seion comme votre queue vst dure ; gquand elle est cuite,
vous meltez vos morceaux dans le milien du plat, vous
dressez un cordon de laitues a 'entour ( voyes Laitue
braisée ) ; vous mettez des carottes en petits-hitons (voyes
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Petites carottes ), que vous verseréz sur votre quene pour
la masquer, et vous glacerez vos laitues.

Autrenient vous pouvez meltre cuire votre queue dans
une casserole avee de Peau et Uassaisonnement dit ¢i-des-
sus, du sel et les superficies de vos carottes qui auront été
wtissées avant de les tourner ; vous pouvez aussi mouller
vos petites racines avec le mouillement dans lequel aura
cuit volre quene.

Queue de Eaeuf aux Choux.

Vous préparez votre quene comme la précédente : vous
mettrez a 'entour des choux braisés (voyez Chounx braisés
pour entrée ), et un morceau de lard qui aura cuit avec
vos choux et de grosses carottes ; enlourez votre sauce avec
de Pespagnole. '

Autrement vous pourriez mettre vos choux et votre lard
cuire avec votre quene , quelques grosses carottes; donnez
un bon sel i vos choux, faites-les blanchir, et ficelez-les
avant.de les mettre dans votre cuisson , pour pouvoir les
retirer entiers ; vous verserez sur votre queue une sauce
liée , ou bien vous la servirez avec un pen du fond de votre

Cuisson.

Queue de Beeuf a la Sainte-Meneloulid,

Quand votre queue de beenf sera cuite comme celle dite
en hochepot, vous l'assaisonnerez d’un peu de sel, du gros
poivre ; vous la tremperez dans le beurre tede et la met-
trez dans la mie de pain j vous la panerez deux fois ; vous
lui ferez prendre couleur au four ou sur le gril.

Queue de Beeuf aux Navels.

Vous ferez cuire votre queue de hoeut braisée ; vous au-
rez des mavets en pelits batons ( voyes Petits Navets ),
que vOus verserez sur votre queue de beenf, pour q_u't:lle
cente le navet ; vous mettrez dans la cuisson la superhcie de
vos pelits batons de navets. 51 vous m'avez pas de sauce
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pour vos navets , vous vous servirez du mouillement de
volre cuisson pour cuire vos navets.

Queue de Beeuf a la Sauce tomale.

Vous ferez braiser votre queue de boeuf’; vous la dres—
serez dessus votre plat, et vous la masquerez avee une
sauce tomate. ( # oyez Sauce tomate indienue. )

Queue de Beeuf aux Champignons.

Quand votre queue de beeut est cuite dans une braise,
vous la dressez sur un plat; vous la masquez avee un ra-
gout de champignons ( #oyez Chanipignons pour entrée).
Yous pouvez, laute de sauce, sauter vos champignons dans
un morceau de beurre gros comme un cenl : quand vous
voyez que votre beurre tourne en huile, vous y mettez plein
une cuillére & bouche de farine; vous la méiez avee voure
beurre et vos champignons ; vous les mouillez avee le mpuil
lement dans lequel aura cuitvotre queue : tachez que voure
ragotit soit de bon sel , vous y mettrez un peu de gros poivre.

Queue de Beuf a la purée de Lentilles.

Vous ferez braiser votre queue de beeuf; quand elle sera
cuite, vous égoutterez et la dresserez sur votre plat: vous
L masqluerez avec une purée de lentilles. ( #vyez Purée
de lentilles pour entrée. )

Queue de Beeuf a la purée de Pois verts.

Vous ferez braiser votre queue ; quand elle est cuite,
vous I'égouttez , la dressez sur le plat, et vous la masquez
avec une purce de pois verts, ( #oyez Pois verts ; Purée
de Pois verts pour entrée, )

Queue de Beeuf a la purée & Oignons.

Vous faites braiser votre quene de beeuf; vous I'égout—
tez, la dressez sur le plat, et vous la masquez d’une purée
d’oignons. ( # oyez Purée dgignons pour entrée. )
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Quente de Beeuf'a la purée de Racines.

Quand votre queue est cuite dans une braise, vous Pé-
gouttez et la dressez sur voire plat, et vous la masquez
d’une purée de racines. ( # oyes Purée de racines pour en-
wée.)

Queue de Beeuf aux Oignons glacés.

Vous faites cuire votre quene de beenf dans une braise ;
vous I’égouttez, vous la dressez sur votre plat en pyramide,
et vous mettez des oignons glacés a Pentour. ( IB oyez Oi-
gnons glacés. (Vous mettez une espagnole travaillée pour
sauce. ( # oyez Sauce Espagnole.)

Faute d’espagnele, vous faites un roux léger que vous
mouillez avee le mouillement que vous passez an tamis de
soie , dans lequel a cuit votre quene ; faites votre sauce
claire pour pouvoir la faire réguil‘ﬂ , quelle soit de bon
goiit et d’nn bon sel ; vous y mettrez un peu de gros poi-
vre , el yous saucerez volre queue avec : ayez soin de la
dégraisser. :

Entrecéte au jus.

Vous prenez la céte de beeuf qui se trouve sous le pale-
rom ; vous la parez de manitre qu'il ne reste que P'os de la
cote , que vous décharnez au bout; il faut la battre, afin
de Pamortirs vous trempez votre cote dedans I'huile ou du
beurre ; vous Vassaisonnez de sel et de gros poivre; vous
Ia faites griller 2 fen doux , afin que votre cdie ne brile pas
et cunise tout doucement: il faut une demi-heure, si votre
chie n'est pas ties-¢épaisse ; si elle lest, il faut trois-quarts
d’heure ou une heure, afin que la chaleur la puisse hien
pénétrer : quand elle est cuite, vous mettez un jus clalt
dessous.

Entrecole grillée sauce aux Cornichons.

Vons préparez votre cdte comme celle au jus ; quand
elle est cuite, ayez une sauce piquante dans laquelle vous
jetez vos cornichons , au moment de servir ; si vous n'en
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avez pas, VOUS pouvez marquer ung sauce aveoc de 'eau ,
du sel, du poivre fin, des échaloties hachée , un peu de
chapelure de pain, un peu de vinaigre; vous faites bouillic
le tout ensemble : au moment de verser volre sauce, vous
melttrez vos cornichons.

Entrecéte grillée sauce piquante.

Vous préparez votre cote et la faites cuire cqmme celle
au jus, vous versez dessus une sauce piquante. ( #7, Sauce

piquante. ) :
Entrecéte grillée sauce au beurre d’ Anchois.

Préparcz et faites cuire votre cote comme celle au jus.
Vous aurez une sauce espagnole travaillée qui soit un peu
claire: au moment de saucer, vous mettrez dans votre sauce,
qui sera bien chaude, gros comme un ceuf de heurre d’an-
chois, que vous remuerez bien dans votre sauce jusqu’a
ce qu'il soit bien fondu, sans mettre votre sauce sur le feu,
ou du moins sans la fuire bouillir; versez-la sur votre cote.
( ¥ oyez Espagnole travaillée, ef Beurre d’Anchois. )

Faute de sauce , faites un roux léger que yous mouillez
avec du bouillon assaisonné, et mettez-y votre beurre dan-
chois.

Entrecéte grillée sauce hachée.

Préparez et faites cuire votre cote comme celle au jus;
vous la saucerez avec une sauce hachée. ( # oyez Sauce ha-
-:hée.}

Céte de Beeuf braisée.

Vous parez bien votre cdte, vous décharnerez le bout de
Pos ; vous la piquerez de gros lardons qui seront assaison-
nés de guatre épices, de sel, de poivre : vous mettrez
dans le fond de voue casserole des bardes de lard ; par-
dessus vos bardes, des tranches de veau et de beeuf, qua—
torze carottes, cing gros oignons , dont un piqué de trois
clous de girofle,, deux feuilles de laurier, un pen de thym,
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un bouquet de persil, de ciboule. Vous ficellerez, arran—
gerez volre cole dans cette braise ; vous la couvrirez de
lard , et vous mettrez vos garnitures de légumes dessus :
vous y mettrez plein deux cuilléres i pot de houillon ; vous
ferez bouillir votre cote braisée, puis vous la metirez sur
un petit feu, afin que cela migeote doucement pendant
trois heures : moins 'si votre cote est tendre. Quand elle
est cuite , vous I'égouttez et vous la déficelez; vous passez
un peu du fond de votre cuisson au tamis de soie: vous le
dégraissez et le faites réduire : vous glacez votre cote, et
vous versez votre fond réduit dessous.

Céte de Boeuf aux Oignons glacés.

Vous parerez et braiserez voure cote de beeuf ; quand
elle sera cuite, vous la déficelerez, vous ’égoutterez etvous
la dresserez sur votre plat : tichez qu’elle ait bonne mine,
qu’elle soit bien entitre : vous mettrez des oignons glacés
a 'entour, et une sauce espagnole claire que vous aurez
travaillée avec un peu de mouiilement de votre cote ; que
votre sauce soit bien dégraissée et passée a I'étamine.

Cote de Beeuf sauce tomate indienne.

Parez et faites cuire votre cote dans une braise ; vous I'é-
gouttez , vous la dressez sur le plat, vous la glacez , et vous
mettez dessous une sauce tomate indienne, ( Foyes Sauce
tomate. ) :

Céte de Beeuf aux petites Racines.

Quand vous aurez paré et braisé votre cote , vous Pé~
goulterez , vous la glacerez , et vous la mettrez sur yotre
plat ; vous y joindrez h l'entour de petites racies. ( .V oyes
petites Racines. ) Yous pourrez faire blnpuim* des carottes
tournées en petits batons, faire un petit roux léger que
vous mouillerez avec le fond dans lequel aura cuit votre
cote : quand votre sauce aura bouilli, vous y mettrez vos
petites racines ; yous y joindrez un petit morceau de sucre,
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un peu de gros poivre ; vous ferez votre sauce un peu lon-
gue pour pouvoir la faire réduire , afin qu’elle prenne du
goiit : vous dégraissez vos petites racines , et les servez a
Pentour de votre cote.

Céte de Beoeuf aux Concombres.

Vous préparerez votre cote et vous la ferez cuire comme
celle braisée ; vous mettez des concombres en morceaux
dessous, ou en quartiers a I'entour : alors vous les glace—
riez et vous mettriez une sance espagnole réduite dessous.
( Foyez Sance espagnole ; voyez Concombres. )

Si vous n’avez pas de sauce, passez le fond de votre
cuisson ; faites un roux léger : vous mouillez avec votre
fond ; que votre sauce soit longue, pour pouvoir la faire
réduire 3 vous mettrez vos morceanx de concombres dans
votre sauce qui doit étre trés-liée, parce que le concom-
bre jetie toujours de 'eau, malgré qu’il soit bien égoutte.
Pour vos quartiers , vous les ferez cuire dans un peu de
fond et de dégrais de votre cote : une demi-heure suffit
pour les cuire. ( #oyez la maniere de préparer vos con-
combres, & ceux qui sont pour entrée. )

Cite de Beeuf a la Rocambole.

Vous préparez votre cote comme pour cuirea la braise ;
vous y ajoutez un pea 4’ail; vous mettez une demi-bon—
teille de vin blanc dans le mouillement; quand elle est enite,
vous 'égouttez, vous la glacez et la mettez sur vos rocam—
boles. (#oyez Rocamboles.)

Si vous n’avez pas de sauce, vous fuites un roux léger ;
vous le mouillez avec le fond de voire cote que vous avez
pass¢ au tamis de soic : mettez beaucoup de mouiilement
ayecvotre roux , pour qu’il puisse se 1 ¢duire, afin que votre
sance prenne du gout; il faut qu’elle soit wes-lice ; vous
éplucherez plein un verre de rocamboles que vous fervez
blanchir jusqu’a ce qulelles s’écrasent en les pressant sous
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les doigts; il faut qu'elles restent un peu fermes ; vous les -
mettez dans votre sauce , que vous tiendrez chaude an bain-
marie ; vous y mettrez un peun de gros poivre.

Céte de Beoeuf au vin de Malaga.

Préparez votre cdte comme pour cuire 4 la braise; vous
€picerez un peu plus vos lardons ; vous mettrez une demi-
bouteille de vin de Malaga et la valeur d'une demi-bou-
teille de bouillon ; vous ferez cuire votre cote : aprés cela ,
vous passerez le mouillement au tamis de soie ; ayez soin
qu'il n'y ait point de graisse , vous ferez réduire tout votre
mouillement, de manitre a ce qu'il n’en reste qn’un verre
pour meltre sous volre cite : vous aurez eu soin dene pas
beaucoup saler votre cuisson , pour que volre sauee ré-
duite ne soit pas acre.

Ciéte de Beeuf aux Choux.

Vous préparez votre cote et vous la faites cuire comme
celle cuite @ Ia braise ; vous'égouttez , vous la glacez, vous
dressez des choux ( # oyes Choux et Espagnole), da petit
lard A Yentour; vous Ja saucez avec une espagnole réduite.

Autrement vous parez votre cote , la piquez de gros lar-
dons : vous la ficelez ; vous la mettez dans une casserole
avec Tm!.rc caroties , quatre oignons , dont un piqué de
trois clous de girofle , deux feuilles de laurier, un peu de
thym : vous les rafraichissez ; vous les ficelez , et vou. ie's
faites cuire avec votre cbte ; vous ferez blanchir votre petit
tard pendant un quart-d’heure , et vous le mettrez dans
le ford avec votre cote , et vos clous par-dessus. S_t_\'nus
mouillez avee de Veau, vous mettez du sel, du poivre,,
aprts cela vous fiites migeoter le tout deux henres; il faut
que cela bouille toujours ; vous meltez les choux et le lard
a Pentour de la edte sur le plat. Sivous n’avez pas de sauce,
vous prenez un pen de mouillement gue vous Versez StF
votre cole : ayez soin de ne pas trop Efi!ﬂr a cause du petit
lard, et que les choux ne soient pas acres.
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Céte de Boeuf a la bonne femme.

Parez votre cote; piquez-la de gros lardons épicés, met-
tez un morceau de beurre dans votre casserole gros comme
deux ceufs : vous-le faites fondre , puis vous mettez votre
coLle assa'sonnée de sel et de gros poivre ; vous posez volre
casserole sur un feu un peun ardent, vous retournez votre
cote deux ot trois fois; quand elle est bien chaude, vous la
mettez sur un feu doux , et vous meltez aussi du leu sur
le couvercle de votre casserole ; quand elle y aura été nne
heure et demie, elle sera cuite : vous vous servirez du
fond pour sauce.

Cote de Boeuf aux Laitues.

Parez et faites cuire votre cdte comme celle & la braise ;
vous P’ézouttez , vous la glacez , et vous la mettez sur le
plat avec des laitues glacées i Pentour; vous mettez pour
sauce une espagnole réduite. (#oyez Laitue pour entrée,
et Espagnole.)

Si vous n'avez pas de quoi marquer une braise, vons
faites cuire votre eote avec eirottes, oignons , thym, lau-
rier, girofle, bouquet de persil et ciboule, un pen de bouil-

on : si vous n’employez que de 'ean, vous mettrez alors
du scl, du gros poivre; vous prenez le fond de votre cote
Fnur cuire vos laitues que vous aurez préparées ; vous les
aites blanchir, les rafraichissez , et les pressez pour en
faire sortir leau : cela fait, vous les mettez dans une cas-
serole avec le mouillement dans lequel a cuit votre cote :
une heure suffit pour cuire vos laitues.

Céte de Boeuf a la Provencale.

Parez et faites cuire votre céte comme celle & la bonne
fer:nme : en place de beurre, mettez de huile pour la faire
cuire ; quand elle est cuite, vous la mettez sur votre plat;
\’Uus avez, vingt'gros oignons que vous coupez par le milien
de la 1eie jusqu’a la queue : puis yous coupez en tranches
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vos moitiés d’oignons, de manitre a ce qu’elles forment des
demi-cercles; vous mettez un quarteron et demi d’huile

dans votre casserole, cue vous faites bien chauffer ; vous
mettez vos oignons frire dedans : quand ils sont bien blonds,

yous versez un verre de vinaigre dedans, un pen de bouil-

lon, du sel, du poivre ; vous masquez votre cote avec vos

oignons : il ne fant pas dégraisser.

Céte de Boeuf a la Purée d’oignons.

Parez votre céte ; faites-la cuire comme celle dite a la
braise : quand elle est cuite, vous I'égouttez; vous la dres—
sezsur le plat, et vous la masquez d’une purée d’oignons
brune. ( #oyez Purée d’oignons.)

Filet &’ Aloyau braisé.

Quand vous aurez levé le filet mignon de votre aloyau,
vous en Oterez toute la graisse , puis vous couchez voire
filet sur la table, du c6té ou est la peau ; faites en sorte ,
avec votre main , que les chairs posent bien sur la table ;
vous prenez un grand couteau qui coupe bies ; vous met-
tez le tranchant entre la peau et la viande, si bien qu'en
faisant aller et venir votre couteau comme si vous leviez
une barde de lard , vous séparez la peau d’avec le filet, et
il se trouve bien uni et paré : en cas qu’il reste de la peau,
il faudrait I'enlever en glissant le tranchant de votre cou-
teau le plus pres possible de la peau, pour éviter que votre
filet ait des creux : quand il est bien paré, vous avez de
aros lardons dans lesquels vous mettez un peu de thym,
un peu de lauricr pilé ou haché bien fin, un peu de qua-
tre épices, et un peu de sel et de poivre ; vous piquez votre
filet, et le ficclez en lui faisant prendre la forme que
vous voulez ; vous mettez dans le fond de votre casse-
role des bardes de lard, des tranches de veau et de beeuf,
quatre ou six oignons, dont un piqué de trois clous de
girofle, deux feuilles de laurier , un pen de thym, un
bouquet de persil et ciboules 3 vous mettez votre filet
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dans votre casserole , olt est marquée votre braise ; vous
le couvrez de lard, et vous mettez quelques morceaux de
viande h Pentour ; vous y versez plein deux cuilleres a pot
de bouillon , fort peu de sel ; vous fiites bouillir votre
braise , et puis vous le mettez sur un feu doux , pour le
faire migeoter pendant deux heures et demie ; vous pre—
nez le mouillement dans lequel a cuit votre filet; vous
le passez au tamis de soie, vous le faites réduire : quand
votre filet est égoutté, vous le déficelez et le glacez ; vous
le dressez sur votre plat, et vous y versez le mouillement
réduit.

Si vous n’avez pas tout ce qu’il faut pour braiser votre
filet , vous le parez et le piquez de gros lard : vous mettez
vos parures dans le fond de votre casserole ; vous ficelez
votre filet, vous le mettez sur vos parures, vous mélez vos
carottes, oignons , bouquet d’aromates , deux cuillerées de
bouillon : si vous n’en avez pas, vous y mettez de 'eau, du
sel , pas trop, pour que vous puissiez vous servir du monil-
lement pour ce que vous aurcz i faive : quand il sera cuit,
vous le servirez comme ci-dessus : tachez que votre filet
ait bonne mine ¢t bon assaisonnement.

Filet d Aloyau aux concombres.

Parez votre filet d’aloyau ; faites-le cuire comme celui
dit & la braise ; vous 'égouttez et le glacez ; vous metlez
dessous des concombres. ( #oy. Concombres.)

En cas que vous n’ayez pas de sauce pour vos concom-
bres, vous vous servirez du monillement de votre aloyau ;
vous ferez un petit roux que vous mouillerez avee le jus
dans lequel aura cuit votre filet ; vous le passerez an tamis
de soie; vous aurez soin de faire votre sauce un peun lon-
gue pour pouvoir la faire réduire ; vous la dégraissercz et
la passerez a P'étamine, et vous la verserez sur votre filet,
~ou bien vous mettez vos concombres cuire dedans , ete.

Que votre sauce soit de bon scl; vous y mettrez un pen
de gros poivre,
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Filet & Aloyau aux Oignons glacds.

B ¥ » *

_Pavez votre filet dfd-::yau; faites-le cuire comme celui
dﬂ; A la braise ; vous 1 &gmtutez » vous le glacez : mettez—le
str votre plat avec des oignons glacés i ]’entnu'r, et une
sauce espagnole tavaillée. (Poyez Espagnole.)

Fante de sance , vous ferez un roux léger, que vous
mouillerez avec le jus dans lequel aura cuit votre filet d’a-
loyau ; vous y mettrez des oignons glacés. ( #oy. Oignons
glacés.)

Filet d’4loyau aux Laitues.

Parez votre filet d’aloyau comme celui dit 2 Ia braise ;
vous 'égouttez et le glacez; vous y mettez une sauce espa-
gnole ( #oyez Sauce espagnole ) ; vous y apprétez un cor-
don de laitues a 'entour. (#oy. Laitues pour entrée.)

Si vous n’avez pas de'quoi faire cnire vos laitues , faites
euire votre filet d’aloyan d’avance : vous vous servirez du
fond pour vos laitues; vous tiendrez votre filet chaud; une
heure suffit pour faire cuire vds laitues; vous mettrez sur
votre filet une sauce liée.

Filet d Aloyau a la Mauglat.

Il faut que ce filet soit cuit dela veille : parez et faites
cnire votre filet comme celui dit 4 la braise; quand il sera
froid, vous ferez un trou ovale dedans; vous couperez en
dés la viande que vous avez otce -dfe: votre filet, c’est-a-dire
ni petit ni gros : vous ferez réduire une sauce espagnole
avec un peu de monillement de votre filet; quand votre
sauce sera bien réduite , vous y metirez vos petits mor-
ecnux de viande dedans , et vous la tiendrez chaude an
bain marie : au moment de servir , vous ferez réchaufler
votre filet; vous 'égoutterez et le glacerez; vous le pose-
rez sur le plat; vous mettrez volre petit ragout dedans ;
vous aurez une espagnole claire que vous mettrez dessous.

(P oyes Sauce espagnole.)
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Faute de sauce , vous ferez un roux léger que vous ar—

roserez avec le monillement dans lequel a cuit votve filet

d’aloyau ; faites bien réduire votre sauce, alin qu'elle
prenne bon got.

Filet d’ Aloyan aw vin de Malag

Parez votre filet comme les précédens 5 vous le piquerez

de gros lardons, dans lesquels vous mettrez des épices, un
peu de thym, deux feuilles de laurier haché on pilé, un
veu de EEF fin : quand votre filet sera piqué, vous le fice-
}erez; vous mettrez dans le fond d’une casserole des bardes
de lard , deux tranches de veau, deux tranches de beenf,
deslégumes, tels que carottes, o1gnons, un bonquet garni::
vous mettrez votre filet dans la casserole | vous le garnirez
de bardes de lard et une demi bouteille de vin de ﬁi.-—:]:n‘ga,
ou trois-quarts de bouteille,, selon comme votre filet sera
. gros, plein la moitié d’une cuillére & pot de bouillon :
vous ferez bouillir votre filet ; lorsqu'il aura jeté quelques
bouillons , vous le mettrez migeoter doucement sur un
petit feu pendant deux heares et demie : quand il sera
cuit , vous passerez le mouillement dans un tamis de soie
vous mettrez trois cuilleres & dégraisser de grande espa-—
gnole , et vous verserez dans votre sance le mouillement
ue vous avez passé au tamis de soie 3 vous la ferez réduire
a glace , c’est-a—dire que cela ne produise de jus (ue pour
saucer votre filet : on peut se passer de sance en faisant
réduire entier de la sauce : ayez assezde quoi saucer votre
filet ; vous I'égonttez et le ficelez ; vous le glacez , et vous
versez votre réduction dessus,

On peat faire cuire ce filet en le mettant entre des bar-
des de lljﬂl‘d, des racines mouillées avec le vin de Malaga
et un peu de bouillon.

Filet &’ Aloyau awx cornichons.

Vous parez votre filet comme celai dit ' la braise ; vous
le piquez de lard fin , vous le mettrez a+la broche , puiis
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vous le coucherez sur votre atelet , de maniere a ce qu'il
ne soit pas trop long, afin que votre plat d’entrée puisse
le contenir : vous préparez ensuite vos cornichons en petits
bitons ; vous aurez plein six cuilleres a dégraisser de grande
espagnole , dans laquelle vous mettrez tois cuillerées a
- bouche de vinaigre , un peu de sel, de poivre fin , assez
pour qu’il domine ; vous y joindrez huit cuillerées 4 dé—
graisser de consommé ; vous ferez réduire le tout i moitié,
vous ¢cumerez et dégraisserez votre sance; quand elle sera
réduite , vous la passerez 4 P'étamine, vous y mettrez vos
cornichons, vous tiendrez cette sauce chaude sans la faire
bouillir : quand votre filet aura été une heure et demie &
la broche , vous le poserez sur votre plat avec votre sauce
dessous.

gb

Faute d’espagnole , vous ferez un roux léger, que vous
mouillerez avec un fond ou du bouillon; vous Passaisonnez
comme la précédente ; vous y mettrez vos cornichons coupés
en liards, du sel, du poivre fin, voila tout ce qu'il faut.

Filet de Boeuf a la Conti.

Piquez votre filet comme le précédent ; vous le piquerez
de gros lard par-dessous; vous le briderez de maniere qu’il
forme le colimagon ; vous beurrerez le fond de votre cas-
serole ; vous y mettrez votre filet , quatre carottes, cing
oignons , deux feuilles de laurier, un bouquet de persil et
de ciboules, trois clous de girefile; vous y mettrezavec votre
filet une cuillere & pot de gelée oun de bouillon, unefenille
de papier beurré coupée en rond ; vous ferez bomillir votre
filet: quand il aura jeté quelgues bovillons , yous le mettrez
sur un feu doux, vous en metirez aussi sur le convercle de
votre casserole ; vous y regarderez de temps en temps, en
veillant & ce que votre filet prenne une belle couleur : il
faut deux heures pour le cuire ; il faut aussi gue le monil-
lement tombe & la glace , afin que votre filet soit glacé en
le retirants vous dterez vos racines de votre casserole , ainsi
que la graisse ; vous mettrez dans yotre casserole quatre



enillerées d’espagnole et une de consommé ( Foy. Espa—
gnole et Consommé), et vous détacherez la glace de votre
filet; vous passerez votre sauce a Pétamine, et vous la ver-
serez sous votre filet.

En cas que yous n’ayez pas de sauce , vous glacez votre
filet avec la glace qui est dans votre casserole; vous y met-
tez plein une cuillére a calé de farine, que vous délaierez
avec votre glace 5 vous mettez aussi un verre de bouillon ;
vous faites bonillir votre sauce , et vous la passez 4 I'éta=
mine ; vous en arrosez votre filet : tichez que votre sauce
soit d’un bon sel.

Filet de Beeuf, sauce tomate.

Parez et piquez votre filet comme celuidita lo Conti
vous le [erez cuire de méme; vous mettrez une sauce to—
mate dessous. ( /7. Sauce tomate ) Celle indienne est la
meilleure : vous pourrez aussi la braiser ; cela tient du
gout.

Sauté de Filet de Boeuf.

Vous coupez votre filet de beeuf en quatre, dans sa lon-
gueur : vous coupez vos morceaux en viande courte, de I'é-
paisseur de trois lr-l)igmas , vous les aplatissez; vous les faites
ronds et de la grandeur d'un écu de six francs , ou un peu
plus 5 vous avez soin, en les arrondissant, de ne pas lais—
ser de peau dure ; 1l fiut que vos morceaux soient i-peu—
pres tous de la méme grandeur; vous les arrangerez a plat
dans un sautoir, ou bien gquelque chose qui puisse le rem~
placer : quand tous vos morceaux sont aplatis , parés, ar—
rangés dans votre sautoir, vous les assaisonnez de sel et
gros poivre, vous faites fondre un bon morceau de beurre
que vous Versez dessus ; au moment de servir, vous metiez
votre sautoir sur un fourneau ardent ; quand ils sont roidis
d’un coté, vous les faites roidiv "e Vautre : vous titez avec
les doigts si votre morceau est cuit: s’il est trop mou, vous
le laissez eucore : quand vos morceaux sont cuits , vous les

- 7
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dressez i I'entour du plat, en mettant les plus petits davis
le milicu : vous pouvez arroser votre saulé avec une sauce
espagnole bien :rm*ajllée et bien corsée ; vous pouvez y
mettre une sauce piquante, une sauce tomate, Ou un
beurre d’anchois. (#oy. la sauce que vous voulez,)

Sivous n’avez pas de sauce , vous ferez un petit roux ot
vous melttrez les parures de votre sauté, une carotte coupiée
en pelits dés, deux oignons, un clou de girofle, une feuille
de laurier ; vous passercz le tout dans votre roux, que vous
mouillerez avecun peu de fond ou un pen de bouillon ; vous
ferez cuire et réduire cette sauce pendant trois quarts—
d’heure ; vous la passerez i ’étamine; vous y mettrez un
peu de gros poivie, des cornichons, uu filet de vinaigre ;
en un mot, vous donnercz le goiit que vous voudreza vo-
tre sauce; vous pourrez y metire de méme du beurre d’an-
chois, ou la servir tout simplement : tachez qu’elle soit
d’un bon sel et d'un bon goit.

Bifteck de Filet de Boeuf:

Vous couperez votre filet stir son plein, c’est-a-dire que
votre morceau , épais de six lignes, forme le rond ; vous le
battrez, vous en Oterez les tours, et vous ne laisserez pas
de peau. Tachez que votre bifteck soit un peu gras. Quand
votre morceau sera paré, vous Passaisonnerez de sel, de
gros poivre : vous le tremperez dans du beurre tiéde; vous
Je ferez griller au moment de servirs vous mettrez dessous
une maitre-d’hotel, une sauce piquante, une espagno'e ré-
duite, une sauce au beurre d’anchois, une sauce tomate ou
un jus clair : cela tient an goait. On joint avec ces sauces ,
ou des cornichons , ou des pommes de terre , qne vous
épluchez et sautez dans du beurre jusqu’a ce qu'ils soient
blonds : vous les poudrez de sel , et les mettez a Pentonr
de votre bifteck ; vous angez soin que votre bilteck ;1_111::_?1
grand feu : il faut qu’il,ai cuit vert , dest-i—dire quiil soit
saignant,
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Flilet de Boeuf a la broche.

Vous leverez votre filet de dessus voure pitce d'aloyau
vous le laisserez couvert de graisse , ¢’est—i-dire vous pa—
verez la graisse, et en laisserez épais de trois do gts tout le
long du filet ; vous ciselerez la superficie de la graisse , afin
que la chaleur pénitre mieux votre filet; vous passerez un
gros et long atelet le long de voure filet, vous le reploicrez
un peu sur lui pour qu’il ne soit pas trop long; vous assu-
jettirez votre filet sur la broche. Une heure et demie suffit
pour le cuire, selon Pardeur du feu et la grossenr dufilet:

uand il sera cnit, servez une sauce piquante dessous, ou
ans une saucieére : une sauce tomate convient aussi, Ge
filet se sert pour roti.

Piéce d’Aloyau.

Vous prendrez une pitce d’aloyau entitre ; ¢’est-a-dire
depuis le gros bout du filet mignon jusqu’a la premiere
cote ; vous la faites lever le plus ciwcrément possible, et
sans Oter la graisse qui est sur le filet mignon; vous aures
soin d’en enlever la superficie , et (’en laisser trois doigts
d’épais,, pour que votre filet mignon soit bien couvert ;
vous embrocherez votre pitce de manitre qu’élle ne tourne
pas : pour cela, il faut passer la broche le long des os tenant
au filet , assujettir votre viande par de petits atelets , et
faire en sorte qu’il n’y ait pas plus di: viande d’un coté que
de autre. Si votre piéce n’était pas ¢:mbrochée bien juste,
vous mettriez un gros atelet sur le fi let dur, et vous Patta-
cheriez a chaque bout de la ficelle,, en la serrant le plus
possible : cest le filet mignon qui ¢tit en vue. On sert cet
aloyau pour relever de grosses piece s; ou sert aussi unc
sauce piquante , avec beaucoup de cornichons dessous:
Cette pice est excellente étouflée dains une hraisitre , cuite
sans mouiller, feu dessus, feu dessoq 15.
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DU VEAU.

LE veau de deux mois est le meilleur; celui de Pontoise
est le préféré : il n’a pas la chuir trés-blanche quand elle
est crue , mais elle est fine et elle blanchit en cuisant : c’est
un manger délicieux. Les veaux noirs ne valent rien pour
les issues.

Téte de ¥ eau au naturel.

Vous prenez une téte de vean échaudée; vous la désossez
jusqu’aux yeux; vous en Otez les machoives inférieures, et
vous coupez la machoire supérieure jusqua I'eeil 5 vous
mettez dégorger votre téte pendant deux ou tro's heures ;
vous faites bouillir de ’ean dans un grand chaudron, et
vous meltez la téte dedans; vous avez bien soin de Pen—
foncer dans 'ean bouillante pour qu’elle ne noircisse pas ;
vous écumez bien votre eau, afin qu'elle ne salisse pas votre
téte : quand elle a bouilli une demi-heure , vous I'dtez
du chaudron , et la mettez dans un baquet d’eau froide;
vous 'y laissez une demi-heure, afin qu'elle refroidisse ;
apres cela vous la retirez de votre baquet, et vous I'essuyez
bien ; vous flambez votre téte au-dessus d’'un fourneau bien
ardent pour en braler quelques poils quiy seraient encore ;
vous essuyez, vous en otez lalangue, les peaux blanches
et dures qui sont dans P'intérieur de la bouche : vous ras—
semblez les peaux, vous ficelez la téte de maniere quelle

araisse entiere; vons la frottez de citron , et vous la cou-
vrez d’une barde de lavd , puis vous la mettez cuire dans
un blanc avec la langue &.V Blanc.). Quand votre téte est
dans votre blanc , vous la faites bouillir, vous F'écumez,
vous y mettez un rond de papier beurré, et vous la faites
bouillir tout doucement. I'rois heures suflisent imur la
cnire : d’ailleurs , vous la pressez avec le doigt ; si la chair
fléchit , c’est que votre téte est cuile : alors, au moment
de servir, vous la retirez de votre blanc, vous I'égouttez,
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vous la dressez sur le plat, vous coupez la peau qui est sur
le criane avec la pointe de votre couteau ; vous ouvrez le
crine en le séparant en deux : vous otez les deux os qui
couvrent la cervelle , et vous la laissez & découvert: vous
dépouillez lalangue d’une peau dure qui la renferme; vous
la fendez en deux de son long ; vous la poudrez de sel fin,
de gros poivre 3 vous la trempez dans le beurre : vous la
faites griller 5 vous la mettez sur le maffle de la téte; vous
poudrez votre téte de persil bien fin, et la servez avec un
huilier, ou bien vous faites chauffer du vinaigre dans une
casserole avec du sel, du poivre fin, de la ciboule on des
échalottes , et vous mettez cette sauce dans une saucicre,

Cette téte se sert pour relever le potage.

Téte de Feau a la Détiller.

-

Ayez une téte de veau bien blauche; vous la désossez
toute entitre 5 vous la mettez dégorger comme la précé=
dente; vous la faites blanchir de méme ; vous retirez l;:a cer-
velle qui reste dans le crane , vous la faites dégorger, vous
enlevez les fibres et la premitre peau qui la couvre; vous
la faites blanchir dans de I'ean bouillante, et un filet de vi-
naigre aprds; vous avez un petit blanc dans lequel vous la
faites cuire. Trois-quarts d’henre de cuisson suflisent. Votre
téte de veau étant bien refroidie , vous la sortez de P'eau ,
vous Pessuyez bien, vous la flambez comme la précédente,
vous la coupez par morceaux, vous laissez les yeux entiers
et les oreilles de meme 3 vous ficelez ces morceaux , et les
fa'tes cuire comme précédemment. Quand voure téte est
cuite , an moment de la servir, vous li sortez du blanc;
vous |'ézouttez et la déficelez 5 vous dressez vos morceaux
surle plat , vous séparez la cervelle, et vous la mettez anx
deux extrémités ; vous détachez la langue, vous la conper
en petits carrés gros comme un dé a jouer, et vous la met-
tez dans la sauce. Vous prendrez presque plein nne euillere
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4 pot d’espagnole, dans laquelle vous mettrez une demi=
bouteille de vin de Chablis, six gousses de petit piment
~ enragé bien écrasé, six cuilleres a dégraisser de consom-
mé : vous ferez réduire votie sance h moitié ; quand elle
sera réduite , vous y mettrez des cornichons tournés en
petits batons, votre langue endés etdes champignons; vous
VErserez ce compose sur votre léte.

Téte de Feau d la Tortue.

Vous préparerez votre téle en morceaux comme la pré-
cédente ; vous aurez un linge fin et bien blane de lessive,
que vous laverez dans de 'eau propre ; vous I'étendrez sur
la table, vous y mettrez des bardes de lard ; vous prendrez
les morceaux d{; cette téte , vous les ficellerez, vous les po-
serez sur vos bardes, et vous les recouvrirez ensuite de bar-
des de lard, vous envelopperez ces morceanx avec le linge,
vous ficellerez les deux bouts ; vous mettez cette téte ainsi
‘enveloppée dans une braisitre ou casserole, etvous place
une poele par-dessus ( #7oy. Poéle. ) Vons y mettrez une
houteille de vin de Madére sec ; vous ferez bouillir votre
enisson : quand elle aura jeté quelques bouillons , vous la
ferez migeoter ; vous mettrez du feu sur votre couvercle ,
et vous lerez aller votre téte tout doucement. Trois heures
de cuisson suffisent : d’ailleurs vous la sonderez avec une
lardoire. S les morceaux étaient trop fermes, vous la feriez
cuire davantage ! an moment de servir, vous prendrez les
deux bouts de votre linge, vous le reﬁreruzdefacassemle,
vous le déficellerez, vous égoutterez vos morceaux et votre
cervelle qui sont dedans; vous les dresserez sur le plat, et
yous y verseréz le ragotit qui s.uiq; : '

Ragoit de Téte de Feauw a la Torlue.

Vous prendrez plein quatre cuilleres & pot, ou ffh“ (i
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faut que cette sauce soitlongue) de sauce grande espagnol.,
que vous mettrez dans une casserole; vous y verserez une
bouteille de vin de Madére sec, plein trois cuilleres a pot
de consommé, dix gousses de petit piment enrazé bien
écrasé : vous ferez réduire volre sauce & moitié , et quand
elle sera finie , vous mettrez des quenelles de veau, la lan-
gue coupée en morceaux , des erétes etrognons de cogs, des
petites noix de veau , des riz de veau en morceaux et d’au-
tres garnitures cuites : vous pourrez joindre a cela huit on
dix jaunes d’cculs durs , douze extrémités d'ceufs , c’est-a—
dire le blanc dont vous couperezle bout formant une ‘pe-
tite cuvette , des cornichons tournés en batovs, des cham-
pignons tournés, des écrevisses, des graines de capucines
coufites au vinaigre : vous aurez soin (ue ce ragout soit
bien chaud , mais quil ne bouille pas ; vous le verserez sur
la téte bien dressée en pyramide. Il faut que ce ragott soit
d'un bon sel. 81 vous n'avez pas de sauce, vous ferez un
roux un peu fort, afin que yotre sance svit un peu‘longue;
vous le mouillerez avee un peu de mouillement de queljue
cuisson et du vin de Madére ; vous pourricz aussi pr-::n(]lre
le mouillement dans lequel aura cuit votre téte : audéfaut
d’antre chose, vous mettrez dans votre ragout les garni-
tures ue vous aurez , mais toujours des cornichons , des
ceuls durs, des quenelles et du piment. Si vous n’avez pas
de poéle pour cuire votre téte , vous mettrez un morceau
de beurre dans une casserole , du lard rapé, des tranches
de citron sans écorce, sans blanes ni pepins; trois carottes,
quatre oignons , trois clous de girofle, trois feuilles de lau-
rier et du thym ; vous passerez tout cela avee votre beurre ;
quand le tout sera un peu frit, vous metirez votre bouteille
de vin de Madere sec, avec un peu de bouillons vous ferez
bouillir, vous écumerez; vous jetterez du sel , du gros
poivre, et vous verserez cet assaisonnement sur votre téte
de veau, que vous aurez préparée dans votre linge, comme
il est dit & la tére-de vean & la tortue, et vous la ferez cuire.
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T'éte de Veau farcie.

Quand votre téte de veau est cuite au naturel , ou an-
trement, vous la coupez par morceaux moyens ; vous la
mettez dans un vase, vous y versez une marinade dessus.
(¥ Marinade.) Ayez soin que tous vos morceaux soient
trempés dans 'assaisonnement. Vous faites une pite a
frire ; vous égouttez vos morceaux de téte , et les mettez
dans votre pite : il ne faut pas que votre friture soit tres-

chaude pour recevoir vos morceaux de téte.

-~

Téte de Veau a la poulette.

Vous passerez des fines herbes dans du beurre 5 vous y
mettrez un peu de farine ; vous mouillerez avee du bouil-
lon , un peu de scl et un peu de gros poivre , vous ferez
bouillir votre sance un quart-d’heure ; vous mettrez vos
marceaux de téte dedans; vous la ferez migeoter un instant
afin qu’elle soit chaude : au moment de servir, vous mele=
rez une liaison de denx ou trois ceufs, selon que votre ra-
golit sera grand; vous tournerez volre ragolit jusqu’a ce
qu'il soit lié ; ne le laissez pas bouillir avec votre haison
dedans, parce qu’il tournerait : au moment de servir, yous
y verserez un jus de citron ou un filet de vinaigre. -~

1éte de Veau farcie.

Vous désossez votre téie de veau toute entitre : tachez
de ne pointla crever, c’est-i-dire que votre Léte n’ailt aucun
trou occasionné par le couteau; vous aurez attention que
les yeux tiennent aprés la téte : quand elle sera désossce,
vous la ferez dégorger 4 Peau froide ; vous la ferez blanchir
de manitre que votre téte ait la méme forme que si elle
avait ses 0s; vous la mettrez dans P'eau froide, vous les-
suicrez , puis vous la flamberez ; vous ferez du godiveau.
( 7. Godiveau.) Quand il sera aux trois - quarts mouillé ,
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vous y mettrez deux cuillerées a dégraisser de velouté ré-
duit ; yous mettrez dans cette farce un pen plus de quatre
Epices , de persil et d’échalottes hach@e&, que de coutume 3
vous remplirez votre téte de ce godiveau, en Iui faisant
rendre sa forme premiere avec une aiguille & brider et de
a ficelle 5 vous la couyrez de manitre qu’elle conserve sa
forme. Quand votre téte sera toute préparée , vous la frot-
terez de citron; vous aurez un linge bien blanc et fin , sur
lequel vous mettrez des bardes de lard 5 vous y poserez
votre téte et vous la couvrirez de bardes; vous 'enveloppe-
rez. vous lierez les deux bouts de votre linge ; aprés vous
ficellerez votre téle comme si c’élait une pitce de beeul,
afin qu'en cuisant elle ne se déforme pas ; vous la mettrez
dans une braisiere ; vous poserez par-dessus une poéle
(voyez Potle), que vous aurez mouillée avec deux bou-
teilles de vin de Chablis; vous ferez migeoter votre téte
trois heures avec du feu dessus et dessous ; vous la taterez
avec le doigt : si les chairs sont encore trop fermes, vous la
{erez aller un peu plus long-temps; quand elle sera cuite,
vous la retirerez de votre braisiere, en prenant les deux
bouts de votre linge; vous la déficellerez, vous la laisserez
égoutter avee un couvercle que vous glisserez dessous, vous
Ia mettrez sur votre plat, et vous y verserez le ragont qui
suit. En cas que vous n’ayez pas de poele pour faire cuire
volre téle, vous aurez un bon morceiu de beurre et du lard
rapé, quatre carottes, cing oignons, trois clous de girofle ,
trois feunilles de laurier, un peu de thym, des tranches de
deux citrons, excepté le blanc et les pepins, vous passerez
toutcetassaisonnement : quand vousverrez que cela aura un
etit frit, vous les mouillerez avec deux bouteilles de vin
ﬁlunc de Chablis ; vous y mettrez du sel , du gros poivre
vous ferez bouillir votre assaisonnement , vous Pécumerez
et vous le verserez sur votre téte, que vous aurez préparée
comme ci-dessus.

Ragoiit pour la Téle farcie.

Vous metirez plein quatre cuilléres 3 pot de grande



106 VEAU,

espagnole , que vous verserez dans une casserole ; vous -
mettrez une bouteille de vin blane de Chablis, denx cuil-
léres a pot de consommé ; vous ferez réduire le tout a moi-
Lié : votre sauce doit étre bien liée ; vous la passerez A
I'étamine dans une autre casserole, oll vous aurez mis des
boulettes de godiveau poché ( voyvez Godiveau poché ),
des culs d’artichauts cuits dans wn blane ( voyez Culs
d’Artichauts ), des champignons, des riz de veau cuits en
morceaux et des éerevisses 3 vons tiendrez ce ragoiit chaud
sans le faire bouillir : au moment de servir, vous verserez
ce ragout sur la téte de vean farcie. .

Si vous n’avez pas de sauce pour ce ragoiit, vous ferez
un roux un peu fort, parce qu’il faut que votre sauce soit
longue ; vous le monillercz avec un fond de cuisson, si vous
en avez, sans cela vous passeriez au tamis de soie le
mouillement dans luquel a cuit votre téte; vous le dégrais-
sez bien, et vous mouillez votre roux avec ; vous y ajoutez
une demi-honteille de vin blanc de Chablis, plein une
cuillere 4 pot de bon bouillen 5 vous faites réduire votre
sauce jusqu’a ce qu'clle soit assez liée ; vous ladégraissez;
vous la passez i Pétamine daus la casserole ot est le ragott
préparé; vous y ajouterez un peu de gros powvre j vous
tiendrez votre ragout chiaud sans le faire bouillir.

Pieds de Veau.

Les pieds de veau se font cuire de meme que la téte: on
Jes mange au naturel, & la poulctte, en marinade , en ra—
gout aux champignons, ete. (Foyes Téte de Vean.)

Fraise de Feau.

- oy i iy -
Vousda’tes bien dézorger vatre fraise dansde Peau froide,
. ’ T "
vous la mettez dans un chaudron plein d’eau bouillante ;
quand elle a bouilliun bon quart-d'heure , vous la mettez

dans Veau froide ; lorsqu’elle est tout-h-fait refroidie dans
ee liguide , vous la ficelez, et vous la mettez cuire dans un
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blanc ( voyez Blane); autrement vous pouvez la metire
cuire avec de leau, deux carottes, trois oignons, deux
clous de girofle , denx feuilles de laurier, un peu de thym,
un bouquet de persil et de ciboules, plus un verre de vi-
naigre , du sel : deux heures suflisent pour cuire votre
fraise. La sauce qui convient le mieux est du vinaigre, que
Pon fait bouilliv avec du sel et du poivre fin : il faut que
Passaisonnement soit fort, parce que la fraise est trigs-lade
par elle-méme.

Langue de Veau a la sauce piguante.

Huit langues de vean suflisent pour faire une entrée.
Vous mettez dégorger vos langues, ensuite vous les faites
blanchirun bon quart-d’heure ; vous les rafraichissez, vous
les parez, vous L.s piquez de moyens lardons que vous
avez bien assaisonnds; vous metiez cuire vos langues dans
une braise on mn fond de cuisson, ou bien avee quelques
caroltes, des oignons, des clous de girofle, du thym , du
lanrier : de tout cela modérément , et plein une cuillere &
pot de bouillon. Trois heures sont suflisantes pour cuire
vos langues. Vous Otez la peau de dessns vos langues ;
vous les glacez, vous les dressez i 'entour du plat , en
mettant un ¢rctiton ovale entre; yersez une sauce pit]_uﬁnl,ﬁ
eur vos langues. ( /oyez Sauce piquante.)

Oreilles de Feaw d Uitalienne.

Vous faites dégorger huit oreilles de veau échandées g
vous les faites blanchir ; vous les rafraichissez ; vous les
flambez; vous les essuyez, vous eiselez le bount de Poreille,
cest-a dire coupes le bout jusqu’an milieu  vous metirez
dans le fond d’'une casserole des bardes de lard ; vous y
meitrez vos oreilles, vous les couvrez auzsi de bardes , vous
versez une poele par-dessus, et vous couvrez le dedans de
votre casscrole d’un papier beureé ; vous les fercz migeo-
ter deux heures et demie 5 vous les égoutterez, vous les

](Fr'l?asenz sur votre plat, et vous les saucerez avec une ita-
enne, '
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Si vous n'avez pas de poéle, yous les mettrez entre denx
bardes de lard, et vous marquerez un hlanc court
( voyez Blanc ), que vous verserez dessus, et vous les fe-
rez cuire.

Oreilles de Feau farcies.

Vous préparerez vos oreilles, et les ferez cuire comme
les précédentes ; vous mettrez dedans une farce cuite
( voyez Farce cuite ) ; vous unirez bien votre farce; vous
panerez vos oreilles 4 'cenf et vous les ferez frire ; vous
mettrez un jus clair dessous.

Oreilles de Veaw en marinade.

Yous préparerez vos oreilles comme celles dites & ita—
lienne, et vous les ferez cuire dans un blanc ; quand elles
seront cuites , vous les égoutterez 5 vous les couperez en
long, en deux , trois ou quatre merceaux, comme vous
jugerez & propos; un quart-d’heure avant de servir, vous
verserez dessus une marinade (voyez Marinade); vous les
¢goutlerez; vous les mettrez dans une pate a huire (voyes
Pite a frire) ; vous les mettrez dans une Iriture qui ne soit
pas trop chaude ; quand elles auront une belle couleur,
vous les retirerez ; vous les égoutterez sur un linge blanc;
vous les dresserez sur votre plat: ensuite vous lerez frire
une poignée de persil , que vous mettrez dessus c¢n pyra-
mide.

Oreilles.de Veau enragott aux Champignons.

Préparez et faites cuire vos oreilles comme celles dites &
Pitalienne ; quand elles seront cuites, vous les égoutterez,
et vous les dresserez sur le plat ; vous mettrez dessus un
ragotit de champignons; vous les tournez , vous les sautez
dans du beurre, vous y mettez plein quatre cuilleres & dé-
graisser de velouté, autant de consommé ; vous ferez ré-
duire votre sauce A moitié ; au moment de servir, vous
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liez votre ragoiit avec deux jaunes d’ceufs, et vous le versez
sur les oreilles que vous avez posees sur votre plat.

Cervelles de Feau poélées.

Vous aurez trois cervelles : elles sullisent pour une en-
trée ; vous levez une pean trés-mince qui enveloppe la cer-
velle ; vous otez les fibres qui sont dans les autres; apreés
Pavoir bien épluchée, vous la mettez dégorger deux heures,
aprés vous avez plein une casserole d’ean bouillante , dans
laquelle vous mettez une poignée de sel et un demi-verre
de vinaigre ; vous mettrez vos cervelles blanchir un quart-
d’heure i l'eau bouillante,, vous les retirez ensuite pour
les mettre a Ieau froide ; vons étendrez dans le fond d'une
casserole des bardes de lard , et vous poserez vos cervelles
dessus, vous les couvrirez aussi de lard , vous verserez par-
dessus de la poéle suflisar ment pour qu’elles cuisent.

Si vous n’avez pas de poéle , vous ferez cuire vos cervel'es
entre des bardes de lard, des tranches de citrons, on bien
un demi-verre de vinaigre, des carottes , des oignons, deux
clous de girofle , deux feuilles de laurier, un peu de thym,
un bouquet de persil et de ciboules ; vous les mouillerez
avec du bouillon, si vous en avez, ou bien une eau de sel.

Cervelles de Feaw sauce hollandaise.

Vous préparez et faites cuire vos cervelles comme celles
dites poélées. Au moment de servir, vous les égouttez en
les conservant toujours bien entitres, et les mettez dans
votre plat, le plus petit bout dans le milicu ; vous placez
une belle écrevisse entre ; vous avez du velouté réduit dans
lequel vous mettez un filct de vinaigre d’estragon ; vous
prenez une ravigotte blanchie passée a ’étamine, que vous
mettez dans votre sauce au moment de servir : en cas que

volre sauce ne soil pas assez verte, vous y meltrez un peu

de vert d’épinards,
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Si vous n’avez pas de velouté , vous faites un petit rouk
blanc que vous monillez avee du bouilloi ; vous mettez un
filet de vinaigre d’estragon, du gros poivre; vous faites
réduire votre sauce ; au moment de la servir, vous y met-
tez un peu de ravigotte hachée avee un peu de vert. d’épi=
nards pour verdir votre sauce ; tachez qu'elle soit de bon
sel et de bon gotit.

Cervelles de Veau a la maitre-d’hotel lide.

Préparez et fuites cuire vos cervelles comme celles dites
poélées ; vous les égouttez; vous les dressez sur votre plat
vous aurez un quarteron de beurre fin dans une casserole ,
vous y mettrez les trois-quarts d’une caillerée i bouche
de farine , une ravigotte hachée; vous pétrirez le tout en-
semble avec une cuillere de bois, vous y mettrez du sel
du gros poivre, un filet de vinaigre d’estragon , et un peu
d’ean ; vous poserez votre casserole sur le feu, et vous
tournerez votre souce : il faut qulelle soit assez liée pour
masquer vos cervelles,

Cervelles de Feaw en matelotte.

Vous préparez vos cervelles comme celles dites poélées ;
vous les ferez cuire entre des bardes de lard , deux carottes,
trois oignons coupés en tranches , deux feuilles de laurier,
un bouguet de persil et de ciboules ; vous mouillerez vos
cervelles avee du vin blanc, vous les ferez cuire pendant
trois quarts—d’licure ; quand vos cervelles sont cuites, au
moment de servir, vous les égouttez et vous les dressez sur
un plat; vous aurez de petits oignons bien épluchés que
vous sautez dans le beurre jusqu’a ce qu'ils soient blonds ;
vous les changez de casserole; vous avez un pe:_jt roux que
vous mouillez avec du vin blanc, un peu de jus, et vous
versez votre sauce sur vos oignoms; vous y mettez des
champignons, un bouquet gaini : vous fajtes cuire le tout
ensemble , vous écumez et dégraissez votre ragout ; quand
il est cuit, vous le versez sur vos ceryelles, 1lne faut pas
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gue votre sauce soit mi trop épaisse , ni trop claire ; ayez
soin qu'elle soit.d'un bon sel.

Cervelles de Veaw au beurre noir.

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles dites
poelées ; quand elles sont cuites, au moment de servir,
vous les ¢gouttez et vous les dressez sur le plat; vous les
saucez avec du beurre noir., Mettez uu bouguet de persil
frit dans le milieu de vos cervelles. ( # ayez Beurre noir.)

Cervelles de Veau frites.

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles dites
poclées ; aprés qu’elles sont cuites , vous les coupez en six
morceaux , vous les mettez dans un vase avec du sel fin,
un peu de poivre, du vinaigre assez pour que les mor—
~ ceaux prenuent le golit ; au moment de les servir, vous les

¢gouttez et vous les mettez daus une pate a frire qui ne
soit pas trop chaude ; apres qulils sont fiits , vous les
égouttez sur un linge blanc, et vous dressez vos morceaux

sur le plat; vous mettez en pyramide un bouquet de persil
frit. ( #oyez Pate & frire.)

Cervelles de Feau ¢ la sauce tomate.

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles dites
}mle&us; au moment du service, vous les égoutterez, vous
es dresserez sur le plat, vous y mettrez une sauce tomate.
( #oyes Sauce tomate.)

Cervelles de Feauw au beurre d’écrevisses.

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles dits
'Fl::élé&s. Au moment de servir, vous les égouttez, el vous
es dressez suv le plat ; ayez plein quatre cuilléres a dé-
graisser de velouté réduit, dans lequel vous mettrez gros
comme un petit ceuf de beurre d’écrevisses ; vous remue-
rez bien votre sauce pour que votre beurre {onde ct se lie
ayec volre sauce, que vous ne ferez pas bouillir; quand
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votre beurre sera dedans, vous y mettrez un peu de gros
poivre , et vous verserez volre sauce sur vos cervelles,

Cervelles de ¥ eau en aspic.

Vous préparez et faites cuire vos cervelles comme celles
dites poélées; vous metirez dans le fond d’un moule de
Paspic titdde de Pépaissenc de sept on huit lignes ; quand
votre aspic est froide et congelée, vous coupez vos cer-
velles en quatre morceaux , et vous les arrangezde manitre
que cela forme un transparent, et qu’clles soient posées
sur votre gelée, pour que cela fasse votre dessin ; vous
avez de aspic presque froide que vous versez dessus, de
maniére que vos cervelles se trouvent bien renfermées
dans la gelée ; vous mettez votre moule a la glace pour
faire congeler votre aspic; quand elle est bien prise , au
moment de servir, vous fuites bien chauffer un torchon,
et vous frottez le moule avec jusqu’a ce que vous voyez
votre aspic se détacher, ou bien vous tremperez le moule
dans 'ean titde ; ne 'y laissez pas trop long- temps , de
crainte que votre gelée ne fonde trop ; vous mettrez votre
plat sur votre moule, et vous le renverserez ; en cas que
votre aspic ne se détache pas, vous mettrez un linge chaud
sur votre moule, et vous le frotierez a entour avec ce
méme linge chaud ; levez votre moule tout doucement :
prenez garde de blesser votre aspic ; en cas qu'il y ait de la
gelée fondue dans le plat, vous prendriez un chalumeau
de paille et vous la humeriez; vous mettrez un instant

votre plat sur la glace. ( #oyez Aspic.)
Queues de ¥ eau en terrine.

11 faut sept ou huit queues de veau pour faire un ragout
composant une terrine. Yous coupez votre queue dans les
nceuds @ il n’y a que depuis le gros'bout jusquau milicu de
la queue gui forme quatre ou cing morceaunx j vous les sau-
tez dans un bon morcean de benrre , sans les laisser roussir,
parce qu’il faut que ce ragout soit blanc; quand volre
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viande sera bien revenue dans votre beurre, vous y met-
trez plein quatre cuilleres a bouche de farine que vous
mélerez avee votre heurre et votre queue, ensuile vous
mettrez quatre cuillerées a pot de conﬁsnmmé, vous tour—
nerez votre ragout jusqu’a ce qu’il bouille ; vous aurez soin
de bien I'écumer, vous y mettrez un maniveau de cham-
pignons tournés , un bouquet de persil etde ciboules , vous
ferez cuire votre ragotie et le dégraisserez quand il sera
cuit aux trois-quarts, et lorsque votre ragott le sera tovt-
4-fait, vous retirerez vos morceaux de queue avee une
cuillere percée, de méme que vos champignons et vous
les mettrez dans une autre casserole, vous versercz dans
la sance de vos queues plein une cuillére a pot de velouté,
(7. Velouté ) vous lerez réduire cette sauce; quand yous
verrez qu'elle sera assez réduite et bien lice , vous la pas-
serez i 'étamine j sur votre ragout, vous ferez pocher des
quenelles de vean que vous égoutierez an moment de ser-
vir, et que vous mettrez dans votre Lerrine; vous y méle-
rez ausst de pelites noix d’épaule de veau, des riz de veau
en morceaux , que vous sauterez dans du beurre; quand
ils seront cuits, vous les égoutterez et vous les mettrez
dans votre terrine; vous mettrez dans votre ragott de
queues une liaison de cing jaunes d'ceuls; voos les remue-
rez tout doucement sur le fourneau, jusqu’a ce gue votre
ragoitt soit lié : prenez garde qu'il ne bouille, de crainte
qu'il ne tourne , vous le versez dans votre terrine sur vos
garnitures, que vous aurez eu soin de tenir chaudes il
faut que votre ragoit soit long pour que toutes les garni—
tures baignent dedans.

Queues de Feau au blanc.

Vous préparez vos quenes comme les précédentes, vous
les passezau beurre et y mettez de méme de la farine : vous
mouillez avec de 'eau, vous y mettez un bouquet de per—
sil et de ciboules, deux feuilles de laurier, des champi-
gnons, du sel et un peu de gros poivre, vous I'écumes;
quand il est aux trois-quarts cuit, vous le dégraissez , vous

&
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¥ mettez des {letitﬁ oignons Lien épluchés et de la mérme
grosseur ; ne les laisscz pas trop cuire pour qu’ils ne se
mettent pas en bouillie 1 au moment de serviry vous y
mg¢lerez une liaison de quatre jaunes d’ceufs , plusou moins ,
selon que votre ragoiit est fort, tachez qu'il soit d’'un hon
sel. Ce ragout peut se faire brun comme blanc, on le co-
lore avec un roux.

Epaule de Veau.

Le plus communément on fait rétir épaule de veau;
il faut Pembrocher sous le manche et faire passer la bro-
che dans la palette : deux heures et demie suflisent pour
la faire cuire.

Epaule de Veau en galantine.

Ayez une épaule de veau bien couverte, il ne faut pas
que le dessus soit offensé ; vous la désossez entitrement,
vous enlevez une partie de la chairaveclaquelle vous faites
votre farce, si vous n’avez pas de rouelle de veau : pour
une livie de chair, vous mettrez une livre de lard que
vous hachez ; quand votre farce est bien hachée , vous en
¢tendez Dépaisseur d’un pouce sur votre épaule, vous
couchez des lardons et des morceaux de langue i ’écarlate ,
des Lrufles si vous en avez : quelques personnes y mettent
de Pomelette faite avee du vert d’épinards. Mettez, si vous
voulez, des carottes aussi coupées en lardons. Pour mar-
brer votre galantine , vous recouvrez tous ccs ingrédiens
defarce,etvous mettez encore des lardons, des truffes, ete. ,
encore un lit de farce. Quand vous avez tout employée,
vous roulez votre épaule en long, vous réunissez licn vos
chairs, vousla ﬁ{:ﬂll?ez et la couvrez de lard , vous l'enve=
loppez bien serrée dans un canevas ou un linge bien blinc,
vous la ficelez encore une fois, afin qu'en cuisant elle con-
serve une belle forme ; vous la mettez dans une braisiere ot
vous couchez quelques bardes de lard, quelques tranches
de veau, deux pieds de veau Llanchis, les os de voue
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épaule , six caroties, huit ou dix ﬂ?,".’rjﬁus, dont un plrué
de guatre clous de girofle , quatre i'-:ulllija de ldlli.'IEI‘ , un
peu de thym , un fort bouquet de persil et de ciboules ;
vous mouillez avec du bouillon ; si vous n'en avez pas
vous employez de I'eau et du scl, vous faitesbouilliv votre
cuisson pendant trois heures, vous sondez; si votre épaule
est cuite,, vous la retirez; vous en laites bien sortir tout le
liquide en la pressant, et vous la laisscz refrouir; vous
passez votre gf:lh':e a Lravers uhe serviette fine, et vous met-
tez deux ceuls entiers dans une casserole , vous les battez
bien , vous versez dessus votre gelée; en melant bien vos
ceufs avec votre gelée, vous y mettrez un peu de gros
poivre , un peu de guatre épices , une feuille de laurier ,
un peu de thymi, une petite poignée de feuilles de persil :
vous melez tout ensemble et le faites bouillir. bumld
cela commencera, vous placerez votre casserolesur le hord
du fourneau ; vous mettrez du feu sur un couvercle et la
couvrirez; vous la laisserez une demi-heure : il faut que
cela bouille tout doucement, vous avez une serviette fine
et vous passez votre gelée a travers @ il ne laut pas presser
votre serviette : faites seulement promener votre gelée de-
dans ; vous laissez refroidir votre gelée ; quand elle est con-
gelée, vous parez et glacez votre galantine, et vous mettez
de la gelée & 'entour, Vous aurez suin d’avoir mis dans
votre farce, du sel, du gros poivre, un peu de quatre épi-
ces et du persil haché bien {in : quand vous étes prét i
Vemployer, vous mettez guatre jaunes d’ccufs que vous
amalgamez avec votre farce.

Epaule de Feau aux petiles racires.

Vous désossez votre épaule de vean comme pour une
valantine ; vous la piquez intérieurement avee du lard
coupé en lardons assaisonnés, avec du sel fin, du gros poi-
vre , du persil haché bien fin, deux feuilles de laurier , un
peu de thym bien haché, un peu de quatre épices : quand
votre épaule est bien piquée, vous la roulez en long , vous
la ficelez de meme que ]la galantine, et vous mettez dans
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le fond d’une braisitre des bardes de lard, quelques tran-
ches de veau et les os de votre épaule , puis voure épaule
bien ficelée ; vous la couvrez de lard ; vous y mettezsix ca-
rottes, septou huit oignons , deux feuilles Jﬂ laurier, trois
clous de girofle, un bouquetde persil et de ciboules, vous
mouillez votre épaule avec du bouillon, vous la couvrez
d’un papier beurré, vous la faites bouillir, et vous la posez
ensuite sur un fiu donx, vous en mettez aussi sur le con-
vercle de votre braisiere : trois heures suffisent pour qu’elle
soit cuite. Au moment de servir, vous I'égouttez, la gr:elez,
la glacez et la mettez sur un plat long : vous avez beau—
coup de petites racines tournées en olives ou en petits ba-
tons : il fiar quelles soient bien cuites dans une sauce
brune. ( 7. Pelites racines ) ; vous les dressez a entour de
votre épaule. Ceci ne peut servir que pour relever.

Si vous n’avez ni lard , ni veau pourla faire cuire , vous
la mettez simplement avec les os , les légumes et les aro—
mates ; vous la mouillerez avecde I'ean , faute de bouillon ;
vous y mettrez du scl. Si vous n’avez pas de sauce pour
vos petites racines, vous ferez un roux léger que vous
mouillerez avec du mouillement dans lequel a cuit votre
épaule, et vous y mettrez vos peliles racines, apres les
avoir blanchies avec un petit morceau de sucre pour en
oter Pacreté : on peut aussi mettre des laitues a Pentour

de cette épaule, une purée de champignons, etc.
Poitrine de Veau.

La poitrine de veau est un excellent manger; ilg aurait
trop a dire s'il fallait décrire toutes les maniéres de l'ac-
commoder.

Poitrine de Veau glacée.

‘Vous coupez votre poitrine le plus carrément possible ;
vous la désossez jusqu’a deux doigts des tendons; vous as-
sujétissez les chairs avec une aigu lle a brider, de maniere
que votre poitrine soit bien potelée par-dessus : yous aurez
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soin de &ouper les os tendres qui tiennent au-dehors des
tendons : vous mettrez dans votre casserole votre poitrine
du c6té des tendons, avec une cuillerée h pot de gelée :
vous couvrez votre poitrine de bardes de lard et d'un pa—
pier beurré, vous !a fiites bouillir et’puis vous la mettez
sur un feu doux ; vous en meltez aussi sur le couvercle :
deux heures et demie de cuisson suffisent. Iin cas que
vous n'ayez pas de gelée pour mouillervotre poitrine, vous

mettez trois ou (quatre carolles, qualre 0'gnons, deux
%:uil]t:s de lamrier, deux clous de girofle, une cuillerée a
pot de bouillon. Sivouns n’en avez pas, servez-vous d’ean
avec un peu de sel , un bouquet de persilet de c¢iboules.
Quand votre poitrine sera aux trois-quarts cuite , vous re-
tirerez vos légumes et vous ferez tombera glace votre mouil-
Jlement : quand votre poitrine sera cuite et que la glace
sera au fond de votre casserole , vous retournerez votre poi-
trine, afin que le dessus se glace. Au moment de servir,
vous débridez votre poitrine , vous la dressez sur un plat;
vous mettez dans votre glace plein deux cuilléres a dégrais-
ser de grande espagnole, une cuillerée de bouillon ; vous
détachez votre glace sur le feu et vous mettez cette sauce
sous votre poitrine.

S5i vous n’avez pas de sance , vous dtez la graisse qui est
avec votre glace, vous y mettez un peu de farine , un peu
de bouillon ou d’eau 5 vous la détachez sur le feu, en tour-
nant avec une cuillere de bois; vous y ajoutez un peu de
gros poiire et de sel, si votre sauce est trop douce ; vous
versez ensuile cetle sauce sous votre poitrine.

Poitrine de Veau aux Laitues.

Parez votre poitrine comme la précédente ; vous la bri-
derez de méme , vous mettrez des bardes de lard dans le
fond de votre casserole, des carottes conpées en tranches ,
des oignons, deux feuilles de laurier, un bouquet de per—
sil et de ciboules, la parure de votre poitrine , vous la
couvrirez de lard , vous la mouillerez avec du bouillon et
un peu de sel; faites-la cnire & petit fen pendant deux
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heures et demie : au moment de servir, vous 'égoutterez ,
la débriderez , la glacerez et dégraissercz sur votre plat:
mettez aussi 4 Pentour un cordon de Jaitues que vous gla-
cerez. { Foyes Laitues, ) Vous aurez une sauce espagnole
travaillée que vous mettrez dessous.

Si vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux léger
que vous mouillerez avec le mouillement dans lequel aura
cuit votre poitrine ; vous ferez la sauce longue pour pou-
voir la faire réduire , vous'y mettrez un peu de gros poivre,-

Poitrine de ¥ eau @ la purée de champignons.

Vous préparerez, briderez et ferez cuire votre poitrine
gomme celle dite 4 la glace ; vous mettrez dessous une pu-
rée de champignons, dans laquelle, au moment de servir,
vous melerez un jaune d’ceuf que vous remuerez avec votre
purée. |

Poitrine de Feauw aux oignons glacés.

Parez et bridez votre poitrine comme celle dite a la
glace: vous mettrez dansle fond de votre casserole des bay-
des de lard ; vous coupez en tranches des 0lgnons que vous
mettez dans le fond de voure casserole 5 vous y placez votre
poitrine , vous la couvrez de lard, vous remettez pardes-
sus des oignous coupés, deux feuiiles de laurier , un pen
de thym , la moitié d’une caillerée & pot de consommé, une
pincée de gros poivre ; vous faites cuire votre poitrine ayec
du fen dessous et dessus pendant deux heures et demie :
quand elle est cnite, vous Pégonttez, vous la glacez avec
la glace de vos oighons, et vous la mettez sur le plat avec
des oignons glacés & Pentour. (#oyes Oiguons glacts. ) ;
vous versez dans votre glace d’oignons plein deux cuilleres
a dégraisser d’espaguole travaillée , nne cuillerée de eon-
sommé; vous détachez votre glace avec votre sance, et vous
la mettea sous votre poitrine : ayez soin que tout soit bien
chaud quand vous servireg, '
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Poitrine de Feau farcie.

Vous coupez le boutdes os des cotes quise trouvent dans
yotre poitrine ; vousfaites uneincision entre la chair de des-
sus et celle des cotes, vous y introduiscz la farce qui suit.
Vous aurez trois quarterons de rouelle de veau, que vous
hacherez; vous ajouterez une livre de tétine que vous ha-
cherez aussi avee votre veau qui est déji haché ; vous mé-
l.rez le tout ensemble , et vous y mettrez du persil haché
bien fin, des ¢échalottes hachées de méme , du sel , du gros
poivre , vous raperez dessus un pen de muscadc ; vous met-
trez trois jaunes d’eeufs crus; vous hacherez encore votre
chair pour amalzgamer le tout ensemble; vous prendrea
cetts Elrce et vous la mettrez dans Uintéricur de votre poi-
trine autant qu'il en pourra tenir ; vous coundréz avec une
aizuille & brider et de la ficelle ; les chairs qui contiennent
votre farce, afin qu’en cuisant elle ne sorte pas : quand
votre poitrine sera bridée , vousmettrez des bardes de lard
dans votre braisiére . vous y placerez volre poitrine que
vous aurez eu soin de ficeler ; vous la couvrirez de bardes
de lard, vous y mettrez une poéle pour la faire cuire :en
cas qu'il 'y ait pas assez de mouillement, vous y ajoute-
rez un peu de bouillon ; lorsque votre poitrine aura cuit
pendant trois heures , au moment de servir , vous I'égout-
terez,, vous dterez les ficelles qui la contiennent , et vous
ia glacerez : vous la mettrez sur le plat ; vous vous servirez
pour sauce d’une uspﬂgnﬂ]e réduite , dans laquelle vous
mettrez gras comme une noix de glace, et la valeur de la
moitié d’un cenf de beurre fin, que vous ferez fondre dans
volre sauce bouillante : quand vous 'y mettrez avec la
cuillére , vous remuerez bien votre sauce , et vous la ver—
serez dessus. En cas que vous n'ayez pas de tétine de veau
pour faire votre farce, servez-vous de lard, de graisse de
roznons de vean , on de celle de rognons de boeuf.

Si vous n'ayez pas de poele, vous mettrez des carottes ,
des oignons, un bouquet de persil et de ciboules, deux
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feuilles de laurier, du thym, trois clous de girofle ; con-
vrez volre poitrine de lard y, mouillez avec du bouillon : si
vous n'en avez pis, mettez-y de Peau et du sel pour rem—
placer la sauce : vous ferez un roux léger que vous arro—
serez avee le mouillement dans lequel aura cuit votre poi-
trine ; vous ferez votre sauce longue pour pouvoir la faire
réduire; et pour qu’elle prenne du gotit, vous y mettrez
un peu de gros poivre.

Tendons de Veau poélés.

Ayez une poitrine de veau ; vous enlevez les chairs qui
couvrent les tendons. Lorsque vos tendons sont décou-
verts, vous les coupez trés—preés des os des cotes; quand ils
sont séparés des coles, vous coupez les os tendies qui sont
rouges et qui tiennent a vos tendons ¢ aprés avoir séparé de
votre poitrine les tendons, vous les coupez en huitres,
c’est-a-dire en forme plate et longue, ou en morceaux
¢épais formant le carré, ou vous les laissez entiers : alors il
faudrait deux poitrines, parce que vous feriez prendire a
chacune une forme de demi-nercclle , pourque les deux for-
massent un rond sur votre plat, et dans lequel vous pour-
riez mettre ce que vous jugericz nécessaire. Vous ferez dé-
gorger vos tEl‘ljﬂﬂS, vous les ferez blanchir, vous les pa-
rerez pour qu’ils aient une forme propre et égale; yous
mettrez dans une casserole des bardes de lard ; vous place-
rez dessus vos tendons, et vous le recouvyirez de bardes ;
vous verserez une poele par-dessus. ( } oyez Poéle. ) 11
faut que vos tendons cuisent trois heures avant de les re-
girer 3& votre cuisson, faites attention si la lardoire entre
facilement dans vos tendons. ,

Si vous n’avez pas de poéle, vous mettrez du lard dans
le fond de votre casserole ; vous poserez dessus vos tendons
et vous les couvrirez de lard ; vous mettrez ensuite les pa-
rures et lesos des cotes de votre poitrine dessus, avec deux
ou trois carottes , quatre oignons, un bouquet de persil et
ciboules, deux feuilles de laurier , deux clous de girofle,
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un peu de thym; vous mouillerez vos tendons avee du
bouillon ou de Veau : alors vous y mettrez la quantité de

sel qui convient.

Tendons de veau a la Jardiniere,

Préparez et faites cuire vos tendons comme ceux dits
la puéllae : au moment de servir, vous les égouttez, vous
les dressez en couronnes, vous les glacez et vous mettez un
cordon de laitues & entour ( 7. Laitues pour entrée ) ; et
dans le milieu de vos tendons, vous melttrez des racines
tournées en petits batons ou en olives, que vous dressez
en pyramide. ( #oy. Ragout de petites Racines. )

Si vous navez pas de sauce pour vos petites racines,
faites un roux léger que vous mouillerez avec le mouille—
ment dans lequel ont cuit yos tendons ; vous tournerez vos
racines er petits batons ; vous les fercz blanchir et les met-
trez cuire dans votre sauce ; vous y ajouterez un petit mor-
ceau de sucre et un peu de gros poivre ; vous ferez cuire
vos laitues entre deux bardes de ]grd , des racines, et vous
mouillerez avec du bouillon.

Tendons de vean aux tomates.

Vous préparez des tendons entiers formant demi-cercle,
c’est—a—dire les tendons de deux poitrines que vous ne
couperez pas ; vous les ferez cuire comme ceux dits i la
poele : au moment de servir, vous les égouttez, les glacez
et les dressez sur le plat : cela doit figurer le bord d’une
tourte : vous versez dans le milieu une sauce tomate, ( /.
Sauce tomate. )

Tendons de veau d la purée de Champignons.

Yous préparez vos tendons comme les précédens : au
moment de servir, ¢gouttez-les, glacez-les, et mettez dans
le milieu une purée de champignons, ( #oyez Purée de
champignons. )
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Tendons de veau d la pointe d’asperges.

Vous préparez vos tendons comme ceux dits poélés; il
faut que vos tendons scient entiers, afin que cela forme le
puils : an moment de servir, vous les égouttez, les glacez,
et les diesscz sur le plat s vous aurez des pointes d’asper-
ges, dortvons dterez les fenilles jusqu’an bouton 3 vous les
coupez de la longoeur de hiit on dix lignes; vous les ferez
blanchir dans une ean de sel jusqu’a ce q‘u’,’e]]es solent aux
trois-quarts cuites, vous les égoutterez , et les mettrez dans
Pesu flmide , ufin qu’elles conservent leur vert ; vous pren-
drez du velouté réduit, et vous mettrez vos asperges de-
daus ; vous aurez soin de bien les égoutter 3 vous leur ferez
jeter deux ou trois bouillons dans votre velouté : au mo-
ment de servir, vous lierez votre ragont avec deux jaunes
d’cenfs ; au méme instant vous y mettrez gros comme la
moitié d’un ceuf de beurre ; vous verserez votre ragoult lié
dans le milien de vos tendons.

Si vous n’avez pas de velonté,, quand vos asperges seront
blanchies , vous mettrez dans une casserole in demi-quar-
teron de beurre 3 vous sauterez vos asperges dedans ; quand
vous verrez qu'elles seront Lien chaudes, vous y metlrez
plein une cuillere a bouche de farine ; vous santerez le tout
ensemble , pour que la fatine se méle avee les asperges et
lé beurre. Vous prenez du mouillement de vos tendons,
que vous passez au tamis de soie, et vous en r‘:_:l_nmilez VoS
pointes d’asperges ; il faut que la sauce soit courte, parce
qu'il est nécessaive qu'elle ne jette que trois ou quatre
houillons : apres vous y mettres tne Haison de deax jauncs
d’cenfs , et vous verserez votre ragoiit dans le milieu de vos
tendons; tachez qu’il soit de bon sel ; joignez—y un peu de
gros poivre.

Tendons de veaw en Chartreuse.

Préparez et coupes vos tendons en huitres ; faites -les
euire comme ceux dits a la puéle, vous tournerez des ca=
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roltes, des navets , au nombre de trente de chaque fagon,
de la méme grosseur et de la méme longueur : faites atten-
tion que le rond soit de la grandeur d’un liard ; vous ferez
cuire dans du consommé, vos caroties a part, vas navets
de méme ; vous ferez cuire quarante petits oignons , tous
de la méme grosseur et bien épluchés : ayez soin qu’ils ne
soient pas trop cuits, afin qu’i}ils restent bien entiers’; vous
ferez cuire aussi vingt laitues ( Zoyes Laitues) ; quand
vOs racines seront cuiles, vous les couperez en liards, vous
les dresserez en miroton ; vous ferez, Lllaus le fond d: votre
moule que vous aurez beurré, un cordon de carottes, un
de navets, un de petits oignons, un de haricots verts, de
petits pois, que vous ferez blanchir 4 I'eau de sel pour les
conserver verts, vous les arrangerez en perles dans votre
moule ! quand le fond sera bien décoré, vous mettrez vos
carottes et navets en batons a Pentour ; ayez attention que
cela soit régulier, afin que votre chartreuse ait un joli conp
d’ceil dans le fond ; par-dessos votre décoration vous égout-
tez vos laitues , vous les coupez en deux , et vous les mettez
dans votre moule , de' manitre que votre décoration ait un
corps solide qui 12 tienne, Quand vous aurez bien mis des
laitues dans Pintérieur de votre moule , vous égoutteres
vos tendons, et vous les imettrez par-dessus vos laitues :
vous tacherez de les placer de manitre  ce qu'il n’y ait pas
de vide dans votre moule 5 dix 4 douze tendons suffisent ,
ou moins si votre maule est petit : vous le remplivez avec
ces laitues et le reste de vos légumes. Il faut que yotre moule
soit rempli & comble, afin qu'en le renversant sur le plat,
vos racines soi¢nt bien soutennes par 'intérieur. Vous
prendrez le mouillement dans lequel auront cuit vos raci-
bes, vous le elarifiercz, vous le passerez dans un linge fin,
et vous le ferez réduire 5 vous y mettrez plein la moitié
d’une cuillere a dégraisser d’espagnole réduite, et gros
comme une noix de belle glace. Au moment de servir,
vous verserez votre chartreuse sur votre plat ; et en cas
quil y ait un peu d’eau, vous Paspirerez avec un chalu-
meau de paille 5 vous verserez ensuite dessus pour sauce
votre réduction. Il y a plusieurs maniéres de tourner les
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racioes pour décorer les chartreuses , mais j’ai ern que
celle=ci était la plus facile & déerire et & comprendre.

Tendons de veau au Blanc.

Vous coupez vos tendons , soit en huitres, soit d’une
autre maniere ; vous les fiites blanchir, et les mettez dans
Peau froide. Quand ils sont froids, vous les parez ; vous
mettez un quaiteron de beurre dans une casscrole ; vous
sautez vos tendons dedans 3 quand ils sont bien revenus
dans votre beurre, vous versez dessus plein une cuillére
et demie 4 bouche de farine ; vous sautez lc tont dans votre
casserole : pour que votre farine se méle avec votre beurre,
vous mouillez beaucoup vos tendons avee du bouillon ;.
vous y mettez un peu de gros peivre , des champignous,
un bouquet garni : quand vos tendons auront Fouilli pen-
dant deux heures, vous y mettrez de petits oignons Lien
épluchés, et tous de la méme grosseur : lorsque vos oi-
gnons seront cuits, si la sauce est trop longue , vous sau-
terez vos tendons, vos pelits vignons, vos champignons,
que vous mettez dans une casserole, et vous ferez réduire
volre sauce jusqu’a ce que vous voyez qu’il en reste assez
pour saucer vos tendons : vous la passerez 4 I'étamine par-
dessus vos tendens; vous la tiendrez chande au bain- marie,
Au moment de servir, vous les lierez avee une liaison de
trois jaunes d’ceufs ; vous dressez ensuite vos tendons sur
le plat, vos oignons et champignons par-dessus.

Tendons de vean an soleil.

Préparez et faites cuire vos tendons comme ceux dits an
blanc; vous les liez , et vous les mettez sur un plafond ;
vous les couvrez de votre sauce que vous laissez refroidir :
il faut qu’elle soit d'un bon assaisonnement ; quand ils sont
froids, vous les panez avec de la mie de pain. Aprés vous
les trempez dans Peeuf ( #oyez ceufs pour paner); vous
les passez une seconde fois, Au moment de servir, vous
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les faites frire : ayez soin que voire farine ne soit pas trop
chaude; vous mettrez du persil fiit dessus.

Tendons de Feaw en terrine,

Vous préparez vos tendons comme ceux dits au blanc;
aprés y avoir mis votre farme; vous les mouillez avec du
consommé; vous y mettez pl in une cuillere a pot de ve-
louté ; vous mettez vos champignons , un bouquet garni,
un peu de gros poivre; vous lercz cuire vos tendons pen—
dant trois heures : il fiut que votre sauce soit longue ,
parce qu'il y aura dins votre terrine des garnitures qui
sont de petites noix de veau, des crétes et des rognons de
coq, des riz de veau sautés, douze quenelles de volaille ,
le tout cuit 4 part. Au moment de servir, vous ¢zoutlez vos
garnfture:-; (jue vous mettez dans votre terrine y Yous y pla-
cez vos tendons , vos champignons; vous liez votre sauce
avee cing ou six jaunes d’ceufs, seloh que votre sauce est
longue : vous la passez 4 I'élamine au-dessus de vos ten—
dons.

Kari de tendons de veau a I’Indienne.

Vous coupez et préparez vos tendons comme ceux dits au
blanc; vous mettez pour les tendons d’une poitrine de veau,
trois quarterons de beurre, plein la moiti¢ d’'une cuillerée
de safran d'Inde, ou curcuma en poudre, dix gousses de
petit piment enragé, une livre de petit lard coupé en carré
plat, deux feuilles de laurier ; vous sautez vos tendons avec
votre beurre et votre piment : quand ils sont bien revenus,
vous y mettez quatre cuillerées a bouche de farine que
vous mé.ez avec vos tendons et votre beurre ; quand votre
farine est bien mélée , vous mouillez vos tendons avee du
bouillon : il faut qu’il y ait beaucoup desauce ; vous y met-
tez des champignons , deux clous de girofle piqués dans un
oignon, que vous aurez soin de retirer quand votre kari
sera cuit : lorsque votre ragoiit sera a moutié cuit, yous y
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mettrez des culs d’artichauts tournés et aux trois-quarts
cuits : vous y mcttrez aussi des petitsoignons, Il ne faut pas
dégraisser ce ragout i cause de sa force. 1l faut un pain de
riz : yous aurez une livre et demie de riz que vous lavercz
i cing ou six eaux ticdes ; vous aurez dans un chaudron de
P’eau que vous ferez bouillir; vous y mettrez blauchir votre
riz pendant dix minutes : vonsl'égoutlerezsur un tamis de
erin, vous beurrerez une casserole de la grandeur qu’il
faut pour contenir votre riz; vous la mettez sur un four—
neau doux , avec du feu sur le couvercle et 4l'entour, afin
que votre riz séche, se forme en pain et prenne counleur:
au moment de servir, vous versez votre ragoiit dans un
vase creux, par exemple une soupitre, un saladier, ete. ,
vous renversez votre pain de riz que vous mettez sur une
assietle & coté de votre kari, parce que I'on met du riz sur
Passiette o1 'on sert du kari. :

Si vous n’avez pas de bouillon pour mouiller votre kari;
vous le mouillez avec de ean : alors yous y mettez du sel
du gros poivre,, un peu de muscade rapée. Il fautque votre
kari soit bien jaune : ne mettez rien dans le riz.

Kari a la Frangaise.

Vous préparerez vos tendons, et ferez le kari de méme
que le précédent : au moment de servir, vous retirez la
viande et les garnitures de votre kari ; vous aurez soin qu’i
soit trés—gras etla sauce bien liée et longue ; vous fercz une
liaison de cing ou six jaunes d'cenfs, selon la quantiié de
sauce ; vous lierez votre sauce en la mettant sur le feu,
vous ne cesserez pas de la tourner en ne la laissant pas
bouillir : quand vous verrez votre sauce tenir i votre cuil-
lére, vous la passerez 4 Pétamine au-dessus de votre Kari :
il faut que la viande et les garnitures baignent dans la
sauce , ¢t gue le piment domine : faites ce ragotit d'un bon
sel. Si votre sauce était trop courte, vous y ajouteriez du
ve.outé, ( Foyez Velouté, )
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Tendons de Feauw en mmarinade.

Vous coupez vos tendons de veau en huitres ; vous met-
tez des bardes de lard dans le fond de votre casserole ; vos
tendons par-dessus; vous les couvrez de lard, puis vous
les mouillez avec une marinade claive. ( #7oyez Marinade
claive.) Vous les faites cuire pendant deux heures et demie:
au moment de scrvir, vous égouttez vos tendons , et puis
vous 1:s mettez dans une Fﬁte A frire : (Foyez Pite i
fiive. ) Ayez soin que votre friture ne soit pas trap chaude.
Vous mettrez sur vos tendons rits une petite poignée de

Persil frit.

Tendons de Feau aux petits pois.

Vous préparez vos tendons comme ceux dits au blanc :
quand vos tendons seront a moiti¢ cuits, \Fuus‘f meLtez vos
pois fins, gros comme la moitié d’une noix de sucre, Au
moment de servir, vous y mettez une liaison de trois cenfs.
51 vous voulez que votre ragout soit brun, vous ferez un
roux; vous passerez vos tendons : quand ils seront bien
passés, vous les mouillerez avec durLuui':luu.

Si vous n’avez pas de bouillon , vous mettrez de l'eau,
un bouquetde persil et ciboules , une feuille de laurier, du
sel, du gros poivre : vos tendons & moitié euits , vous y
mettez vos pois, et gros comme la moitié¢ d’'une noix de
sucre; quand votre ragouit sera fini, ayez soin de le dé-
graisser : voyez s'il est d’un bon got.

Cotelettes de Feau sautées.

Septcotelettessnffisent pour faire une entrée : vous cou-
pez vos colelettes de cote en cote; il faut quelles so‘ent
toutes de la méme épaisseur; vous les parez de maniere
qu’elles soient rondes par le gros bout de la chair, et effi-
lées du coté de 'os; vous appropriez le bout de la gran—
deur d'un demi-pouce ; vous mettez sur votre sautoir ou
tourtitre du sel, du gros poivre, vous y placez vos cote-
lettes, avee du sel fin dessus, un peu de gros poivre. Si
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vous vﬂulez' les sauter aux fines herbes, vous mettrez des-
sus du persil haché bien fin ¢t de Péchalotte aussi hachdée
bien fine; vous ferez fondre une demi-livre de beurre fin
que vous verserez sur vos cotelettes : an moment de servir
vous les mettrez sur un feu ardent : quand elles sont cui-
tes d'un coté, vous les retournez de lautre : éyitez que
votre feu ne branisse vos cotelettes : vous poserez le doigt
sur la chair, sivous sentez que la viande soit encore molle
c’est quelle ne serait pas assez cuite; il faudrait les rei
tourner et les dter de dessus le fen ardent pour qu’elles
cuisent plus doucement : quand elles sont cuites, vous les
dressez en couronues sur le plat ; vous étez le beurre qui
est dans votre sautoir ou tourtitre; vous y mettez plein
quatre cuilleres i dégraisser d’espagnole etun peu de glace;
vous détachez la glace qu'ont produite vos cotelettes, et
vous mettez votre sauce dans votre plat. Si vous n’avez pas
de sauce, vous laissez un peu de beurre: vous mettez un
peu de farine que vous remuez avec votre fond; vous y
mettrez un peu de bouillon , un peu de fines herbes , yous
faites jeter un bouillon , vous saucez vos cotelettes. Voyez
si elles sont d’'un bon sel.

Cételettes de Veau a la Drue.

Parez vos cotelettes comme les précédentes : vous avez
des lardons assaisonnés de sel, de poivre, d’épices; vous
faites aussi des lardons de jambon; vous piquez vos cote-
leties avec un lardon de lard, un de jambon : faites atten-
tion que vos lardons soient symétriquement placés ; vous
mettez roidir vos cotelettes dans une casserole avee du
beurre ; vous les retirez, vous les parez le plus propre-
ment possible,, pour qu’elles aient une forme agréable ;
vous mettez dans le fond d’une casserole desbardes de lard,

uelques tranches de veau , des racines coupées en lames ,
gu.ux clous de girofle, une feuille de laurier, un bouguet
de persil etciboules ; vous mettrez voscotelettes dans votre
casserole, et les couvrirez de lard et d'uu rond de papier
beurré, plein une cuillere & pot de consommé; vous les
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ferez migeoter pendant une heure et demie. Au moment
de servir, vous les égoutterez et les glacerez avec une belle
glace ; vous les dresserez sur votre plat. Vous pouvez ser-
vir dessous une sauce espagnole , des concombres, une pu—
rée d’oignons blancs, une sauce tomate, etc. (#oy. toutes
ces sauces. ) On peut aussi laire cuire ces cotelettes en y
mettant deux ou trois carottes, -trois ou quatre oignons,
une feuille de laurier; vous beurrerez le fond de votre
casserole ; vous y mettrez vos cotelettes avec cet assaison—
nement : vous verserez plein une cuillere 4 pot de gelée,
de consommé ou de bouillon ; vous ferez aller votre cuis-
son a petit fen. Un quart-d’heure avant que vos cotelettes
soient cuites, vous les ferez aller i grand feu pour qu’elles
tombent & la glace , c’est-a-dire pour que le mouillement
réduise et qu’elles se glacent d’elles-mémes ; vous les met-
tez sur de la cendre chaude : su moment de servir, vous
les retirez pour les dresser sur le plat.

Si vous n'avez pas de sauce pour mettre avec votre
glace , vous vous servirez d'un peu de farine que vous re-'
muerez et mouillerez avec un peu de bouillon, pour déta-
cher votre glace ot vous avez mis de la [arine. Laites jeter
un bouillon et saucez vos cotelettes.

Cételettes de F eau piquées g!miées.

Vous prenez les cotelettes le plus prés du rognon ; vous
les parez lc mieux possible ; vous ne les aplatissez pas trop,
our qu’elles conservent leur épaisseur : vous les piquez de
E‘ll"ll fin. (#oyez la manitre de piquer.) Quand elles sont
piquées , vous mettez du lard dans le fond d’une casserole 3
quelques tranches de veau , gquelques carottes et oignons ,
une feuille de laurier, deux clous de girofle ; vous mettez
vos colelettes sur cet assaisonnement : vous avez soin que
le piqué nese trouye point masqué, afin qu’en cuisant elles
puissent se glacer; vous mettrez un rond de papier beurré
par—dessus, et plein une cuiliere 2 pot de consommé
ou de bouillon : vous posez voure casserole sur le feu,

9
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quand le dedans bout, vous lui mettez son couvercle , sur
lequel vous avez du feu peu ardent; vous posez ensuite
votre casserole sur un feu doux, mais qui fasse toujours
bouillir : il faut une heure et demie pour faire cuire vos
cOtelettes : au moment de servir, vous les égouttez sur un
couvercle de casserole 5 vous les glacez et servez dessous
concombres , chicorée, sauce tomate, purée d’oseille, pu-
rée de champignons, épinards, sauce espagnole ou sauté
de champignons, ete., & votre choix. '

On peut aussi mettre ces cotelettes dans une casserole
beurrée et mouillée avec de la gelée, du consommé , on
du bouillon, et Passaisonnement ci-dessus.

Coitelettes de Feau en lorgneties.

Vous avez des coteleties que vous parez ; vous les apla-
tissez, vous les piquez de part en part avee des lardous
moyens, que vous assaisonnez de sel fin, de gros poivre,
des quatre épices , vous les faites roidir dans une casserole
avec du beurre; vous les parcz , vous avez une langue i
Pécarlate : prenez un coupe-pate de la grandeur d’un petit
écu ; vous coupez sept ronds de langue qui seront épars de
trois lignes ; ayez de gros oignons bien épluchés; vous les
couperez de maniere & ce qu’ils soient aussi épais que vos
ronds de langue , vous oterez U'intérieur de vos oignons,
et vous mettrez en place votre rond de langue : vous en
ferez autant que vous avez de cotelettes, et vous en mettrez
dessus dé maniere que cela se tienne en forme de lorgnette:
quand elles seront préparées, vous les fevez cuire comme
celles dites i la Drue. ( Poyez Cotelettes a la Drue. ) An
moment de servir, vous les égouttez, vous glacez le tour
de la cotelette et le morceau de langue sans toucher  I'oi-

non, vous les dressez sur votre plat, vous prenez le fond
ﬁe vos coielettes que vous faites réduire avec un peu des-
Paguﬂle; ou faute de sauce, faites un }]Etit roux que yous
mouillerez avee votre fond , que vous ferez réduire. Voyez

§'il cst d'un bon gott.
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Coteleties de Peau a la Saint-Garat.

Vous coupez et parez vos cotelettes comme les précé-
dentes , vousavez de la langue a I'écarlate que vous coupes
€n moyens lardons 3 vous rapez un peu de lard que vous
faites tiédiry et vous sautez vos lardons dedans : vous y
mettez un peu de muscade rapée , un peu de poivre fin:
vous laissez refroidirv vos lardons, et vous piiquez vos cole~
lettes d’outre en outre; vous mettez un morcean Je beurre
dans une grande casserole, et vous faites roidir vos cote—
lettes pour les parer plus correctement : vous mettez dans
votre casserole des bardes de lard , les parures de votre
langue , un peu de basilic, quelques tranches de jambon :
vous mettrez vos coteletles sur cet assaisonnement , vous
les covvrirezde lard ; vous mettrez par-dessus deux ou trois
caroltes coupées en lames, ou quatre oignons conpés en
tranches , plein deux verres de consommé ou de bouilion;
vous ferez aller vos cotelettes a petit fen pendant deux heu-
res, vous metirez du fen sur le couvercle. Au moment
de servir, vous les égouttez et les glacez ; vous passez au ta-
mis de soie le mouillement dans lequel ont cnit vos cote-
lettes ; vous aurez plein trois cuilleres a dégraisser de grande
espagnole que vous mettrez dans une casserole 5 vous y
ajouterez quatre cuillerées & dégraisser de mou'llement de
vos cotelettes 3 vous ferez ensuite réduire volre sauce i
moilié : vous dresserez vos cotelettes sur le plat, et vous y
mettrez la sauce réduite.

Si vous n’avez pas de sauce , faites un roux léger que vous
mouillerez avec le fond que vous venez de passer an tamis
de soie ; mettez-y deux cuillerées de jus pour lui donner
couleur, et vous la ferez réluwire & un uers : tachez que
volre sauce ne soit pas trop bulée; vous y mellez un peu
de gros poivre : vous pouvez servie sous ces cotelettes un
sauté de champignons , de la chicorée, une sauce tomate 4
des concombres. (#7oy. a larticle que vous choisirez. )
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Coteletles de Feau en papillottes.

Vous coupez et parez vos cotelettes comme celles dites
sautées ; vous avez un bon moreeau de beurre que vous
mettez fondre dans une easserole ; vous y posez vos cote—
lettes , vous les assaisonnez de sel, un peu de gros poivre ;
vous les faites presque cuire dans du beurre ; aprés vous les
mettez sur un plat, et vous y versez le beurre dans lequel
elles ont cuit; vous mettez aussi des fines herbes 4 papil-
lotes , ( #oyez fines Herbes a papillotes. ) vous laisserez
refroidir vos cotelettes ; aprés vous couperez un carré de
papier assez grand pour contenir a laise vos cotelettes ;
vous} I'huilez , c’est—a —dire vous versez un peun d’huile
dessus et vous le barbonillez : quand votre papier sera pré-
paré, vous aurez une barde de lard bien mince que vous
mettez dessus 3 puis votre eotelette avee de fincs herbes de
chaque coté; vous la recouvrirez d’une mince barde de
lard: vous ploierez votre papier par-dessus votre cotelette,
vous rognerez les angles de votre papier, vous le plisserez
de mauiere gue volre assaisonnement ne puisse pas sortir
étant sur le giil ¢ il faut que les plis de votre papier soient
le plus pres possible de la chair de votre cotelette. Vous
aurez soin de ficeler les bouts ot vous terminez les plis de
votre papier, qui doivent se trouver au bout de I'os , afin
que ni le jus, nile beurre ne puissent sortir. Un quart-
d’heure avant de servir, vous mettez vos cotelettes sur le
gril : ayez soin que le feu soit doux , afin que le papier ne
soit pas bralé et que vos cotelettes cuisent ; vous les dres-
serez en couronnes , vous mettrez un jus clair dessous.

Cotelettes grillées panées.

Vous coupez vos citelettes, et vous les parezcomme les
précédentes ; vous les assaisonnerezavec un pen de sel etde
gros poivre ; vous ferez tiédir un bon morceau de beurre ;
vous trem perez dedans chaque cotelette ; sortant dubenrre,
vous les mettrez dans un vase ou sera votre mie de pain,
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les remuerez dedans; vous les en sortirez pour-les poser sur
la table o1 vous mettrez de la mie de pain : aprés cela vous
leur donnerezla forme avee lamain ; vous les rendez rondes
par le gros bout le plus possible ; vous les déposez sur un
plafond. Une demi-heure avant de servir, vous les mettez
sur le gril que vous posez sur un feu doux, pour que voure
mie de pain ne prenne pas trop de couleur; quand elles
sont cuites , vous les dressez en couronnes : yous mettrez
un jus clair dessous.

Carré de Featt.

Vous parez votre carré de maniére qu’il n’y ait pas d’as
le long de votre filet; vous y passerez de pelits atelets de-
puis le bout de la cote jusqu’an gros filet : embrochez-le
avec un gros atelet, et couchez-le sur la broche, afin que
votre filet n’ait pas un trou de broche,

Carré de Veau piqué glacé aux concombres.

Ayez un carré de veau entier depuis la cote prés du ro-
gnon jusqu’a la deuxitme prés du collier; vous le parez et
le coupez le plus proprement possible : vous 6tez les os qui
sont sous le lilet jusqu’au boutde la cote duchapelet ; vous
en découvrez le filet; c’est-a-dire que vous levez les peaux
qui le convrent; vous enlevez les nerfs qui sont dessus , en
itroduisant votre coutean entre le nert et la chair, de ma-
niere que votre filet soit bien découvert, et qu'il n’y reste
aucune peau; alors vous le piquerez de lard finy (Foyes
la maniere de piquer) vous assujettirez les peaux qui cou-
vrent les cotes avee uue aiguille a brider et de la ficelle ;
lorsque votre earré est piqué et bridé, vous metirez, dans
une petite braisiere , des bardes de lard , des tranches de
veau , deux ou trois carottes, quatre oignons , deux feuilles
de laurier, un bouquet de persil et de ciboules , deux clous
de girofle : vous placerez votre carré par-dessus cet assai-
sonnement, de maniere que votre filet piqué puisse rece-
voir la chaleur du feu qui sera sur le couvercle de votre
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braisitre; vous couvrirez de bardes de lard les peaux qui
couvrent les cotes; vous aurez une feuille de papier ployée
en double et beurrée, que vous mettrez sur votre caré ;
vous mettrez plein denx cuilléres 4 pot de consommé on
de bouillon, avee un peu de sel , vous ferez aller & petit
feu pendant tro's benres. Yous aurez soin de mettre du feu
sur Te couvercle , pour frire glacer votre filet. Au moment
de servir, vous égouttez votre carré, vous le débridez, cest-
a-dire yous dtez la ficelle que vous y avez mise ; vous le
glacez , vous metiez dessous concombres, chicorée, épi-
nards, purée d'oseille, sauce espagnole , sauce tomate, ou

purée de champignons, etc. (Foyez larticle que vous
choisirez. }

Carré de Feauw a la créme.

Vous avez un carré de vean comme le précédent 5 vous
Otez les os et les merfs qui sont sous le filet; vous le mettez
dégorger dans du lait pendant vingt-quatre heures : au
moment de Pemhrocher, vous le sortez du lait, vous l'es-
suyez, vous le poudrez de sel fin dans lequel vous avez mis
un peu de muscade rapée ; vous 'embrochez avec un gros
atelet que vous couchez sur la broche. Deux heures et de-
mie avant de servir, vous le mettez an feu ; an lien de Yar-
roser avec de la graisse de la lechefvite, vousavez une sauce
“béchamelle, et vous Parrosez avec. (#, Sauce Bécha-
melle.) Au moment de servir, vous le sortez de la bro-
che 3 vons avez réservé de la sance héchamelle, dans la-
auelle vous metiez gros comme une noix de glace,, un peu
de gros poivre, un Feu de muscade : vous versez cette
sauce dessous; il ne faut pas qu'elle soit trop épaisse.

Longe de Feau a la broche.

i ’est pour faire un gros relevé de potage on antre grosse
pitce, vous laeoupez i la deuxidmecdrelette jusqu’au point
dn jarret ; vous levez lanoix et le casis, afin que volre pitee
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avec de petits atelets qui prennent depuis le flanc jusqu’aux
filets, et vous passez la broche de lacote au gros bout, prés
du jarret.

Longe de Veau élouffée.

La longe de veau n’est bonne qu’a la broche ou érouflée
dans son entier ; vous la désossez de maniere que vous puis-
siez Ini donner une forme carré long ; vous 'assaisonnez de
s:1 et de gros poivre dans son intérieur, vous la ficelez ,
vous la mettez dans une brajsiére sans monillement , seu-
lementavee trois quarterons de beurre : vous la mettez sur
le fou; quand elle est bien échauflée , vous couvrez votre
braisitre , et vous la luissez cuire  petit fen, en la retonr-
nant de temps en temps. Trois heures et demie suffisent
{wur cuire une moyenne longe. On peut la servir pour re=
evé de potage, en la glagant , en mettant une sauce i glace
dessous pour une grosse piece , en la luissant refroidir ct
la décorant d’une gelée,

Casis de Feau.

Pour la grande cuisine on ne se sertdu casis que pourle
consommé, le blond de veau ou Pempotage : on peut met-
tre du beurre dans une casserole , le fiire cuire comme la
longe, y mettre des carottes , des oignons, un peu de lau-
rier, deux verres de bouillon , le faire migeoter pendant
deux heures, et le servir avec des légumes : on peut aussi
le mettre 4 la broche.

Noix de Veau d la Bourgeoise.

Vous levez votre noix de veau bien entiére , vous la met-
t# dans un linge blanc; vous li battrez avec un couperet,
vous la piquerezayvec du gros lard : vous assaisonnerez vos
lardons avec du sel fin, du poivre, des quatre épices, dn
persil et de la ciboule, hacE&s trés—fins, un peu de thym
et de Jaurier aussi hachés que vous mélez bien avee vos
lardons ; il fant que votre noix soit beaucoup piquée : vous
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anrez soin de conserver volre noix couverte de sa tétine.

Ayez soin que les lardons ne percent pas la peau de dessus,
vous 'assujetiirez avec une aiguilie i brider et de la ficelle
que vous mettrez i I'entour, afin que les peaux qui recou-
vrent votre noix ne rebroussent pas, et qu’étant cuite elle
se trouve bien couverte ; vous Leurrerez le fond de votre
casserole, vous y mettrez votre noix de veau ; vous mettrez
aussi 4 Pentour gnatre on cing caroltes que vous tournerez
en gros bitons , quatre gros oignons, deux feuilles de lan-
rier, plein deux verres de bouillon ; vous couvrirez votre
noix d'un rond de papier beurré; quand votre noix bouil-
lira, vous la mettrez sur un feu doux pendant deux heures:
vous mettrez un pen de leu sur le couvercle de votre cas—
serole. Au moment de servir, vous égoutterez votre noix :
vous la débriderez , vous metirez dessous le fond que vous
ferez réduire & moitié, et les légumes qui ont cuit avec vo-
tre noix : vous la glacerez, si vous avez de la glace ; vous
pouvez servir avee celte noix, en la glacant, une sauce a
glace , une sauce tomate, de la chicorée, une purée d’o-
seille, des laitues , une purée de champignons, etc.

Noix de Veau a la Conti.

Vous levez votre noix bien entitre et bien couverte ; vous
la battez comme la précédente , vous parez la chair gni est
sous la tétine , sans toucher i la tétine ; vous piguez de lard
fin la chair de votre noix qui parait. ( Zoyez Manitre de
Fiquer) Quand volre noix sera piquee de lard fin, vous
a piquerez de gros lard par-dessous, vous assaisonnerez
les lardons de sel , de gros poivie : quand volre noix sera
piquée , vous la bridevez comme Ja précédente , vous la
metirez dans une casserole, vous la conyrirez d'un papier
beurré ; vous y mettrez trois caroties tournées en gros bi-
tons, quatre gros oignons, dont un piqué de deux clovs de
girofle , deux feuilles de laurier, un bouquet de persil et
ciboules, et une cuillerée & pot de gelée. Si vous n'avez
pas de gelée , mettez-y du consommé on du bouillon ; yous

Boda
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ferez aller votre noix & petit feu pendant de'm: heures, feu
dessus, feu dessons ; quand elle sera aux trois-quarts cuite,
vous retirerez vos Jégumes , et vous la ferez tomber a glace,
c’est-a-dire que vous la mettrez sur un feu ardent, et que
vous ferez réduire le monillement de votre noix jusqu’a ce
qu’il soit & glace. Au moment de servir, vous retirerez
votre noix de votre cassercle, vous la débriderez, vous la
glacerez avee ce qui est dans votre casserole ; vous mettrez
plein trois cuilleres i dégraisser de grande Cﬁlpﬂgl'l{ﬂe dans
votre casserole’, de laquelle vous aurez 0té Ja graisse, et
détacherez la glice ; vous mettrez cette sauce sous votre
noix ; en cas que vous n’ayez pas de sauce, vous y mettriez
un pen de farine que vous détacheriez avec un peua de
bouillon.

Noix de ¥ eau piquée glacée.

Vous aurez une belle noix de veau toute entiere ; vous
la battez comme la précédente, vous levez les peaux et la
tétine qui couvrent votre noix, vous couchez le bean eoié
de votre viande sur la table, et avec un coutcaa qui coupe
bien, vous le glissez entre le dessus nerveux et fa chair,
comme si vous vouliez lever une barde : il ne faut pas faive
mordre votre couteau trop du coté de la chair, alin d’en
moins perdre et que votre noix soit bien unie. 8'il restait
quelques peaux a votre noix, vous les dteriez le plus lége-
rement possible, et de manigre qu'on ne voie pas de coup
de couteau ; votre noix bien parée, vous la piquerez de
lard fin (poyez Manitre de piquer ); vous mettrez dans
une casserole des bardes de lard, quelques tranches de
veau, deux ou trois carottes , quatre oignons, dont an pi-
qué de deux clous de girofle, une feuille de laurier, un
bouquet de persil et de ciboules ; vous poserez votre noix
dans voire cassercle, de manicre qu’elle hombe dans le
milieu ; vous la couvrirez dun papier double beurré ;
vous mettrez plein une cuillere a pot de consommé ;
vous ferez bouillir votre noix. Quand elle aura jeté quel-
ques bouillons, vous la mettrez sur un feu doux, avec du

[
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feu sur le couvercle ; vous la ferez aller pendant deux
heures. Au moment de servir, vous Pégoutterez, la slace-
rez, et vous mettrez dessous de la chicorée, de la créme,
des concombres, une sauce i la glace , une sauce tomate,
ou ce que vous jugerez a propos. ( #oyes article que vous
choisirez. )

Noix de veaw en ballotine.

Vous aurez une noix de veau que veus laisserez cou-
verle de sa tétine, ou que vous découvrirez, c'est a vo-
lonté. Vous larderez de gros lard votre noix comme celle
dite i la bourgeoise , et ferez le méme assaisonnement dans
les lardons 5 vous metirez une demi-livre de beurre dans
une casserole, vous y placerez votre noix; vous la ferez
revenir sur le feu pendant trois quarts d’heure, sans lui
faire prendre couleur ; vous la poudrerez de sel et de gros
poivre ; apres vous la retirerez de votre casseroles vous la
mctirez sur un plat. En cas qu'il y ait du jus dans votre
casserole avec votre beurre, vous le feiicz réduire jusqu’a
ce que votre beurre soit en huile ; vous y mettrez un quar-
teron de lard rapé, un quarteron d’hu le ; vous y mettrez
aussi plein une cuillere & bouche d’échalottes hachées bien
fin ; vous les laisserez frire un peu dans le beurre 5 apres
vous y mettrez une douzaine de champignons !1;1{:11&'5 bien
fin, que vous passerez avec votre beurre et plein une cuil-
Iere i bouche de persil. Quand tont sera bien revenu en-
s*mble, vous ymetyrez un peu de muscade rapée et un peu
de gros poivre; vous verserez les fines herbes sur votre
noix de veau. Quand elle sera froide, vous huilerez six
feuilles de papier; vous envelopperez votre dessus et des—.
sons d'une mince barde de lard , et vous Penveloppercz
d’une feuille de papier, de maniére que votre assaisonne-—
ment ne s’en aille pas ; puis vous la reconvrirez d’une au-
tre , ainsi de suite, jusqu’a ce que vos sIX fenilles soient
empliyées. Ayez soin que votre noix soit hermétiquement
renfermée ; que votre ballot ait une belle forme 5 et que
vos plis soient bien faits ; vous ficellercz votre ballot
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comme on ficelle une pitce de beoeuf, afin qu’étant sur le
eril, le papier ne se dépluie pas. Une heure avant de ser—
vir, vous mettrez votre noix sur le gril & un feu tids-doux ;
prenez garde que votre papier ne brile, et que voure as-
snisonnement ne sorte de votre papier ; quand votre noix
sera grillée , vous Oterez senlement la ficelle, et vous ser—
virez votre noix dans le papier. La sauce se trouve dedans.
En cas que la premidre feuille ait trop de couleur, il fau-
dra I'éter.

Noix de vean en surprise,

Ayez une Lelle noix de veau que vous préparerez comme
celle dite it la Conti ; quand elle est piquée de gros lard ct
de lard fin, vous placez des bardes de lard dans le fond de
votre casserole ou braisidre ; vous mettez des tranches de
veau, deux carottes, quatre oignons, dont un piqué de
deux clous de girofle , une fenille de laurier, un bouquet de
persil et ciboules, un pen de sel; vous mettrez votre noix
de veau dans votre casserole,, vous couvrez seulement votre
tétine de bardes de lard; vous beurrcz un rond double de
papier, et vous faites cuire votre noix avee du feu dessus
et dessous ; gqnand elle est cuite, vous la laissez refroidir;
E%Jl‘i_:ﬂ {:E]a, vous faites un trou ovale 5 vous enlevez les
chairs ; vous luissez du fond assez pour que votre noix
puisse contenir un ragotit sans (u'il fuie; vous coupez la
viande que vous avez prise de votre noix en petits dés , &
Pexception du dessus (Ue VOus CONSErvez pour masquer
votre ragout de manitre qu'on ne sapergoive pas que la
NOIX est entamce ; vous couperez aussi en petits dés des
champignons que vous mettrez avee votre viande dans une
sauce béchamelle. (Foyes Béchamelle.) Vous ferez chauf-
fer votre noix de vean; an moment de servir, vous 1é-
goutterez et la glacerez; vous metirez votre petit ragotit
cans le vide de votre noix ; vous le couvrirez du dessus
(e vous avez conservé, de manitre qu'on ne voie pas que
VOLTE noix all ¢té entumeée ; il faut qulelle soit glacée, et
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vous mettrez dessous une sauce espagnole travaillée. (7 0y
Sauce espagnole travaillée. )

Sauté de noix de veatt.

Ayez une noix de veau ; vous 6tez la peau de dessus;
vous la coupez d’abord en morceaux longs, aprts en mor~
ceaux minces ; il faut qu’ils soient unpeu plus grands qu’un
petit écu et épais d'une ligne et demie ; vous battez cha-
que petit morcean avec le dos de votre couteau, et vous
les arrangez dans votre sautoir; lorsqu’ils seront bien ar—
rondis, et que votre noix est coupee, parée , arrangée ,
vous fiites tiédir trois guarterons de beurre, que vous ver-
S€Z SUr vos morceaux dE Vel f[ﬂE YOus aurez ﬂﬁEﬂiSﬂnﬂéa
avec du sel fin et du gros poivre, un peu de persil et ci-
boules bien hachés. Un instant avant de seryir, vous met-
trez votre sautoir sur un feu ardent ; quand ils seront un
pen échauflés d’un coté, vous les retournez : il faut, pour
ainsi dire, quils ne fassent quapercevoir le fen. Quand
votre sauté cst cuit, vous le retirez de dedans le beurre, et
vous le mettez dans une casserole ; vous faites réduire un
peu plus de velouté que de coutume , vous y mettez le jus
qu’a jeté votre sauté; yous mélez une liaison de deux ceuls;

uand votre sauce est liée, vous la passez a 'étamine au—
gessus de votre sauté; vous le remuez pour qu’il prenne
sauce et vous le dressez sur le plat. Assurez-vous, avant
de le servir, s'il est de bon gout.

Noix de veau en aspic.

Vous ferez une noix de vean piquée et glacée la veille
de vowre diné (voyez Nuix de Veau piquée et g]ﬂf‘f*ﬂ)-j
vous mettrez dans votre moule de Paspic fondu I'épatsseur
d'un pouce ; quand laspic qui est dans votre moule sera
bien congelé , vous couperez votre noix par tranchés toutes
de la méme épaisseur et de la meéme grandnlfll' ; vous dresi-
Serez vos mMOrceaux en couronnes, ¢'est-a-dire les uns sur
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les autres, jusqu’ ce que votre rond soit complet : il faut
qu'il y aitun demi-pouce de distance d::: la wanl:le a votre
moule ; vous aurez un petit ragott froid de crétes et de
rognons de coqs, qui sera dans une béchamelle que vous
metirez dans le milieude la viande ; vous metirez le moule
dans la glace ou au froid , pour que la gelée se raffermisse;
vous remplirez le moule d’aspic fondu , mais froid, et vous
le laisserez se congeler; vous metirez le moule au froid,
et anu moment de servir, vous le mettrez tremper dans
Iean plus que tidde , et le retirerez tout de snite si 'eau
est un peu chande ; vous essuierez votre moule en mettant
votre plat dessus et le renversant ; si votrea aspic ne se dé-
tachait pas, vous feriez chaullfer un linge, et vous froite—
riez volre moule avec; vous 'enleverez tout doucement.
En cas qu’il yait de la gelée fondue dans votre plat, vous
Paspirerez avec un chalumeau de paille. Si votre aspic était
~ renversé un peu de temps avant de servir, il fandrait le
tenir au froid. ( #oyez Aspic au Supplément, i la fin de
Pouvrage.)

Dessous de noix de veauw.

Le dessous de la noix peut servir a faire du godiveau.
gi’o_]rez Godiveau.) On peut le mettre a la broche pour

aire une blanquette : on peut aussi le faire tenir  la longe
pour faire un releyé,

Blanquette de veau aux champignons.

Vous mettez le dessous de noix de veau i la broche;
quand il est cuit, vous le laissez refroidir, vous Pémincez,
vous battez les morceaux avee la lame de votre coutean 5
vous en coupez les angles ; vous arrondissez vos morceaux
le mieux possible : tachez qu'ils soient égaux; vous les
metiez dans une casserole i mesure qu'ils sont coupés et
Farés : il ne faut mettre que le blanc et dter tout ce qui a
a couleur de la broche. Vous aurez des champignons que
Yous tournerez ; vous les couperez épais d'une ligne et
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formant le rond; vous les sauterez dans le beurre ; quand
ils seront sautés, vous les mettrez avec la viande de votre
]]i’amiuutte; vous verserez, dans le beurre ot ils auront
cuit, quatre cuillerées a dégraisser de velouté ( voyes
Yelouté ), ou plus si votre blanquette est forte, et plein
trois cuilleres de consommé ; vous dégraisserez votre sauce,
vous la ferez réduire et la passerez a Pétamine sur votre
blanquette : vous la tiendrez chaudement sans gquelle
‘bouille. Au moment de servir, vous y meltrez une liaison
de deux eenls, ou plus si vewre blanquette est forte, un
peu de gros poivre; vous remuerez doucement votre blan~
quette sur le bord du fourneau; quand votre liaison ysera,
et quand vous verrez que votre sauce sera liée, vous la
retirerez en la tournant toujours : voyez si elle est de bon
sel et de bon gout. Alors vous la dressez en pyramide : ta-
chez qu'il 1’y ait pas trop de sauce. Si vous n’avez pas de
velouté, vous mettrez un peu de farine avee vos champi-
gnons , et vous mouillerez avec du houillon ; faites la sauce
longue pour pouvoir la laisser réduire : quand vous verrez
que volre sauce sera assez ¢paisse , vous mettrez votre blan-
uette dedans ; ne la laissez pas bouillir; mettez-y un peu
3-: gros poivre, un peu de muscade rapée: l'ez votre blan-
quette ; au moment de servir, vous y mettrez un jus de
citron : voyez si elle est d’un bon sel. Mouillez vos cham-
pignons avec de P'eau.
]

Blanquette a la Bourgeoise.

Mettez un morceau de beurre dans une casserole ; ajou-
tez-y des champignons, si vous en avez; vous passercz
dans votre beurre du persil et de la eiboule hachés; vous

mettez un peu de farine; vous mouillez avee un peu de
iuuillmn , un peu de sel, du poivre, un peu de muscade
rapée ; vous mettez votre veau émincé daus votre sauce :
yous la tenez chaudement; au moment de manger, vous

mettrez une liaison de trois ceufs, ou plus, selon que
votre blanquette est forte ; quand elle sera lice, vous y
mettrez un peu de verjus ou un filet de vinaigre.
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Foie de veau étoufffé.

Ayez un foie de veau (les plus blonds sout les meilleurs),
Vous le piquez de gros lardons, vous l'assaisonnez avec
des quatre épices, du persil et de la ciboule hachés, du
poivre , du sel ; quand votre foie est piqué, vous mettez
des bardes de lard dans une braisiere on casserole, vous
mettez votre foie avec quatre carottes, quatre oignons, dont
un piqué de trois clous de girofle , trois feuilles de laurier,
un peu de thym, un bouquet de persil et ciboules, du sel 5
vous mouillerez votre foie avec une bouteille de vin blane,
vous le couvrirez de bardes de lard etd’un rond de papier,
vous le mettrez sur un fourneau ; quand il bouillira, vous
le poserez sur un autre étouflé, avec dn feu sur le couver-
cle, vous le laisserez migeoter pendant deux heures, et
vous pourrez le servir, Vous mettrez plein quatre cuilleres
a dégraisser de poivrade, vous passerez le mouillement de
votre foie, vous en mettrez quatre cuillerées, vous ferez
réduire votre sance & moitié, et vous la verserez sur votre
foie. Si vous n’avez pas de sauce, vous lerez un petit roux,
vous passerez au tamis de soie le mouillement dans lequel
aura cuit votre foie, vous en mouillerez votre roux;il faut
que votre sauce soit longue pour pouvoir la faire réduire A
?'mitié; vous la dégraisserez et vous la metirez sous votre

Oig.

Foie de veau piqué a la broche.

Yous aurez un foie bien blond, vous le piquerez de gros
lardons bien assaisonnés, comme pour le précédent; ayez
soin (que votre foie ne soit pas endommagé ; vous le pique-
rez de lard fin (voyez la manitre de piquer ); vous pas-
serez des brochettes dans le travers du foie; vous 'em—
brocherez et vous mettrez un gros atelet au-dessous de
votre foie pour I'assujettir; vous lierez les deux bouis de
votre atelet a la broche ; vous ferez en sorte que votie loie
ne vacille pas ; vous laisserez votre foie une heure et de-
mie an feu, cela sullit pour le cuire. Au moment de ser—
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vir, vous débrocherez votre foie pour le mettre sur le plat
avec une sauce piquante dessous. { F oyex Sauce piquanl:e.)

Sauté de foie de veau.

Vous coupez votre foie par le milieu sur sa longueur ;
puis vous le taillez en travers par morceaux épais de deux
ou trois lignes, vous en coupez les angles, et vous donnez
A votre morceau de foie la forme d’un erotiton de mate—
lote , de maniére que volre morceau soit ovale et pointu
d’un cOté. Vos morceaux préparés, vous les assaisonnez de
sel, de gros poivre, un peu d’épices, de fines herbes, si
vous voulez; mettez dans votre sautoir ou tourlitre une
demi-livre de beurre que vous faites tiédir ; vous arrangez
vos morceaux dans votre sautoir ; au moment de servir,
vous le mettez sur un fen ardent: quﬁnd vOs moreceaux sont
roidis d’un cté , vous les retournez de Pautre ; vous posez
le doigt sur votre morceau : lorsqu’il est un peu ferme,
vous retirez votre foie de dessus le feu, vous déposcz
votre sauté dans une casserole, vous étez le beurre de
volre sautoir ; vous y mettrez plein un verre de vin de
Champagne et quatre cuillerées a dégraisser d’espagnole
travaillée (voyres Espagnole travaillée ) ; vous ferez ré-
duire cette sauce 4 moitié , et vous la passerez i I'étamine
au-dessus de votre sauté; tenez-le chand sans le faire bouil-
liv; quand vous le servez, vous dressez vos morceaux en
couronnes et vous versez votre sauce dessus.

Si vous n’avez pas d’espagnole, vous mettez plein une
cunillere i bouche de farine dans votre sautoir, ot sera le
beurre de votre sauté ; quand votre farine sera délayée,
vous y mettrez deux verres de vin blane et un peu de
bonillon ; si volre sauce est trop épaisse ; vous I’assaison-
nerez de sel et de poivre ; quand elle sera un peu réduite,
vous la verserez sur votre foie.

Fole de veau a la poéle.

Vous coupez et vous assaisonnez votre foie comme
le précédent ; vous mettez un bon morceau de beurre
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dans la potle ; quand il est fondu , vous y mettez votre
foie ; il fant que votre feu soit ardent : vous remuez voire
fuie dans la poéle 1 quand vos morceaux sont fermes sous
le doigt, vous y metiez plein quatre cuilleres & bouche de
farine que vous melez avec votre fole ; vous y versez une
denii-bouteille de vin Llanc : vous remuez bien votre foie,
pour que votre sauce se lie : en cas qu’elle soit trop épaisse,
vous y mettricz un peu de bouillon ou d’ean ; vous ne
laisserez pas bouillir -votre foie, vous le servez aussitoe

n’il veut bouillir : vous gottez s'il est de bon sel avant
:le le servir,

Mow de Veaw ¢ la poulelte.

Vous coupez votre mou en morceaux carrés de la gros—
seur d’un gros oignon : vous le mettez dégorger, ensuite
vous le fuites blanchir pendant un quart-d’heure, en en-
fongant bien dans I'eau pour qu'il ne noircisse pas; vous
le jetez dans Peau froide , aprés quoi vous égouttez : vous
mettez fondre ene demi-livre de beurre dans une casserole ;
vous y placez votre mou, vous le faites reveniv pendant
un quart-d’henre , vous y versez plein deax cuilleres a
bouche de farine, vous remuez bien votre mon pour la
méler 3 vous 1o mouillez avec beaucoup de bouillon, afin
de le faire réduire ; ensuite vous y meitrez deux feuilles de
lauiier, un bouquet de persi et ciboules, une pognée de
champignons, un pende sel, un pen de zros poivre. Qnand
volre mou sera cuil aux tro.s-quarts et reduit, vous y mel-
trez des petits oignons bien epluchés @ lorsque le ragoit
sera cuit enticrement , tenez-le chaudemeni. An moment
de servir, vous ferez une liaison de trois jaunes d’{f:ul":a,:;lmu
hlquell{‘ vous mettrez un peu de muscade rapée. Apures (que
votre liaison est mise dans votre mou, vous le metiez sur
le feu en le remuant toujours : tichez qu’il ne bouille pas,
afin que votie liaison ne wourne pas. Assurez—vous si I'as=
saisonnement est bon, Ayez soin de dégraisser votre ragotis
avant de le lier.

1
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Mouw de Feaw au roux.

Vous coupez et préparez votre mou comme celui dit au
blanc ; avec votre beurre vous faites un roux , et vous fai-
tes revenir votre mou , vous le mouillez avec du bouillon
ou de l'eau ; vous y metiez le méme assaisonnement que
dans le précédent @ lorsqu’il est aux trois-quarts cuit, vous
meltez vos oignons, un peu de muscade rapée. Quand il
est prét d’étre cuit, vous le dégraissez. Au moment de ser-
vir, voyez si ce ragout est bien assaisonné.

DU MOUTON:

LEs meilleurs moutons et les plus estimés sont cenx du
Présalé et ccux des Ardennes : quoique fort petits, ils sont
d’une chair tendre et d’'an gotit excellent. Les moutons.
bien nourris, dont la chair est noire , sont les meilleurs ;
l¢s aromates conviennent assez au mouton bouilli.

Langues de Mouton braisées.

1l faut quinze langues de mouton pour fuire une entrée.
Vous faites dégorger vos langues ; vous avez bien soin de
les frotter et de les laver , pour oter le sang caiilé qui est
apres ; vous les faites blanchir pendant un quart-d’heure et
demi; vous les rafraichissez, vous les égouttez, les essuyez,
et coupez le cornet; vous pouvez les piquer avec de moyens
lardons assaisonnés : vous mettez dans une casserole des
bardes de lard, quatre carottes coupées en morceaux,
quatre oignons, dont un piqué de deux clous de girofle,
quelques tranches de veau, deux feuilles de laurier, un
peu ({u thym , un bouquet de persil et ciboules 5 yous met-
trez vos la ngues sur cet assalsonnement, vous les COUVIIrez
de bardes de lard, vous les mouillerez avee du bouillon,
vous les ferez migeoter pendant cing heares. Sivous n’avez
ni veau , ni bouillon, yons les arrangerez comme on vient
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de le dive 5 vous les mouillerez alots avee de 'ean, vous y
metlrez l'.ll.l. 5'.'1 ; i]}fL'E. Eﬂin qUE volre muulllcmﬂnl. ne soik
pas wop long, pour gue vos langues prennent du gout,

Langues de Mouton aux navelts.

Vous préparerez vos langues , et vous les ferez cuire
comme iY est dit ci—dessus : au moment de servir, vous
les égouttez , vous les arrangez a l'er:luur du plat, vous les
inasquez avec vos navets. (: Fu_-yez Navets pour Enl.rﬂe.)

Langues de Mouton aux petites racines.

Vous préparez et faites cuire vos langues comme celles
dites braisées : au moment de servir, vous les egouttez ,
vous les arrangez a Pentour du plat, et vous versez vos
petites racines en buisson dans le milicu. (#oyez Petites
Racines. )

Si vous n'avez pas de sauce pour vos pelites racines,
vous ferez un roux léger que vous mouillerez avec le mouil-
lement dans lequel ont cuit vos langues; vous mettrez vos

racines cuire dedans, vous y jeterez un petit morcean de
sucre.

Langues de Mouton au gratin.

Vous préparez et vous faites cuire vos langues comme
celles dites braisées; vous mettez dans le fond de votre plag
une farce de quenelles de volailles ou de godiveau, a la-
quelle vous ajoutez un peu de velouté ; vous placerez vos
langues dessus, afin qu’eiles solent assises sur le gratin ;
vous pouvez les arranger dé diflérentes manieres. Yous les
couvrez de bardes de lard 5 vous mettez voure plat sur un
len qui ne soit pas trop ardent , afin que votre gratin ne
brile pas; vous posez le four de campagne dessus. Aycez
soin qu’il ne soit pas trop chaud. Quand vous verrez que
volre gratin sera cuit, vous mettrez, a 'instant de servir,
une sauce italienne : vous aurez soin d’Oter la graisse ui cst
dans votre plat, et les bardes qui couvrent vos langues,
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Langues.de Mouton en atelet.

Vous préparez et faites cuire vos langues comme cellcs
dites braisées : vous les couperez en morceaux cariés épais
de deux lignes. Vous ferez réduire une sauce hachée pour

‘qu'elle soit épaisse 5 étant réduite , yous mettrez un jaune
‘d’ceuf cru , que vous mélerez avec votre sauce qui sera
presque liuuilllunte ; vous mettres vos morceaux de langue
avec volre sauce : vous remuerez bien le tout, afin que
vos morceaux prennent de la sauce ; vous les poserez sur
un plat pour refioidir. Vous aurez une téiine de vean
cuite,, ou du petit lard que vous couperez en carrés, de la
méme grandeur que ceux de vos langues. Yous mettrez un
morceau de langue, un morcean de tétine, ainsi de suite
jusqu’an bout de P'atelet. Quand il sera plein , vouns ver-
serez de la sauce dessus : avec le contean , vous 'nnirvez
sur les quatre carrés, vous tremperez votre atelet dans du
beurre , vous le mettrez dans la mie de pain ; aprés vous
le tremperez dans V'ceuf battu , vous le panerez encore une
fois. Yous aurez soin que vos quatre carrés soient bien
unis, et vos quatre angles bien tormés. Vos atelets finis ,
une quart-d’heure et demi ayant de servir, vous les met-
trez sur le gril A un feu doux, vous les tournerez de trois
cHtés , et au quatritme, vous lui ferez prendre couleur au
four de campagne , ou avec une pelle rouge a glacer : au
moment de servir, vous les metirez sur le plat, vous vgr-
serez dessous une sauce italienne. ( #oyes Sauce Ita-

lienne. )
Langues de Mouton en papilloltes.

Préparez et faites cuire vos langues comme celles dites
braisées ; quand elles seront cuites , vous les counperez en
deux dans leur longueur : vous les mettrez sur un plac,
vous verserez par-dessus des fines herbes pour papiliottes.
(P oyez fines Herbes pour papillottes.) Vous aurez des car-
rés de papier. huilé. Quand vos langues, assaisonnces de
fines herhgs , sont froides, vous posez sur votre papier un
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pet't morceau de barde de lard, votre moiti¢ de langue
pir-dessus; yous y mettez aussi un peu de fines herbes
avec une petite barde. Vous ployez votre papier de ma—
niére que votre langue se trouve enfermée ; vous coupez
les angles de votre papier, et vous le plissez de sorte que
vos fines herbes ne plissent pas sortir; vous ficelez le bout
de votre papillotte. Un quart-d’heure avant de servir, vous
les mettez sur le gril & feu doux , afin que votre papier ne
brille pas. Au, moment de servir , vous les dressez en cou-
ronnes, et vous mettez dessous un jus clair.

Langﬂes de Mouton sauce tomate.

Vous préparez et faites cuire vos langues comme celles
dites braisées. Au moment de servir, vous les égouttez , les
dressez & Pentour du plat : vous'les masquez d’'une sauce
tomate. (#oyez Sauce tomate. )

Cervelles de Mouton.

On arrange les cervelles de mouton comme celles de
veau, ( #oyes Cervelles de Veau.)

Cous de Mouton a la Sainte-Menefionld,

Deux cous suflisent pour faire une entrée; vous en cou-
pez le bout saigneux, vous les ficelez , vous les faites cuire
entre des bardes de lard, en ajoutant trois carottes, quatre
oignons , un bouquet de persil et ciboules , deux feuilles
d: laurier, un peu de thym, deux clous de girofle , quel-
(ues Tarures de mouton ou de veau ; vous les mouillez
avec du bouillon ou de 'ean : alors vous y metirez du sel.
Il fiut que vos cous migeotent pendant quatre heures :
ruand ils sont cuits , vous les assaisonnez d’un peu de sel
(i, du gros poivre; vous les trempez dans du beurre tiéde ;
vous les mettez dans la mie de pain : ayez soin qu’il y en
ait partout. Une heure avant de servir, vous les mettez sur
le gril & petit feu , vous les retourncz des trois cotés; vons
faites prendre coulenr au quatrieme avec le four de cam-
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pagne. Au moment de servir, vous les dresserez sur le
plat 5 vous metirez un jus clair dessous.

Cous de Mouton aux petites racines.

Vous aurez denx cous de mouton ; vous couperez le hout
saigneux , vous les ficellerez , vous mettrez des bardes de
lard dans une casserole , des parures de viande , quaive
carottes , cing oignons , dont un piqné de weis clous de
givofle , deux feunilles de laurier , un peu de thym , un
bouquet de persil et de ciboules. Vous mettrcz vos couns
avec cet assaisonnement 3 vous les couvrirez de bardes de
lard ; vous les mouillerez avec du bouillon ou de Pean:
alors vous ajouterez le sel quand vos cous bouilliront ;
vous les mettrez sur un petit fea pendant gquatre heures.
Au moment de servir, vous les égoutterez, vous les dres—
serez sur votre plat ; vous verserez vos petites racines par—
dessus. ( Foyes Petites Racines, ) On peut aussi, en place:
de racines , y mettre des navets tournés en petits batons,
( # oyez Navets pour entrée.)

Si vous navesz pas de siuce ponr vos racines, vous faites
un roux léger que vous mouillez avee le mouillement dans
lequel auront cuit vos cous; vous préparerez vos petites
racines comme celles dites pour entrée.

Cous de Mouton a la purée de lentilles,

Vous préparez et vous laites cuire vos cous comme les
précédens. Au moment de seryir, vous les égonttez et les
déficelez 5 vous les dressez sur le plat , vous les masques
avec une purée de lentilles. ( Foyes Purée de lentilles. )
Yous pouvez les mettre i la purée de pois, de navets, de
haricats, ete.

Epaule de Mouton aux aignons glaces.

Yous avez une épaule de monton bien couverte ; yous Ia
désassez jusq’a Ta moitié du manche ; vous piquez in-
térieur de votre ¢paule avec des lardons assalsonnés; vous
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y mettez un peu de sel, de poivre; quand elle est piquée,
vous la troussez en ballon ou en long ; vous la bridez de
maniere qu'elle conserve la forme que vous voulez Ini don-
ner : apres vous la ficelez , vous mettez des bardes de lard
dans une braisitre; vous y placez votre épaule, vous y
mettez trois ou quatre carottes , cing oignons, dont un pi-
qué de deux clous de girofle, deux feuilles de laurier , un
peu de thym, les os de votre épaule, avee quelques autres
morceaux , si vous en avez; vous mouillerez avec du bouil-
lon ou de 'eau : alors vous mettrez du sel ; vous ferez mi-
geoter votre épaule pendant trois heures et demie. An mo-
ment de seryir, vous égoutterez votre épanle, vous la dé—
briderez et la déficellerez, vous la glacerez, la dresserez
sur le plat; vous mettrez ensuite a 'entour des oignons
glacés. [ 7. Oignons glacés.) Vous emploierez pour sauce
une espagnole réduite. Si vous n’avez pas de sauce , vous
ferez un roux léger avee le mounillement dans lequel vous
aurez fait cnire volre épaule. Ayez soin que votre sauce soit
assez longue pour la faire réduire ; vovez si elle est de bon
sel. Yous pouvez servir a Pentour de cette épanle des lai-
tues, des petits navets , des petites racines, une purée de
lentilles , de pois. ( /7. i Varticle dont vous vous ser-
Virez. )

Poitrine de Mouton en haricot.

Vous coupez votre poitrine en morceanx de la forme
(jue vous jugez a propos ; vous mettrez dans le fond de
votre casserole des tranches rondes d’oignons ; vous arran-
gerez vos morceaux de poitrine par-dessus 5 vous y mettrez.
denx carottes, deux feuilles de lauvier, un peu de thym
avec un grand verre de bouillon ; vous ferez fiﬂﬂillir volre
viande jusqu’a ce que votre mouillement soit tombé A glace
un pen brune : vous y mettrez plein deux cuilleres i pot
de bouillon ou d’eau ; alors vous y ajouterez du sel ; vous
lerez migeoter votre poitrine pendant deux heures ; quand
elle sera cuite , vous passerez votre mouillement au tamis
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de soie ; vous mettez vos morceaux de poitrine , dont
vous Otez les os des cotes ; vous tournez des navets en
petits batons que vous mettez dans une casserole , et que
vous fuites sauter dans le beurre jusqu’a ee qu’ils aient une
coulenr blonde ; vous les saupoudrez d’une cuillerée i
bouche de firine , et les remuez; vous versez dans vos na-
vets le mouillement dans lequel a enit votre poitrine ; vous
v mettez un petitmorceau de sucre. Quand vos navets sont
cuits, si la sauce est trop longue , vous les retirez et vous
les mettez sur votre viande : alors vous faites réduire votre
sauce 4 son poimt ; yous avez soin de la dégraisser, et vous
Ia passez a Pétamine sur votre poitrine et vos navets; vous
faites ensuite migeoter. votre ragout pendant une demi-
heure , pour quil prenne du gott,

Haricot de Mouton.

Vous coupez volre moulon en morceaux, soit cotes,
épaule ou poitriné, vous fiites un roux avee du beurre et
d: la farine : quand il est blond , vous y faites revenir
voure viande pendant un quart-d’heare : vous la mouillez
avee de Peau chaude , vous tournez bien votre viande jus-
qu’h ce que votre ragoiit bonille 3 vous 'écnmez , vous y
metlez ulu sel , du poivre , un bouquet de persil et cibou=
les , anquel vous ajoutez une feuille de lanrier, un peu de
thym, un oignon piqué de deux clous de girofle; vous
f ites bouillir votre ragotit pendant deux heures ; vous
tonrnez vos navets que vous faites raussic dans le beurre,
dans une casserole ou poéle : prenez garde que vos navels
ne noircissent ; quand ils seront blonds, vous les égoutte-
vez, et vous les mettrez dans votre ragotit : quand il sera
(nit aux trois-quarts, vous y mettrez un pelit morceau de
au-re. Vous dégraisserez bien votre ragotit avant de le ser-
vir 3 yous oterez le bouquet et Voignon : assurez-vous sil

est Pun bon sel,




MOUTON., 153
Poitrine de Mouton en carbonnade.

Vous coupez I'os ronge qui tient aux tendons; vous par-
tagez votre poitrine en morceanx formant le croiton de
matelotte , c’est-h-dire un ovale pointu ; vous mettrez,
dans une casserole des bardes de lard ; vous y ajouterez
quclques tranches de jambon, vos carbounades par-dessus ;
vous les couvrirez de lard ; vous mettrez deux carottes
coupées en tranches, quatre oignons aussi coupés , deux
feuilles de laurier, un peu de thym ; vous y verserez plein
une coillere & pot de bouillon ; ajontez un rond de papier
beurré ; vous les ferez migeoter, feu dessus, feu dessous ,
pendant trois heures. Au moment de servir, vous les
¢routtez , vous les glacez, et vous mettez dessus de la chi-
corée on des épinards, de Poseille , une sauce tomate, une
purée d’oignons blanche, ete. (#oyez larticle qui vous
convient. )

Poitrine de Mouton a la Sainte-Menehould.

Vous ferez cuire votre poitrine entiére de la méme ma-
niere que vos carbonnades , excepté que vons n’y mettrez
pas de jambon, (Quand la poitrine sera cuite , vous en dte-
1ez les os des cotes; vous mettrez dessus un peu de sel, un
pen de poivre @ vous la tremperez dans du beurre titde,
vous la panerez le mieux possible ; ensuite vous la mettrez
sur le gril & un feu doux. Avec un plumean, vous égout-
terez du beurre sur Pétendue de la poitrine, vous y seme-
rez de la mie de pain; vous aurez un four de campagne
bien chaud pour faire pt'emh'e couleur 4 vatre poitrine :
quand elle sera bien blonde, vous la mettrezsur le platavee
un jus clair dessous.

Poaitrine de Mouton aux petites racines.,

Vous préparez et faites cuire votre poitrine comme celle
dite en earbonnade : quand vos morceanx sont cuits, au
imoment de servir, vous les ¢gouttez , vous les glacesz ;



154 MOUTON.

vous les dressez en conronnes , et vous mettez dans le mi-
lieu un ragotit de petites racines, (7. Petites Racines.)

Si vous n’avez pas de sauce pour vos petitesracines , vous
ferez un roux léger ; vous Parroserez avee le monillement

dimns It‘*qm-l aura cuit volre poitrine , et vous y metirez vos
petites racines tourndes.

Selle de Mouton braisée.

Vous avez la moitié¢ d’une selle, qui est depuis la pre-
miere cote jusquau gigot ; vous la désossez , vous I'assai~
sonnez de sel , de poivre dans Pintéricur ; vous la roulez
de manitre qu’elle présente un earré long ; vous la ficelez ;
vous mettez dans une casserole des bardes de lard, puis
votre selle, trois carottes, quatre oignons, deux clons de
girofle , une fiulle de laniier, un peu de thym, un bou-
quet de persil et ciboules ; vous couvrez votre selle de
bardes de lard ; vous mettez les parures de votre selle :
ajoutez une cuillerée i pot de bouillon , un rond de pa-
pier beurré : vouns mettez votre selle au fen deux heures
et demie , feu dessus et dessous. Au moment de servir,
vous I'égouttez et la déficelez : vous enlevez Ja peau de
dessus , vous la glacez ; vous servez dessous ce que vous
voulez , comme chicorée , ¢pinards , une purée de cardes,
une purée de champignons ; vous pouvez mettre des lai-
tues 4 l'entour, une sauce dessous , des oignons glacés,
(# oyeslarticle qui vous convient) oubien la servir 4 l’:.m-
claise, C'est-a-dire , quand vous aurez 61é la pean, au lieu
de la glacer, vous y semerez du persil bien fin, et un jus
clair dessous,

Selle de Mouton pande a Panglaise.

Vous préparerez votre selle et vous la ferez cuire comme
celle dite braisée. Quand elle sera cuite , vous lassiison-
nerez de sel , de gros poivre ; vous la tremperez dans le
beurre; vous la mettrez dans de la mie de pain ; vous leres
1i¢din du beurre gros comme la moiti¢ d'un cenl & vous
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cassercz trois ceufs que vous meélerez avee votre beurre 3
vous mettrez un peu de sel. Vous tremperez votre selle
dans vos ceufs; de maniere qu'il y en ait partout : vous la

oserez dans votre mie de pain; vous faites prendre une
E«L‘HE forme & votre selle : trois quarts-d’heare avant de
servir, vous la metwrez sur le gril, et un four de campagne
bien chaud par dessus, pour lui [aive prendie couleur @ au
moment de servir, vous la dresserez sor votre plat; vous
mettez un jus clair dessous, S1votre selle éuait froide, vous
auriez plus de facilité pour la paner,

Selle de Mouton pour relevé.

Vons coupez le mouton dans son entier , depuis le dé-
faut de I'épaule jusqu’au gigot ; vous désossez les coies
jusqu’a P'épine : il faut que votre selle soit parfiitement
bien couverte de sa graisse et de sa peau ; vous assaisonnez
Pintérieur de sel, de gros poivre et d’aromates pilés; vous
y mettez pour la remplir les chairs d’un gigot, sans y lais-
ser les peaux. Yous donnercz la forme premiére a volre
selle , en roulant chaque c6té de ses flancs, et en ren-
fermant les chairvs qui sont dauns Uintéricur , de maniére
qu’elle soitarrondie bien également; vous la ficellerez pour
qu’elle ne perde pas sa belle forme ; vous mettez des bar-
des de lard dans le fond de votre braisitre 5 vous y placez
votre selle, Si vous voulez , vous la faites cuire dans une
potle pour qu'elle soit bien blanche , ou bien vous y met-
tez les os de votre gigot et de vos cotes, six carottes , six
oignons , trois clous de girofle , quatre fenilles de lauvier,
un pea de thym, un fort bouquet de persil et ciboules :
vous la mouillez avee du bouillon , on si vous n'en avez
pas , avec de eau : alors vous mettez du sel. Vous cou-
vrirez votre selle de bardes de lard et d’un papier beurré :
vous la ferez migeoter pendant cing heures, fon dessus et
dessous. An moment de servir, vous égoutterez, la défi-
cellerez | et vous dterez la pean de dessus, Ayez soin que
lc gras soit A nu : vous y metirez du persil haché bien fin,
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un jus rla’r dessous , ou vous la glacerez. Vous mettrez , si

vous voulez, 4 Pentour, des oignons glacés ou des navets,
des grosses carottes , des pommes de terre, ou une sauce
tomate. ( Foyez Particle que vous préféreres. )

~ Selle de Mouton a I'anglaise.

Vous aurez une selle comme la précédente , que vous
désosserez , garnirez, assaisonnerez , ficellerez, et que vous
forz cuire de méme que la préeédente. Il fiut qu’elle soit
cuite la veille, pour pouvoir la paner plus facilement,
Vous enlevez la peau de dessus, vous la parez , vous I'as-
snisonnez de sel, de gros poivre ; vous la beurrez avec un
pinceau de plume, vous la panez, vous la laissez refroidir :
vous mettez liédir un quarteron de beurre dans un vase ;
vous y eassez dix ceufs , que vous assaisonnez de sel et de
gros poivre; vous les battez avec du benrre, vous en bar-
bouillez votre selle partout, et vous la panez toute en-
tiere. Quand elle est panée , vous faites tié lir du beurre ;
vous trempez votre pincean dedans, et vous I'égouttez sur
votre selle, de man‘ere que le dessus en regoive seulement
des goutles; vous semez de 11 mie de pain , de facon que
le dessus en soit bien garni, Une heure avant de servir, vous
mettrez votre selle prendre couleursurun plafond dans un
grand four; qu’il ne soit pas trop chaud, pour que votre
solle ait belle couleur, Au moment de servir, qu'elle soit
bien chande : vous glissez nn couvercle de easserole sous
votre sclle , et vous la posez sur le plat ; vous meliez un
jus clair dessous,

Gigot de Mouton de sept heures.

Vous avez un gizot de mouton que yous désossez jusqu’a
la moitié du manche : vous 'assaisonnez du_ lardons, de
sel, de gros poivre,, de thym et de laurier pilés , et vous
piquez le dedans de votre gizol : ne _ﬁnt{‘:&_ pas sortir vos
lardons par-dessons. Quand il est hien piqué , vous lui
fiites prendre sa forme premitre @ vous le celez ’dw ma-
nire quon me sapergoive pas qu'on l'ail désossé ; vous
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mettez ensuite des bardes de lard dans le fond de votre
braisitre , quelques tranches de jambon, les os concassés,
quelques tranches de mouton, gnatre carottes, six oijuons,
trois feuilles de laurier, un peu de thym , trois clous de gi-
rofle, un bouquet de persil et e’boules, plein une L‘.l.l?l!l‘!:’ﬂ
a potde bouillon : vous metiez tout cela dessus votre gigot
que vous couvrez de lard, et un papier beurré pour le re—
couvrir. Yous mettrez cuire votre gigot pendant sept heu-
res, s'il est fort, et vous le forez aller a petit feu : vous en
mettrez aussi sur le couvercle de la braisiere. Au moment
de servir, vous I'ézoutterez, vous le déficellerez, vous le
glacerez , ct vous le servirez avec le mouillement rédnit
dans lequel il aura cuit.

Gigot de Mouton a leau.

Ayez un gigot de mouton bien entier; vous en désossez
le casis jusqu’a I'os de la cuisse ; vous piquez Pintérieur de
votre gigot avec de gros lardons assaisonnés de sel , poivre
et épices ; vous aurez soin qu’ils ne ressortent pas par-des—
sus , c’est-a—dire qu'il y aitun coté qui ne soit point tou-
ché par la lardoire : vous le ficellerez , vous mettrez quel-
ques bardes de lard par-dessus, quatre carottes , six oi-
gnons , dout un piqué de quatre clous de girofle, qnatre
feailles de laurier, un peu de thym; vous mouillerez votre
gigot avec de l'eau, vous y meuwrez du sel ; il faut qu’il
baigne dans eau : vous le ferez bouillir pendant trois heu-
res, Au moment de servir, vous le déficellercz , vous le
servirez avec un peu du mouillement dans lequel il a cuit,
el que vous passerez a 'étamine | ayez soin de gouter s'il
est de bon sel et d’'un bon goiit. Vous pouvez serviria Pen-
tour des pommes de terre tournées et cuites i blane avee
le gigot, On peut aussi servir une sance tomate.

- ‘ L]
Gigot a la Bourgeoise.
Vous avez un gigot que vous préparez comme celui dit
L1 ¥ - . L
a l'eau : vous le metiez dans une braisiere, avec douze ca=
rottes, douze oignons, deux fewlles de luwier, deux
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clous de girofle, douze pommes de terre , un houquet deé
persil et ciboules, plein une cuilitre & pot de bouillon ou
d’can. Alors vous y ajouterez du sel, une livre de petit
lard que vous coupez en six morceaux ; vous en oOtez le
dessus et le dessous; vous le lerez migeoter pendant trois
heures et demie, en le vretournant de temps en temps. Ayex
soin que le feu aille toujours, Au moment de servir, vous
déficelez voire gigot, vous le dressez sur le plat avee vos
Iégumes i Ventour. Si votre mouillement est trop long,
vous le ferez réduire et vous le metirez sous voure gi-

got : tachez qu’il ait une belle couleur, ou bien il faut le
glacer.

Emincé de Gigot a la chicorée.

Quand votre gigot est cuit a la broche et qu’il est froid ,
vous enlevez les chairs que vous émincez, vous les déposez
dans une casserole ; vous faites blanchir des coeurs de chi-
corée 5 (7 oyez la manitre de faire blanchir votre chicorée)
guand elle est bien pressée, et que I'eau en est bien sortie,
vous la hacliez, vous la passez avec un morcean de beurre
ensuite vous y mettez plein trois cuilleres 4 degraisser de
sauce espagnole et trois ou (uatre de consommé , un peun
de gros poivre, un peu de scl. Vous faites rédnire votre
chicorée : quand vous verrez qu'elle est un peu épaisse ,
vous la verserez sur votre émincé ; vous mélerez le tout
ensemble, et vous le tiendrez chaud sans le faire boniliir.
Au moment de servir, vons le dresserez en buisson § vous
mettrez h entour des crolitons taillés en bouchons et frits
dans le beurre : vous verserez un peu de sauce espagnole
par-dessus , mais fort peu.

Si vous n’avez pas de sauce pour votre chicorée, vous la
passerez dans le beurre, '.'m:sly mettrez un peu de sel, un
peu de gros poivre ; quand elle sera bien revenue , vous
versercz dessus plein une cuillere & bouche de farine que
vous mélerez bien avee votre chicorée ; vous la mouillerez
avee du bouillon : si elle était trop claire , vous la feriez
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réduire , mais il fant qu'elle soit plus liquide que pour un
entremets ; vous la versez sur volre émincé. ‘r’ﬂ:,'cz si elle
est d'un bon sel.

Emincé de Gigot de Mouton aux oignons.

Vous émincez la chair de votre gizot comme précélem-
ment : vous coupez douze gros oignons par moitic¢ , vous
en Oterez la téte et la queue 5 vous les couperez par tran-
ches formant demi-cercles , vous en dterez le cceur; vous
mettrez deux lois gros comme un ceuf de beurre ; vous
passerez vos 0lgnons sur un feu un pen ardent. Quand
vos oignons seront blonds, vous y mettrez plein trois cuil-
leres & dégraisser d’espagnole. (/7. Sauce espagnole.) Vous
y verserez plein trois cuilleres de consommé , ‘un peu de
gtos poivre, un pea de :‘:"-ul; vous f{:re:'n réduire votre oi-
gnon , jusqu’a ce qu il soit un pen épais; vous le verse-
rez sur votre émincé : vous le sauterez pour qu'il se méle
avec votre oignon : vous le tiendrez chaud sans le faire
bouillir ; vous le dresserez an moment de servir , €l vous
metlrez des crolitons comme ceux précédens.

Si vous n’avez pas de sauce , vous mettrez plein une
demi-cuilltre & bouche de farine que vous mélerez avec
votre beurre et votre oignon : vous mouillercz avee du
bouillon et de l'ean 3 vous y metrez du sel, un peun de
gros poivre. Quand vous serez prés de mettre voure oignon
avec votre émincé , vous y verserez un filet de vinaigre.

Emincé de Mouton aux concombres.

Vous émincez la chair de votre gigot comme ci-dessus ;
vous y mettez des concombres gue yous coupez en ronds
de la grandeur d’un petit éeu, épais de huit ligne ; vons
le mettez dans un linge ; vous le pressez pour en faire sor-
tir 'cau vous jetez un bon morcean de bearre dans une
casserole que vous posez sur un fourneau bien ardent :
quand votre beurre est chaud, vous mettez vos concom-
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bres que vous sautez & tout moment, afin qu'ils prennent
couleur ; quand ils sont d’une couleur blonde , vous les
¢gouttez, vous mettez trois cuilleres & dégraisser d’espa—
guole ( Poyez Espagnole travaillée ) ; vous mélez vos con-
combres dedans, vous les faites réduire. Quand ils sont
un peu épais, vous les mettez sur votre émincé avee un
peu de sel, de gros poivre , de muscade rapée ; vous le
tenez chaud. Au moment de servir, vous dressez votre
¢mincé sur votie plat, avec des crotitons i 'entour comme
aun précédent.

Si vous n’avez pas de sauce , vous laissez un peu de
beurre avec vos concombres : vous y mettez presqu’unc
cuillerée a bouche de farine que vous remuez avee eux :
vous les mouillez avec du bouillon, du sel, dugros poi-
vre, un filet de vinaigre. Quand vos coricombres sont asscz
réduits, vous les mettez avec votre émincé.

Emincé de Mouton aux cornichons au beurre
d’anchois.

Vous émincez votre chair comme dans les émincés pré-
cédens : vous faites réduire plein six cuilleres a dégrais—
ser d’espagnole : quand elle est réduite d’un tiers, vous y
mettrez gros comme la moitié d'un ceuf de beurre d’an—
chois : vous remuez votre sauce , pour que votre beurre
fonde; vous la versez sur votre émincé, que vous tenez
chaud sans le faire bouillir : vous y mettez huit ou dix cor-
nichons que vous coupez en liards, et que vous meélez avec
volre émincé, Au moment de servir, vous le dressez sur le
plat avec des crotitons a P'entour, comme il est dit dans les
précédens. Sivous wavez point de sauce , vous faites un
petit roux, que vous mouillez avec quelque fond de cuis-
son ou du bouillon. Quand votre sauce est bien réduite,
vous l'assaisonnez de sel , de gros poivre : lorsquielle est a
son point, vous y mettez votre beurre d’ﬂm-l}m?, VOS COr'=
nichons, et vous versez votre sauce sur votre éminceé ; yous
tenez votre émincé chaud sans qu'il bouille. Au moment de
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servir, yous le sautex bien dans votre casserole , de crainte
que le beurre ne tourne en ll.llllE'; vous le dresscz sur votre
plat, et vous mettez des croutons a Pentour.

Hachis de Mouton aux ceufs pochés.

Vous mettez un gizot de mouton & la broche : quand il
est {roid , vous enlevez des chairs, ce qu’il fant pourvotre
hachis ; vous en Otez les nerfs et les peaux ; vous hachez
votre viande bien fine, vous la mettez dans une casserole 5
vous aurez plein quatre cuilleres d’espagnole réduite, que
vous ferez encore réduire d'un quarg ; vous la verserez sur
votre hachis : vous y mélerez votre sance, vous le tien—
drez chaud seulement : au moment de servir, vous le ver-
sez sur le plat; vous mettez a entour des crofitons en
bouchons : servez des ceufs pochés dessus. ( Foyes OFuls
pochés. )

Hachis de Mouton aux fines herbes.

Vous préparerez votre hachis eomme il est dit précé—
demment ; vous mettrez un morcean de beurre deux, s
gros comme un ceuf, plein une cuillére 4 bouche d'¢eha-
lottes bien hachées ; vous les passerez dans votre beurre
sans les laisser roussir 5 vous y ajouterez quatre enillerées
4 bouche de champignons hachés bien fins 5 vous les pas—
serez avec vos échalottes : aprés cela vous y mettrez nne
cuillerée 4 bouche de persil aussi hien haché ; vous re—
muerez encore le tout sur le feu @ si vous n’avez pas de
sauce , prenez plein une cuillére & bouche de favine 5 vous
la mélez bien avee vos fines herbes ; vous versez ensuite
plein deux verres de bouillon : en cas (ue votre sauce soit
trop claire, vous la ferez réduire jusqu’a ce qu’elle soit un
peu épaisse ; vous la versez sur votre hachis ; vous y met-
tez un peu de gros poivre, un peun de muscade rapée ;
vous melez bien votre sauce avee votre viande hachée : an
moment de servir, voyez si elle est d’un ' bon sel , et dispo-
sez des crottons a lentour, :

il
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Hachis a la bourgeoise.

8'il vous reste du gigot réti , vous en levez les chairs ;
vous en Otez les nerfs et les peaux, vous hachez votre
viande , vous la mettez dans une casserole; vous avez une
autre casserole,dans laquelle vous jetez un quarteron de
benrre, avec six oignons coupés en dés, que vous faites
frire jusqu’a ce qu’ils soient blonds: vous y mettez plein
une cuillere a bouche de farine ; vous la remuez un ins-
tant sur le feu avec vos oignons , vous versez plein deux
verres de bouillon, vous y joignez un peu de gros poivre.
Si vous n’avez pas de bouillon , vous monillez vos oignons
avec de 'eau et du sel; vous faites réduire votre sauce jus—
qu’a ce qu'elle soit un peu épaisse ; vous la mettez sur vo-
tre hachis ; vous yrapez un peu de muscade ; vous la mélez
avec votre sauce que vous tencz chaude sans la faire bouil-

lir : avant de le servir, voyez s'il est d’un Lon sel,

Hachis aux champignons.

Quand votre viande sera hachée comme il est dit ci-
dessus, vous harherez bien fin une vingtaine de champi-
gnous , ensuite vous les presserez dans un linge; vous met-
trez dans une casserole un quarteron de beurre et vos
champignons; vous les passerez sur le feu jusqu’a ce que le,
beurre tourne en huile, alors vous yaiouterez plein gnatre
cuilleres & dégraisser d’espagnole réduite, ettrois cuillerées
de consommé 3 vous ferez véduire votre sauce i moitic
vous la verserez sur voti e viande, et vous la mélerez; vous
tenez votre hachis chaud sans bouillir : si vous n’avez pas
de sauce, vous mettez plein une cuillere & houche de fa—
rine, que vous remuez un instant sur le fen avee voscham-
pignons : vous y mettez aussi trois verres de bouillon , un
peu desel, un pen de gros poivre, une feuille de laurier:
vous faites réduire le tont & moitié ; vous versez volre sance
sur votre viande ; voyex: si votre hachis est d’un bon sel ;
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vous le versez avec des croiitons a 'entour, vous pouvez
aussi servir dessus des ceufs pochés. ( /7 0y. OEuls pochés. )

Queues de Mouton braisées.

Ayez sept queues de mouton , toutes de la méme gros-
seur et de la méme longueur ; vous mettez dans une casse-
role des bardes de lard ; quelques tranches de mouton,

atre carolles, quatre oignons, dont un piqué de deaux
3::‘:115 de girofle , deux feuilles de laurier , un peu de thym;
vous couvrez vos ueues de bardes de lard , plein une cuil -
lere & pot de bouillon , vous les faites migeoter pendant
quatre heures : au moment de servir, vous les sortez soi=
gneusement de votre braise , vous les égouttez , vous les
glacez : yous servez dessus une espagnole réduite, ( #oyez

Sauce réduite. )

Queues de Mouton a la puréde d’oseille.

Vous préparez vos queues et les faites cuire comme celles
dites braisées : au moment de servir, vous les égouttez
vous les zlacez , et vous les mettez sur une purée d'oseille.
( #oyes Purée d'oseille. )

Queues de Mouton a la chicorée.

Votis préparez et fiites cuire vos queues comme celles
dites braisées : au moment de scrvir; vous les égouttez 4
vous les glacez, vous les mettez sur de la chicorée. ( /oy
Chicorée. ) _

Si vous n’avez pas de sance pour faire cuire votre chi=
corée , vous metirez un morceau de beurre dans une cas=
serole , vous hachez votre chicorée ; vous la métiez avec
votre beurre, vous la passez'sur le feu pendant dix minu-
tes, vous y mettez une bonne pincée de farine; que vous
mélez avec votre chicorée ; vous passez du fond dans lequel
ont cuit vos queues ; vous eft otez la graisse ; ef mioiillez
avec eela votre chicorée ; vous y mettez un peu de gios
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poivre; vous faites réduire votre chicorée jusqu’a ce qu'elle
soit assez ¢paisse : assurcz-vous si elle est d’un bon sel ,
vous l'arrangez sur le plat, et vos queues glacées dessus.

- 3
Queues de Mouton aux purées.

Vous préparez et faites cuire vos queues comme celles
dites 4 la braise : au moment de servir, vous les égouttez
et les dressez sur le plat; vous les masquez d’une purée
de lentilles, de pois verts, de haricots, ou d’une sauce to-
mate. ( #oyez Varticle que vous voulez.)

5t vous n’avez ni viande ni lard pour cuire vos queues,
vous les faites cuire avec l'ussaisonnement expliqué pour
la braise ; vous leur donnerez un bon sel : on peut servir
ces queues en terrine. Au lieu de sept, il en faut douze.

Queues de Mouton panées a ’anglaise.

Vous préparez et faites cuire vos queues de mouton
comme celles dites & la braise : quand elles sont cuites ,
vous les égouttez , les assaisonnez de sel, de gros poivre ;
vous faites tiédir un morceau de beurre ; vous trempez vos
queues dedans, vous les mettez dans la mie de pain, vous
cassez quatre ceufs avee votre beurre , vous battez le tout
ensemble ; vous trempez vos queues dans vos ceufs : tachez

u’elles en prennent partout ; vous les mettez dans la mie
HE pain de maniére qu’elles soient exactement panées, hien
unies, et qu’elies aient bien leur forme : une demi-heure
avant de servir, vous les mettrez sur le gril i un feu trés-
doux ; vousles couvrirez d’unfour de campagne trés-chaud,
pour leur faire prendre couleur : au moment de servir, vous
les dressez sur le plat avec un jus clair dessous.

Ragoiit de queues de Mouton.
.
Quand vos queues seront cuites comme celles ditesa Ja
Lraise , vous aurez soin de les conserver un peu fermes, -
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pour qu’elles ne se cassent pas dans votre ragout; vous les
couperez en deux, vous les mettrez dans une casserole
avec des ris de veau sautés , deux culs d’artichauts coupés
en quatre , ou bien des marrons, quelques quenelles de
veau ! vous tournerez un maniveau de champlignons, que
vous sauterez dans le beurre ; vous les égoutterez, vous
meltrez avec vos champignons plein une cuillere & pot
d’espagnole , la moitié d’'une de consommé : vous ferez
réduire votre sauce d'un tiers,, vous la verserez sur votre
ragout.

Si vous n’avez pas de sauce, vous mettrez avec vos cham-
pignons plein deux cuilléres & bouche de farine : vous la
mouillerez avec du bouillon , et y ajouterez un peun de jus
pour donner couleur, vous la ferez réduire jusqu’a ce qu'elle
soit assez lice pour votre ragoiit : vous pouvez servir dans
ullne i;rrrine , dans une casserole d’argent, ou dans un paté
chaud.

Cotelettes de Mouton sautées.

Vous coupez vos cotelettes depuis la troisibme cote , pres
du collet, jusqu’a la dernitre, de 'épaisseur d’un pouce
vous les parez, c’est-i-dire vous en otez les peaux et les
o0s , excepté I'os de la cote ; vous lui donnez une forme
ronde du coté du filet ; vous appropriez le bout de I'os du
coté de la poitrine , afin qu’on puisse prendre la cotelette
avec les doigts sans toucher a la viande , vous battez le filet
de votre cotelette avee un couperet ; yous la parez encore
une fois pour éter les chairs qui excédent les autres ; vous
les mettez dans votre sautoir ; vous les assaisonnez , vous
versez du beurre titde dessus: au moment de SETVir, vous
placez votre sautoir sur un feu ardent ; vous laissez roidir
vos cotelettes d’un cdté, vous les retournez de Pautre ; ciug
minutes sullisent pour les cuire ; vous posez le doigt des—
sus : si vos cotelettes sont furmes , retivez-les du feu : vous
lesidl'efsscr_ez €Il couronnes:vous pouvez, un instant avant
qu'elles soient cuites, mettre de la glace avec vos cé telettes
Yous servirez aussi dessous une sauce lice dans laquelle vous
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mettrez un morceaun de glace , ou bien un jus clair, et dans
le milicu de vos cotelettes des petites racines tournées.
( Foyes petites Racines tournées. )

Cételettes de Mouton grillées panées,

Vous parez vos eolelettes comme celles dites sautées;
vous fartes liédir un morceau de beurre : vous les mettes
dedans, apres les avoir assaisonnées de sel , de gros poivre :
quand elles ont du Leurre partout, vous les saupoudrez de
mie de pain ; vous avez soin %u’elies en prennent exacle-
ment 3 vous leur donnez une forme agréable , vous les dé=-

osez sur un couvercle de casserole , en y semant de la mie
EE pain dessus et dessous : un quart-d’heure avant de ser—
vir , vous les mettez sur le gril, sur un feu un peu chaudj
prenez garde que vos cotelettes ne cuisent trop , et que
votre mie de pain ne brule 5 vous les dressez en couron-
nes, avec un jus clair dessous.

Cételettes aux concomnbres.

Vous coupez voscotelettes un pen épaisses, pour qu’elles
ne soient pas trop minces apres les avoir battues ; vous les
piquez de moyens lardons assaisonnés de sel, poivre , un

eu dépices ; vous mettez un morceau de beurre fondre
Rms une cassercle 3 vous y faites roidir vos cﬁtelettersci vous
achevez de les parer ; vous mettez des bardes de lard dans
une casserole, quelques tranches de veau, deux carottes
coupées en tranches , trois oignons , deux claus de girofle,
une feuille de laurier, un peu de thym ; vous placez vos
edtelettes sur cet assaisonnement ; vous les couvrez de
lard , vous versez plein une cuillére a pot de bouillon ,
vous frites migeoter vos cdtelettes pendant deux heures :
au moment de servit, vous les égouttez , les glacez, et les
dressez en couronnes sur le plat; vous mettez dans le mi=
lieu des concembres i la créme, ou dautres.
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Vous pouvez les poser a nu dans la casserole o1 vous ’les
avez fait roidir ; vous les mouillerez avec un peu de gelée,
ou bien vous y mettrez |’assaisonnement dit, comme ca~
rottes , oignons, etc.; vous les mouillez avee du bouillen.

Cételettes a la Soubise.

Vous couperez vos cotelettes , vous les parerez et les fe-
rez cuire comme celles dites aux concombres : au moment
de servir, vous les égoutterez, les glacerez, les dress?re:r.’ en
couronnes , et vous mettrez dans le milieu une purée d’oi-

enons blanche. ( #oyez Purée d’oignons blanche: )
Cételetles aux navets.

Vous conperez et parerez vos ctelettes, et vous les ferez
cuire comme celles dites aux concombres; vous les couvri-
rez de tranches de navets et de bardes de lard ; vous les
ferez migeoter pendant deux heures : an moment de ser~
vir, vous les égouttez , les glacez, et les dressez en cou-
ronnes sur le plat ; vous placerez vos navets dans le mi-
lieu. (Foyez I’Eagﬂﬁt de Navets pour entrée. )

Cotelettes aux peliles racines.

Vous couperez vos cotelettes ; vous les parerez, et les
ferez cuire comme celles dites aux navets ; vous les cou-
vrirez de tranches de carottes : au moment de servir, vous
les égouttez, les glacez, etvous les dressez en couronnes,

vous mettez les carottes dans le milieu. |: Vﬂyez petites
Racines pour entrée, )

Si vous n’avez pas de sauce pour vos petites racines, vous
ferez un roux léger que vous arroserez avec le mouille-
ment dans lequel vos cotelettes ont cuit; vous y mettrez

¥05 racines avec un petit morceau de sucre 3 vous les ferez
réduire.
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Cételettes aux laitues.

Coupez vos cotelettes , parez—les , et faites-les cuire
comme celles dites aux concombres : an moment de ser—
vir, vous les égouttez , les glacez, et les dressez en cou-
ronnes, une laitue entre chaque, c’est-a-dire une cételette,
une laitue glacée , ainsi de suite , jusqu’a ce que votre con-
ronne so't formée ; vous mettez une espagnole réduite pour
sauce. ( # oyez Espagnole et Laitues pour entrée. )

3 - Cételettes a Uécarlate.

Coupez vos cotelettes , parez-les comme les précéden-
tes ; vous les ]lniqutm d’un lardon de langue a 'éearlate ,
d’un lardon de laid, c’est-a-dire plusieurs lardons dansila
méme coteleite, moitié 'un , moitié 'autre: ayez sojin que
vos lardons soient assaisonnés de sel, poivre, épices : quand
vos cotelettes sont bien piquées, vous mettez 5&5 har(!lea de
lard dans une casserole , quelques tranches de veau ; vous
les placez dessus ; deux carottes, deux o'gnons ; deux clous
de girofle, nne fenille de laurier, un peu de thym , vous
couvrez vos cotelgttes de bardes de lard ; un rond de papier
beurré , plein une petite cuillére & pot de bouillon ; vous
les ferez migeoter pendant deux heures, feu dessus et des-
sous : au moment de les servir, égouttez-les, glacez-les,
et dressez—les en couronnes , €0 meltanl un morceau de
langue a DPécarlate glacée entre chaque cotelette ; vous
coupez vos morceaux de langue comme un croiiton de
salmi: il faut que votre morceau de langue soit chaud, et
qu’il couvre la chair de voure cotelette ; vous emploierez
pour sance une espagnole réduite. ( Foyes dauce espa—
gnole réduite. )

Carbonnades aux concombres.

Depuis la derniére cdtelette jusqu’au gigot, reste la selle ;
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vous la coupez en morceaux de six doigts; Yous dtez les os
qui se trouvent sous le filet; vous assaisonnez le dessous
de vos carbonnades de sel et de gros poivre; vous les fice—
lez de manitre qu’elles aient une forme carré long: yous
metirez des bardes de lard dans le fond de votre casserole ,
quelques tranches de veau ; vous placerez vos carbonnades
par—dessus, avec deux carottes , deux oignons, une feuille
de lauvier , un peu de thym; vous les couvrirez de bardes
de lard et d’'un rond de papier beurvé, plein une petite
cuillere & pot de bouillon 5 vous les ferez migeoter pendant
deux hieures etdemie : au moment deservir, vousleségout—
tez, vous enlevez la premiere'peau de dessus ; vous les gla-
cez, et vous mettez des concombres & la créme sur le plat,
etvos carbonnades par-dessus. (#7, Concombres ilacreme. )

Carbonnades a la Jardiniére.

Préparez et [aites cuire vos carbonnades comme les pré-
cédentes : au moment de servir, vons les égouttez, vous
enlevez la peau qui couvre la graisse ; glacez-les , et dres-
sez-les a 'entour du plat ; une laitne glacée , une carbon-
nade, ainsi de suite ; vous mettez dans le milieu des peti-
tes racines tournées en batons ( Foyez petites Racines et
Laitues pour entrée. ),

Si vous n’avez pas desauce pour vos petites racines , vous
ferez un rouxléger que vous arroserez avec le mouillement
dans lequel ont cuit vos carbonnades, et vous metirez vos
racines tournées dedans avec un petit morceau de sucre.

Carbonnades d la purée de champignons.

;r & -

Vous parez et faites cuire vos carbonnades comme celles
dites aux concombres : aumoment de servir, vousles égont-
tez; vous Otez la premicre peau qui se trouve dessus; vous
les glacez et vous les mettez sur une purcée de champignons

o - - U }
( # ayez Purée de champignons. )
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Carbonnades panées a Panglaise.

Yous préparez et vous faites cuire vos carbonnades
comme les précédentes : quand elles sont cuites , vous les
€gouttez, yous les poudrez de sel fin, de poivre ; vous les
trempez dans du beurre tidde 5 vous les mettez dans la mie
de pain' : quand elles sont panées, vous les laissez refroidir ;
Vous cassez quatre ceufs, que vous mélez dans le beurre
restant; vous y trempez vos carbonnades, que vous remet-
tez ensuite dans la mie de pain : il faut bien faire attention
quil ¥ en git partout; vous les posez sur un couvercle de
casserole ; vous les arrosez de benrre tiéde avec un pinceau
de plumes : vous y semez de I mie de pain; vous soufflez
le dessus pour qu’il n’y en ait pas trop; nne demi-heure
avant de servir, vous les mettez sur le gril & un feu doux;
vous lcs couvrez avec un four de campagne bien chaud,
pour leur faire prendre couleur par-dessus : aumomentde
scrviry vous les dressez sur le plat, avec un jus clair des~
SOUS I VOus pouvez y verser ume sauce tomate.

Pieds de mouton au blane.

Ayez des pieds de mouton échandés ; vous les désossez
jusqu’a la jointure : faites-les blanchir, rafraichissez-les
vous les flambez ; vous Olez le saut demoutonqui se trouve
dans le fourchu des picds , qui est un petit amas de poils;
vous les essuyez bien etvousles mettez cuire dans un blanc;

¥ . Blanc.) Vous les laissercz migeoter sur le feu pen-

ant quatre heures, tatez-les pour voir s’ils sont cuits; si
la chair fléchit sous les doigts, vous les retirez pour les
égoutter ; parezlesextrémités , de sorte que vos picds soient
bien entiers et bien propres : vous les mettez dans une cas—
serole ; vous versez plein six cuilleres d dégraisser de ve-
louté , quatre de consommé que vous faites réduire pres—

A moitié : un instant avant de servir, vous mettez une
liaison de deux jaunes d’ceufs dans votre sance avecun peu
de muscade; qnand elle est liée, vous la passes a l'étamine
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yar-dessus vos pieds; vous les tenez chaudement sans les
l.aire bouillir : vous y mettez un peu de gros poivre.

Si vous n’avez pas de velouté , prenez dans une casserole
gros comme deux ceufs de beurre, un peu de ciboules ou
d’échalottes hachées Lien fin que vous ferez revenir dans
votre beurre; joignez - y une bonne pincée de persil haché
bien fin ; vous les remuerez avec votre heurre chaud : vous
mettrez plein une cuillére 3 bouche de farine , vous re-
muerez le tout ensemble; plein une petite cuillere a pot
de bouillon , un peu de gros poivre , un peu de muscade
vous joindrez une liaison de deux ceufs dans votre sauce :
quand elle aura un pen bouilli, vous y mettrez un jus de
citron : voyez si votre sauce est de bon sel.

Pieds de Mouton a la purée d’oignons.

Pré‘rar&z et faites cuire vos pieds de mouton comme
ceux dits au blanc; vous en parez douze que vous mettex
dans une casserole , vous avez une purée g:::nign ons chauds
el un peu claire que vous versez sur vos pieds : vous les
tenez chands sansc{es faire bouillir : au moment du service ,
vous les dressez sur le plat et vous les masquez de votre
purée. ( #. Purée d’oignons brune. )

Pieds de Mouton d la Provencale.

Préparez et faites cuire vos pieds de mouton comme
ceux dits au blanc ; égouttez-les, parez-les, et posez-les
dans une casserole : vous partagez douze oignons par moi-
ti¢ ; vous les coupez de I'épaisseur d’tne ligne , de manitre
que votre oignon forme un demi-cercle ; vous en éterez la
téte, la queue et le ceur, de sorte qu’il ne reste que des
demi-cercles : vous mettrez une demi-live d’huile dans
une casserole 5 vous la poserez sur un feu ardent : quand
votre huile sera bien chaude, vous y jetterez vos oignons
que vous remuerez avec un manche de cuillere de bois :
quand vos oignans serant blonds, vous les retirerez de
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dessus le feny vons dtercz un peu d’huile; vous mettrez
du sel, du poivre, de la muscade rapée, le jus de trois ou
quatre citrons , plein deux cuilleres & bouche de bouillon :
vous ferez seulement jeter un bouillon ; vous verserez cette
sauce sur vos pieds de mouton , vous les tiendrez chauds
sans les faire bouillir : au moment de servir, vous dressez
vos pieds de mouton sur voure plat et les masquez de vos

oignons : si vous n'avez pas de jus de citron, servez—yous
de vinaigre.

Pieds de Mouton a la sauce tomate.

Préparez et faites cuire vos pieds de mouton ecomme
cenx (Ets au blanc : au moment de servir, vous les égout-
tez et les dressez chauds sur le plat; vous les masquez
d’une sauce tomate. ( #gres Sauce tomate. )

Pieds de Mouton farcis.

Aprés avoir désossé vos pieds de mouton , vous les rem-
plissez de farce & quenelles de volaille, dans laquelle vous
metlez des fines herbes, un peu de sel , parce quen cui-
sant, elle perdra son assaisonuement, un peu de gros
poivre, un peu de muscade rapée; si vous n’avez pas de
farce & quenelles, vous y mettrez du godiveau avee Fassai-
sonnement expliqué : vos pieds de mouton remplis, vous
coudrez le bout avec une aiguille et du fil, pour que la
farce n'en sorte pas ; vous les ferez blanchir , vous les ra—
fraichirez; vous les égoultercz ; les essuierez, vous les
flamberez, vous Gterez le poil qui se trouve dans la four-
chedu pied ; vous mettrez dansune casserole une demi-livre
de lard rapé , une demi-livre de graisse de beeuf, une demi-
livre de rouelle de veau coupée en dés, gros comme deux
oenfs de Beurre, deux citrons coupés en tranches, sans y
mettre de blane, deux carottes coupées en dés , deux oi-
gnons , deux clous de girofle , deux feuilles de laurier, du
thym , vous passerez le tout ensemble sur le feus; quand
-‘.:EEEI scra en peu revenu, vous y mettrez du sel et plein
une cuillére 2 pot d’eau ; quand votre blanc houillira, vous
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arrangez vos donze ou quinze pieds de mouton dans une
casserole, et vous verserez votre blanc dessus; vous les
couvrirez d’un double papier beurré, afin qu'ilsjne noir-
cissent pas; vous les ferez migeoter a trés-petit feu pen-
dant quatre heures : au bout de ce temps, vous les taterez
pour voir s'ils sont cuits : au moment du service, vous les
égoutterez ; vous coupez les deux extrémités, vous Otez
le fil ; vous les dressez sur le plat 5 vous les masquez avec
un velouté réduit, dans lequel vous mettez une liaison de
deux ceufs, un peu de gros poivre, un peu de muscade
rapée et le jus d’un citron : voyez si votre sauce est de bon
sel. On peut servir ces pieds a diflérentes sauces , comme
celle tomate, sauce espagnole , & la purée d’oignons, a la
provengale. ( #. larticle que vous choisirez. )

Pieds de Mouton en. marinade.

Préparez et faites cuire vos pieds de mouton comme
cenx dits au blanc; quand ils sont cuits, égouttez-les, pa-
rez-les, et mettez-les ensuite dans une marinade :si vous
n'avez pas de marinade , vous les assaisonnez avec un peu
de sel, de poivre; vousles arrosez de vinaigre , de maniere
qu’ils en regoivent tous : au moment de servir, vous les
¢ézouttez et les mettez dans une pate i frire : vous les posez
dans une friture chaude : faites attention qu’ils aient belle
coulenr; vous les égouttez; vous les dressez sur le plat;
semez du persil frit dessus. ( 77, Marinade et pate a frire. )

AGNEATU,

Lxs agneaux de deux mois et demi, bien nourris, sont
les meilleurs, Le Printemps est la saison o1 'on en &mplﬂie

le plus.
Téte d’ Agneau.

Vous désossez votre téte d’agneau jusqu’a Veeil ; vous
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en Otez la machoire inférieure : coupez-la jusqu’a Peeil ,
faites-la dégorger et blanchir un bon quart-d’heure ; vous
la rafraichissez, vous lessuyez, la flambez, la couvrez
d’une barde de lard , ensuite vous la mettez cuire dansun
blanc. ( 7. Blanc, ) Deux heures suffisent pour qu’elle soit
cuite : au moment de servir, il faut Pégoutter et la défi-
celer avant de la disposer sur votre plat : on la mange au
naturel, ou avec un ragout mélé , ou une pasqualine qui
est composée du foie, du mou, des pieds, des ris, Eﬁe
champignons, le tout au blanc.

Oreilles d’ Agneau furcies.

Vous ferez dégorger et blanchir douze oreilles d'agnean §
" yous les rafraichirez, essuierez, flamberez et les ferezcuire
dans un petit blanc (#. Blanc ) pendant une heure et de-
mie ; vous les égouttez; remplissez les d'une farce cuite.
7. Farce cuite. ) Vous les trempercz dans du beurre
titde , puis dans-de la mie de pain; aprés vous casserez
atre ceufs dans le reste de votre beurre ; vous y metrez
3:: sel , du gros poivre ; vous battez le tout ensemble;
trempez-y VOS oreilles; vous leur ferez prendre de oeuf
partout ; remettez-les dans la mie de pain, de maniére
qu’elles en soient masquees ; posez-les sur un plafond : au
moment de servir , vous mettez votre fiiture sur le feu ;
lﬂraqu’ﬂuﬂ est chaud_e, vous y igtez vos oreilles ; ayez at—
tention que votre friture ne soit pas trop chaude; quand
elles ont belle couleur, vous les sortez , et vous les ézout-
tez sur un linge blanc ; vous faites frire du persil ; dressez

vos oreilles, mettez-les par-dessus,

Pieds d'Agneau a la poulette.

Quand vos pieds sont échaudés, vous les désossez, c’est-
s_dire vous otezle gros os jusqu’s la jointure, ayez soin de
ne pas couper ou déchirer la peau j vous les mettez dé-
=orger ; vous les ferezblanchir ; vous les rafraichirez , vous
les égoutterez , les essuierez et les flamberez : vous Oteres
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le poil qui se trouye dans la fourche du pied; vous les
ferez cuire dans un blanc ( /7. Blanc) ; laissez-les migeoter
pendant deux heures, tatez-les : s’ils ne sont pas assez
cuits, alors faites-les bouillir une demi-heure de plus:
vous les égoutterez, vous les parerez, vous les mettrez
dans une cesserole; versez-y plein quatre cuilleres & dé~
graisser de velouté travaillé ( 7. Velouté travaillé ) : joi-
guez-y un peu de persil haché bien fin : vous mettrez dans
votre sance une liaison d’un cenf : quand votre sauce sera
liée, vous la verserez sur vos pieds d’agneau, que vous re-
muerez bien dans votre sauce : au moment de servir , vous
y mettrez un pen de citron , un peu de gros poivre, et vous

dresserez vos pieds sur votre plat ; voyez s'ils sont d’'un bon
sel.

Pieds &’ Agneau farcis.

Vous désossez vos pieds d’agneau comme les précédens:
avant de les faire blanchir, vous les remplissez d’une farce
de quenelles de volaille , dans lagnelle vous mettez un peu
de muscade rapée, un peude fines herbes : quand vos pieds
sont bien remplis , vous cousez le bout avec une aiguilie et
du gros fil , afin que votre farce ne sorte pas ; vous los fhites
blanchir pendant cinqg minutes a 1'eau bouillante ; vous les
rafraichissez, et vous les flambez en dtant le poil qui est
dans la fourche du pied : vous fiites un blanc court, ¢'est-
a-dire, qu’il y ait peu de mounillement ( 7, Blanc ); ver-
sez-le sur vos pieds d’agneau gni sont dans votre casse—
role, et faites-les migeoter pendant deux heures : au mo-
ment de servir, vous les égouttez, vous les parez, et les

dressez sur le plat : masi[[m'z-les d’une sauce hollandaise
verte. { F. Sauce hollanc aise. )

Pieds d’ Agneau en cartouches.

Quand vos pieds sont cuits dans votre blanc, vous les
parez, vous arrangez aussi des fines herbes a papillottes
( #. Fines herbes i papillottes; ) vous mettez vos pieds d’a=
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gneau dans vos fines herbes chandes, vous leur faites jeter
deux ou trois coups de feu , vous y pressez un citron en—
ticr, vous les laissez refroidir sur un plat : apres cela,
coupez des carrés longs de papier assez grands pour gu’ils
puissent envelopper vos pieds ; vous huilez votre papier :
quand vos pieds sont froids, yous introduisez de vos fines
herbes dans le vide et a entour du pied, vous I'envelop-
pez d’une barde de lard wes-mince, vous le roulez dans
votre papier de maniére que cela forme cartouche : ayez
bien soin d’en clore les bouts, afin qu'étant sur le gril ,
Passaisonnement ne s'en aille pas; une demi-heure avant
de servir, vous les mettrez sur le gril & un feu bien donx ;
le papier doit avoir une helle couleur : vous les servirez a
sec, ou bien un jus clair dessous. |

Pieds d’ Agneau en marinade.

Quand vos pieds seront cuits dans un blanc, vous met-
trez une marinade dessus ( /7. Marinade), et, si vous
n'en avez pas, un peu de sel fin, du poivre, un demi-
verre de vinaigre : un moment avant de servir, vous les
égoutterez, vous les mettrez dans une pate a frire. Lorsque
vos pieds ont pris de la pate partout, vous les meitrez
dans une friture qui ne soit pas trop chande ; quand s
auront une belle couleur ; vous les retirerez de votre fri-
ture ; laissez—les égoutter sur un linge blanc; dressez-les
sur votre plat, avec une poignée de persil frit par-dessus.

Epaule d’ Agneau a la polonaise.

Vous désossez deux épaules d’agneau entierement , sans
y laisser le moindre os : vous les assaisonnez dans l’ilnté—
ricur, de sc!, de gros poivre, d’un peu d’aromates pilés ;
vous ramassez les chairs avec une aiguille i brider et de la
ficclle : donnez 2 vos épaules la forme d’un petit ballon ;
vous en piquez le dessus de lard fin (/7. la maniere de
piquer); vous laissez & Pentour la largeur de deux doigts



AGNEAU. 177

qui ne le soit pas. Mettez des bardes de lard dans une cas—
serole, quelques tranches de veau, placez dessus vos denx
épaules, vous y joignez quatre carottes, quatre oignous,
deux feuilles de laurier, un peu de thym, plein une cuil-
lére a pot de bouillon et un rond de papier dessus ; vous
faites migeoter pendant deux heures, feu dessus e dessous ,
de manidre que votre lard prenne une belle couleur : au
moment de servir, vous les égouttez , vous les débridez et
les glacez ; vous avez des trulles que vous coupez en petits
lardons avec une brochette; vous faites des trons au pied
de la pigiire , et vous disposcz des lardons de trufles a 'en-
tour; vous hachez des truffes que vous passez dans ure

etit morcean de beurre; vous mettez plein quatre cuil -
E—:res 4 dégraisser de velouté travaillé ; vous dressez vos
¢paules sur votre plat, et vous versez volre sauce dessous.

Epaules d’ Agneau aux concornbres.

Vous désossez vos épaules d’agneau jusqu’au manche ;
vous les piquez dans I'intérieur de moyens lardons assai-
sonnés de quatre épices, de sel et de gros poivre; arran-
gez-les de manitre quelles aient une forme longue; vous
les ficelez, vous les couvrez de bardes de lard ; vous les
faites cuire comme les précédentes : an moment de servir,
vous les égouttez, déficelez, glacez, préparez des con-
combresi la créme sur votre plat; vous mettez dessus vos
épaules glacées : vous ponvez les servir A la chicorée, a la
sauce tomate , & la purée de champignons, etc. ( #. Particle
que vous choisissez. )

Cotelettes d’ Agnean sautées.

Vous coupez et parezvos edtelettes d’agnean comme celles
de monion: vous les assaisonnez : apres les avoir bien pa-
rées, posez-les dans un sautoir ou une tourtiere ; ajoutez
par-dessus assez de beurre fondu pour gn’clles baignent
dedans : au moment de servir, vous les mettez sur un fen

12
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ardent; lorsque le beurre les a bien chauffées d'un cbié

vous les retournez de V'autre : quand vous sentez quelles
sont fermes sous le doigt, vous 6iez le beurre , et
vous y mettez un bon morcean de glice; remuez-les
dans votre glace fondue ; dressez-les en couronnes ;
versez dans votre sautoir deux cuillerées u dégraisser
d’esragnule travaillée ( /. Espagnole travaillée), et une
cuillerée de consommé ; vous remuez voure sauce pour dé-
tacher la glace ; vous la passez & Pélamine, et la versez
sur vos cotelettes,

Cotelettes d’ Agneau @ la Constance.

Coupez et parez dix-huit cotelettes d’agneau comme les
précédentes : vous les assaisonncz seulement de gros poi-
vre , vous les mettez dans votre sautoir avec gros comme un
ceuf de glace, plein une cuilitre & dégraisser d’espagnole ,
plein deux cuilleres semblables de consommé : une demi-
heure avant de servir, vous mettez vos cotelettes surun feu
un peu ardent , vous aurez soin de lesremuer, et prendrez
gsmge welles ne s’attachent : quand votre mouillement
sera réduit de maniere qu'il forme glace , au moment de
servir , vous dresserez vos cotelettes en couronnes : faites
attention qu’elles aient de la glace dans laquelle elles ont
cuit ; vous mettrez dans intérieur de votre couronne un
ragout de crétes, de foies gras : quand vos crétes seront
cuites dans un blanc et que vos foies gras sont cuits , ainsi
“ qque vos rognons , vous avez une béchamelle parfaite , vous
y réunissez votre garniture, vous y ajoutez quelques cham-
pignons tournés, vous sautez bien le tout dans votre bé-
chamelle; mettez votre ragotit au milieu de voscotelettes :
ayez soin que vos garnitures soient bien égouttées ot
quelles ne portent point d’eau dans votre béchamelle,
( 7. Béchamelle ef Garnitures. )

Cotelettes @ la sauce @ atelet.

Vous préparez vos cotelettes d’agneau comme les précé-
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dentes ; vous les assaisonnez de sel, de gros poivre ; vous
les mettrez dans voue sautoir avee du beurre tivde que
vous versercz dessus 3 vous la mettrez sur un fen ordi-
naire : quand vos cotelettes seront réduites des denx cotes,
vous les égoutterez et vous les laisscrez reiroidiv y vous les
parez_de nouyeau ; barhouillez-les d’une sauce & ateler
( 7. Sauce i atelet); vous les trempez dans de Ja mie de
pain, ensuite du bewrre tigde : puis vous les panez encore
une fois, vous les posez sur la table pour leur faive prendre
une forme ag:~é::ijﬁf , en les arrondissant par le bout et les
unissant, mettez-les sur un plafond : un quart-d’heure
avant de servir, vous les mettrez sur le gril a nn feu trés-
doux : quand elles ont couleur d’'un cété, retournez-les
de Pantre : au moment de servir, dressez-lcs en couvonncs;
et mettez-y une italienne. ( #. Italienne. )

Epigramme d’. Agneau.

Vous prenez le quartier de devant de Pagnean; ov les
deux quartiers , si vous voulez que votre enuée soit forte ,
vous enlevez les épaules, vous coupez les poitrines de ma-
nitre que vos cotelettes ne soient pas endommagdées : vous
ferez cuire vos poitrines de méme qu'il est expliqué pouf
les épaules d’agnean aux concombres; quand clles sevont
cuites, vous les mettrez entre deus couvercles pour
qu’ellés prenment une forme unie : luissez-les refroidir p
ensuite vous les couperez en morceaux ovales de la gran-
deur d’un crotiton pointu d'un coté ; vous laisserez pas-
ser un petit 0s de la poitrine, vous les barbouillerez avec
une sauce aux atelets, si vous en avez, ou hien vous les
assaisonnerez d'un peu de sel et de gros poivre ; vous les
trempez dans du beurre titde ; metiez-les dans de la mie
de pain, et faites-leur prendre une belle forme : il fant
que vos morceaux soient un peu plus gros que vos cote-
lettes, posez-les sur une tourtiere ¢ vous pouvezaussi paner
vos tendons a 'anglaise et les fuites frire coupez et parez
vos cotelettes ; assaisonnez-les d'nn pen de sel, un peu de
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gros poivre ; vous les mettez dans votre santoir avee dn
beurre titde par-dessus pour vousen servir. Vous prendrez
vos épaules qui ont été & la broche, vous enleverez les
chairs que vous émincerez pour fiire une blanquette:
(#. Blanquete d’agnean , ) tichez qu'il n’y ait ni peaux,
i nerfs @ quand votre blanquette sera marquée ; vous la
tiendrez chaude aubain-marie : au moment de servir, vous
ferez griller a feu doux vos tendons de poitrine ; vous sau-
terez vos cOlelcttes: vous les glacerez; vous diesserez en
- couronnes vos tendons et cotelettes, un tendon, une
cotelette alternativement, et ainsi de suite ; quand votre
couronne sera formée, vous mettrez votre blanquette dans
le milieu.

Poitrine d’ Agneau @ la Sainte-Menehould.

Vous avez deux poitrines d’agneau; vous mettez des
bardes, quelques tranches de veau, si vous en avez, deux
carottes, devx oignons, deux clous de girofle , denx feunil-
les de laurier, un pen de thym , plein une cuillére a pot
de bouillon : quand elles ont migeoté pendant deux heu-
res, vous les retivez, déficelez, égouttez; vous les sau-
poudrez d’un peu de sel, un peu de gros poivre; laissez
vos poitrmes relroidir entre deux couvercles; ensuite vous
en Otez les 0s; vous les parez; vous les trempez dans du
beurre titde ; puis vous les mettez dans de la mie de pain;
vous lear donnerez une belle forme ; posezles surun pla-
fond ou couvercle ; vous égoutterez sur vos poitrines un
petit pinceau de plume que vous tremperez dans le
beurre , vous semerez de la mie de pain par-dessus ; souf-
flez pour qu’il n'en reste pas trop:un quart-d’heure
avant de servir, vous les mettrez sur le \mﬂ a feu doux ;
vous les recouvrez d’un four de campagne bien chaud ,
pour faire prendre couleur i vos poitrines ; vous les dres=
sez sur un plat, avec un jus clair dessous.
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Blanguette d’agneau.

Mettez un gigot d’agneau i la broche ; quand il sera
euit et froid , vous leverez les chairs , vous en dterez les
nerfs et les peaux ; vous émincerez votre viande ; vous la
battrez avec le manche de coutean : il faut que vos mor-
ceaux soient d’égale épaisseur et grandeur. Vous coupez
les angles de vos morceaux émincés ; vous les arrondissez
le mieux possible. Quand toute votre chair de gigot est
masquée , vous la mettez dans une casserole ; vous sautez
deschampignons émincés, etvouslesjoignez i votre viande :
versez dans votre blanquette plein quatre cuilléres a dé-
graisser de velouté travaillé , un peun de gros poivre. Un
instant avant de servir, vous mettez votre blinquette au
feu avee une liaison de deux jaunes d’ceufs 5 vous la servez
avec des crofitons 4 I'entour.

Si vous n’avez pas de sauce , vous passez vos champi-
guons émincés dans da beurre. Lorsque vous voyez qu’il
commence a tourner en huile, vous y mettez une cuillerée
i bouche de farine, ou plus, selon la quantité de sauce
dont vous avez besoin ; vous la mélez avec vos champi-
gnons ; vous y versez plein une cuillere 4 pot de bouillon,
une fenille de lauiier , un petitbouquet de persil et cibou-
les 5 vous faites réduire votre sauce jusqu'a ce quelle soit
assez €paisse pour votre blanquette: alors vous dtez vos
champignons pour les mettre avec votre émincé; et vous
{:.]nssez votre sauce a I'étamine au-dessus de votre viande.

n instant avant de servir , vous ferez chauffer votre blan—
quette; vousierez une liaison de deux jaunes d’eeufs; vous
remuez bien votre ragott pour qu’il se lie et ne tourne
pas : voyez s'il est de bon sel ; mettez-y un jus de citron ,
si vous voulez

Croquettes d’agneau.

Vous ferez cuire i la broche un gigot, ou bien d’autre
chair d’agnean si vous en avez : il est nécessaire qu’elie
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ait é1é rotie; vous laisserez refroidir votre gigot; vous
en prendrez les chairs; 6tez-en les peaux et les nerfs, cou-
pez votre viande en pelits dés, sclon la quantité de ero-
31“3‘“(!5 que vous voulez faire ; vous prenez un peu .le gras
e Pagnean que vous coupezaussi en petits dés , et que vous
mciez avee volre viinde; si vous n’en aviez pas , vous pren-
driez de la tétine de veau cuite ; vous y mettrez des cham-
pignons cuils et coupes en pelits dés; ajoutez un peu de
muscade rapée et un peu de gros poivre ; vous prenez lein
six cuilleres & dégraisser de velouté , plein quatre cuilleres
de gelée que vous mettrez avec votre velouté ; vous ferez
réduire votre sauce plus qu'a moitié ; il faut qu’elle soit un
eu épaisse ! quand elle sera réduite , vous ferez uneliaison
ge wois jaunes d'cenfs ; yous remuerez votre sauce sur le
feu, sans la quitter, afin que votre liaison ne tourne pas
guand votre sauce sera liée, vous y jetterez du beurre gros
comme’un ceuf; faites-le fondre en tournant bien votre
sauce : voyez si elle est d’un bon sel ;*vous la passerez a Ié-
tamine au-dessus de votre viande que vous remuerez bien
quand votre sauce y sera; vous laisserez refroidiv votre
ragofit ; ensuite vous le remucrez et vous en mettrez plein
une cuillére a bouche que vous ferez couler avec votre doigt
sur un plafond, et successivement jusqu’h ce qu’il ne vous
en reste plus, de manidre que vous ayez dix-huit ou vingt
tas 3 5i votpe ragotil n'était pas assez froid, vous le laisser:ez
encore refroidir pour qu'il soit maniable, alors vous prenez
vos tas & fur et mesure dans vos mains ; vous mettez de
la mie de¢ pain sur la table et vous les mettez dessus ; vous
teur donnez la forme que vous vounlez, soit en poire, so't
en boule, soit en forme ovale ou longue ; et quand VOus
les avez bien roulés dans la mie de pain, vous cassez trois
geufs entiers, plus deux jaunes, ce qui fait cing ceufs , un
peu de sel fin, un pgu de gros poivre ; vous battez vos ceuls
¢comme pourune omelette; vous trempez Vos croguettes
dedans , de manidre qu’il y ait de Peenl partout 5 vous ks
mettez dans la mie de pain; vous faites en sorte que vos
croquettes soient hien ‘panées , parce quelles couleraient
dans la friture; vous les laisserez sur un plafond : un onstant

e
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avant de servir, vous mettrez votre friture sur le feu:
ruand elle sera bien chaude, vous y mettrez vos croquettes;
lorsqu’elles auront couleur, vous les retirerez et vous les
¢goutterez sur un linge blanc; vous les dresserez en pyra-
mides : [aites frire un peu de persil que vous semerez des-
sus : si yous n'avez pas de sauce , vous couperez des chams-
pignons en petits dés ; vous les passerez dans un petit mor-
cean de beurre plus gros qu'un ceuf: quand ils seront
revenus, vous y mettrez un peu de ciboule hachée bien
fines vous la fer<z revenir un instant, verserez plein une
cuiliere & bouche de farine que vous mélerez avec votre
beurre et vos champignons ; joignez-y une cuillerée a pot
de bouillon , une feuille de laurier ; vous ferezréduire votre
sauce jusqu'a ce qu'elle soit un pen épaisse ; vous oterez la
feuille de laurier ; vous y mettrez une liaison de quatre
cenfs : il faut que cette sauce soit trés-liée pour que vos
croguettes ne crévent pas ;3 ajoutez gros comme un cenf de
beurre , versez votre sauce sur vos crogueties : quand elle
sera bien liée, vous pourrez y mettre , si vons voulez, un
pen de persil bien haché.

Rét de Bif.

Vous coupez votre agneau jusqu’a la seconde edtelette
cu flane, ce qui fait la moitié de 'agnean , les deux cuisses
tenant ensemble , vous piquez la selle et une partie des
cuisses de lard fin ( Foyez la manitre de piquer ) : don-
nez une forme bien arrondie & votre selle, et vous la met-
tez & la brochie en Vassujettissant avee des brochettes ou
des petits atelets : ayez soin aussi d’assnjettiv vos der—
nitres cotes a la broche, avec une aiguille a brider , afin
(ue volre rot de bif ne prenne pas une mauvaise forme et
ne tourne pas ; deux heures suffisent pour le cuire 5 on peut
servir le rot de Lif sans le piquer : il faudrait avoir soin de
le couvrir de bardes de lard : on peut aussi s’en passcr.
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DU COCHON.

Ii, faut éviter d’employer du cochon ladre, c’est um
manger mal-sain , la chair est parsemée de glandes blan-
ches ou roses ; la digestion s'en fait mal : cest pour cela
qu’on emploie peu de cochon dans la cuisine , et qu’a table
on lui fait fort peu de féte quand on en sert.

Boudin.

Vous coupezen dés trente ou quarante oignons, selon la
quantité de boudin ; vous en 6tez la téte et la queune , et
vous les faites fondre blanc en les passant sur le feu avec
du sain—doux oudu beurre : quand il est bien fondu , vous
y mettez trois ou quatre livres de panne coupée aussi en
dés ; vous la mettez dans guatre pintes de sang avec quatre
oignons ; vous y joignez du persil et de la ciboule, des épi-
ces, dusel, du gros poivre, une pinte de créme : vous me-
lez le tout ensemble, de maniére que votre panne ne reste
pas en pelotte : ayez les boyaux que vous aurez lavés , et
vous entonnerez votre mélange dans vos boyaux : évitez
qu’il y ait de Pair renlermé: ciuand votre boyau est plein,
vous le ficelez par le bout, de la grandeur que vous voulez ;
vous aurez un chaudron plein d’eau, dont la chaleur sera
a ne pas y tenir le doigt; vous y mettrez votre boudin :
ne liissez pas bouillir Peau, pour éviter qu’il ne créve :
vous le tatez , vous le retirez quand il commence a étre
ferme , et lorsqu’en le piquant il ne sort plus de sang ; en-
suite vous uise(llez votre boudin et le faites griller.

Boudin blanc.

Vous coupez des oignons en trés-petits dés ; vous les
faites cuire comme les précédens ; vous y mettez de la
panne pilée que vous melez avec vos oignons : joignez—y
de la mie de pain, que vous avez faiv dess¢cher dans du
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lait : prenez les chairs d’une volaille cuite & la broche que
vous hachez et que vous pillez avec votre mie de pain, au-
tant de mie de pain que de volaille et de panne : mettez-y
une chepine de bonne eréme : vous délayez votre volaille,
vous y mettez six jaunes d’oenfs , du sel, vos épices, vous
melez tout ensemble : vous le versez dans vos boyaux :
faites-les cuire dans du lait conpé ; vous ne les laissez pas
bouillir, pour éviter que votre boudin ne créve : quand il
sera froid, vous le piquerez, vous le lerez griller sur une
fenille de papier huilée que vous mettez sur le gril & un
feu doux : vous servez ce boudin pour hors-d’ceuvre. Pour
cette maniére de faire du boudin, servez-vous de lievre ,
lapereaux , faisans , perdrix , veau ou cochon.

Saucisses,

L

Vous prendrez la chair du cochon qui est trés-peu ner-
veuse ; vous mettrez une livre de lard pour une livre de
chair que vous hacherez un peu fin, vous y joindrez du
persid , de la ciboule, un peu d’aromates pilés et un peun
d’épices, du sel , du poivre : mélez bien le tout ensemble,
et vous metlez volre chair dans les boyaux : on peut verser
dedans un verre de vin de Champagne , du Rhin, de Ma-
dere , de Malvoisie , ou de Constance , cela tient au goiit.

Andouilles.

Vous faites nettoyer et laver les boyaux les plus charnus
du cochon : quand ils sont bien propres, vous les faites
dégorger pendant douze heures : vous les faites égoutter,
vous les essuyez bien , vous les placez dans une terrine :
assaisonnez-les de sel , de poivre , d’aromates pilés , d’¢-
pices : vous les }aisse?g avee cel assaisonnement pund:ml
1:!eux heures : yous les mettez dans des boyaux que vous
licz par le bout, et vous les posez dans le fond du saloir :
quand vons voulez les manger , vous les faites cuire dans
du bonillon , des racines, un bouquet de persil et ciboules,
un peu de thym, du laurier : vous les laissez refroidic
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dans leur cuisson , vous les ciseles et vous les mettez sur lg

gril : servez-les pour hors-d’ceuvre.

Hure de Cochon.

Vous désossez la téte en entier; vous prencz des débris
de chair de pore frais, gras et maigre, que vous mettez
avec votre tete 5 vous l'assaisonnez de sel , de poivre en
grains, d’aromates pilés, des quatre épices , de persil et
ciboules hachés ; ensuite laissez-la dans un vase pendant
huit ou dix jours ; quant elle a bien pris son assaisonne-
ment , vous Pégouttez , vous rassemblez tous vos mor-
ceaux en long dans votre téte, comme la langue , les
filets , les morceaux de lard que vous coupez en long ,
vous les arrangerez de manitre i ce gue votre téte se trouve
remplie, et reprenne sa forme premiere : avee une aiguille
a brider et de la ficelle , vous coudrez l'ouverture par oy
vous Pavez désossée ; et vous la ficellerez de maniere qu’en
cuisant elle ne s¢ déforme pas; vous I'envelopperez dans
un linge blanc que vous ficellerez par les deux bouts ; puis
vous la mettrez dans la braisitre avec les os de votre téte,
quelques couennes , huit feunilles de laurier , sept ou huit
branches de thym , du basilic, un fort bouguet de persil
et ciboules, six clous de girofle , une forte poignée de sel ,
et quelgues débris de cochon 4 si vous en aviez, ou autre
viande : vous mouillerez votre hure avec Peau ill:;(:l]ll’é ce
qu'elle baigne : vous la ferez migeoter huit ou dix heures

A petit feu ; vous la sonderez atant, pour veir si elle est

cuite 5 et si votre lardoire a de la peine a entrer, c'est
qu'elle ne Pest pas : quand vous I'dterez de dessus le feu,
vous la laisserez deux heures dans son assaisonnement ,
puis vous la retirerez avee un autre linge blane y YOUS la
presserez avec vos deux mains, Lonjours en lui GOUSEY .
vant sa forme , mais seuleiment pour en extraire le thmde
qui yserait resté ; laissez la refroidir dans son lmgef quand
elle sera bien froide, vons la dév E]uppefﬂﬂa vous l'appro-
prierez, et yous la mettrez sur mne serviette ployéeet sur

—
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un plat; vous aurez soin d’oter les ficelles qui sont apris,
On peut avssi hacher les viandes qui sont dedans ; mais la
hure est plus généralement estimée de cette maniére 5 les
morceaux sont plus entiers , Uintérieur plus marbré.

Ovreilles de Coclion.

On [ait cutre les oreilles de cochon dans un assajisonne=
ment comme celai de la hure : quand elles sont froides,
on les coupe en petits filets que I'un dépose dans une casse-
role ; vous coupez ensuite douze gros vignous par moitié ;
yous otez la téte et la queue ; coupez-les en demi-cercle ,
et passez—les dans un bon morceau de beurre, quand ils
sont bien blonds.

Si vous n’avez pas de sauce, vous t‘IﬂPle’EZ une cuil-
lere it bouche de tarine que vous remmuez avec vos oignons ;
vous y ajoutez un demi-verte de vinaigre , une verre de
bouillon, du sel, dugros poivre ; vous luissez jeter quel-
ques bouillons & vos vignons ; vous les mettez sur votre
émincé d’oreilles de cochon ; vous sauterez le tont en-
semble, et vous le tiendrez chaud sans le faire bouillir :
au moment de servir, vous dresscrez votre ragotil sur le
plat, avee des crotitons & I'entour,

Oreilles de Cochon a la jz;urée de lentilles.

Vous mettrez un litron de lentilles dans votre casse-
role 3 vous y placez vos oreilles , aprés les avoir bien flam-
bées et bien nettoyées, vos joignez a yos lentilles deusx
carotles , trois oignons , dont un piqué de deux clous de
girofle , deux fevilles de laurier, du sel 5 <i vos oreilles ne
sortent pas de Ia saumure , vous fiites cuire le tout en-
semble ; quand les oreilles sont cnites, vous les retirez :
vous les mettez dans une casserole avec un pende bouillon
pour les tenir chaudes , vous mettez vos lentilles dans une
étamine; vous en otez le bouillon , vous les foulezavec une
cuillove de bois, et vous passez votre purée i travers I'éla—
mine j yous y ajoutes un peu de bouillon , si elle est trop
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séche 5 ensuite vous la mettez sur le feu, vous la faites
1édnire si elle est trop claire : voyez si elle est de bon sel.
Au moment de servir, vous égouttez vos oreilles, vous les
dressez sur le plat, vous les masquez de votre purée : on
peut aussi les mettre a la purée de pois, de haricots, d’oi-
gnons, sauce tomate, etc. ( #oyes l'article que yous pré-
férez): servez-les avec des leu!.il{e:s entiéres si vous voulez.

Pieds de Cochon a la Sainte-Menehould.

Vous entortillez vos moitiés de pieds de cochon avec du
ruban de fil large , de maniere qu’en cuisant ils ne puissent
pas se défaire ; vous les mettez dans une casserole avee du
thym , du laurier, des carottes, des oignons, des clous de
girofle , un bouquet de yersil et ciboules, un pen de san—
mure , une demi-bonteille de vin blanc, plein denx cuil-
_ leresa pot de bouillon ou d’eau: il faut beaucoup de mouil-
lement, parce qu'il est nécessaire qu’ils restent long- tems
au fen ; vous y joignez quelques débris de viande si vous
en avez : ensuite vous les faites migeoter pendant vingt—
quatre heures sans discontinuer ; laissez-les vefroidir dans
leur cuisson 3 vous les développez soigueusement, et vous
les laissez jusqu’aun lendemain. Lorsque vous voulez les ap=
préter, tre mpez-les dans du beurre tiede,, assaisonnez-les
de gros poivre , et vous les mettez dans la mie de pain:
vous leur en faites prendre le plus possible; posez-les en-
suite sur le gril & un feu doux, et vous les servirez sans
sauce.

Pieds de Cochon aux truffes.

Préparez yvos moitiés de pieds, etﬁﬁﬁ}es-—les cuire dans le
méme assaisonnement que ceux dits a la Sainte~Mene—~
hould ; vous les laisserez migeoter peru;lﬁnnt huit heures ;
vous les retirerez de votre cuisson lorsqu’ils seront  moitié
froids ; vous développerez vos pieds; vous en oOterez les
0s, vous ferez une farce avec des blincs de yolailles cuites
i la broche ; hachez et pilez de la m'e de pain ; desséchez

dans du bonillon , sur le feu, de la tétine de veau, antant
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de pain que de volaille, autant de tétine qu'il y a de pain
et de volaille , le tout bien pilé : vous y melez teois ou
quatre jaunes d’ceufs, des wuffes hachées , un peu des
quatre épices , du sel, du gros poivre, un pen de créme :
quand votre farce est finie, vous y mettez des trufles cou-
pées en tranches ; vous employez voure faice dans Finté-
rieur du pied a la place des os ; vous couvrez cette larce
avec de la toilette (Ie cochon ou de veau : vous avez soin de
conserver la forme de vos pieds ; vous les trem ez dans le
beurre tidde , et vous les panez un quart-d’heure et demi
avant de servir, vous les mettez sur le giil 2 un feu doux ;
ayez attention qu’ils svient grillés des deux cotés ; vous
les dressez sur le plat sans sauce : si vous n’avez pas de
volaille , vous vous servez d’autre chair, telle que veau,
lapereau , faisan , ete.

Foie de Cochon en fromage.

Sur trois livres de foie, vous mettez deux livres de lard,
une demi-livre de panne ; vous hachez le tout ensemble ;
vous y ajoutez du persil et de la ciboule hachés , du sel,
du poivre , des aromates pilés, des quatre épices : quand
le tout est bien haché , vous étendez dans votre casserole
une toilette de cochon, ou des bardes de lard bien minces,
de maniere que votre foie ne tienne pas aprés la casserole 3
mellez—y épais de trois doigts de votre faice et des lardons
assaisonnés ; vous remettez de la farce épais encore de trois
doigts, puis des lardons, ainsi de snite jusqu’a ce que votre
casserole ou votre moule soit plein ; vous le couvrirez de
bardes de lard , et vous le mettrez au four ; trois heures
suflisent pour le cuire : laissez-le refro'dir dans votre
moule pour le retirer ; vous le ferez chauffer, aprés quil
en est sorti 3 vous pouvez le décorer de sain-doux et de
gelée,

Cotelettes de Coclion.

Coupez et parez vos cdtelettes de cochon comme si
Per il A . 3
e ctait des coteleties de veau ; vous laissez dessus un demi-
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}juuﬂe de gras ; aplatissez-les pour leur donner une beile
orme 3 vous les faites griller, et vous servez dessous ure
sance Rohert, une sauce tomate , ou une sauce aux corni-

chons. ( ¥ oyez la sauce que vous préférez. )

Echine de Coclion.

Vous coupez votre morceau bien carrément 5 vous lais—
sez partout Pépaisseur d'un doigt de graisse 5 votre carvé
doit étre bien couvert, vous ciselez le dessus, c’est-a-dire,
le gras qui le couvre; vous Pembrochez : deux heures
avant de servir, vous le mettez au feu ; servez—le pour
rot ou pour entrée , avec une sauce Robert , une sance
tomate ou une sauce piquante. ( #oyez la sauce que yons

préfirez. )
Grosse piéce.

Vous coupez votre guartier de cochon josqu'a la pre—
mitre cote pres le rognon ; qu'il soit coupé bien carré-
ment, couyert de sa couenne que vous cisefﬂz en losanges;
vous passez de petits atelets dans les flancs ; faites-les join-
dre jusqu’an filet pour lui conserver sa forme ; vous le
mettez a la broche quatre heures avant de servir , parce
*que votre cuisse est fort épaisse; et que le cochon demande
3 étre bien cuit.

Filet mignon.

Vous levez vos filets mignons dans toute leur longueur ;
parez- les, piquez-les de laid fin, ( #oyez la maniere
de piquer) ; vous les Jaissez en long , ou vous ies mettez
en gimblettes, C'est-a-dire , vous leur donnez une lorme
yonde , et les piquez par-dessus ; mettez des bardes de
lard dans une casserole, quelques tranches de veau, deux
caroties , Lro's oignons, d[em; clous de girofle , un bouquet
de persil et de ciboules, deux feuilles de leuiier, et vos
filets dessus Passaisonnement 5 vous les couvrirez ensuiie
J’un double rond de papicr beuyié ; vous ajoutez plen
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une petite cuillere & pot de bouillon 5 vous la posez sur le
fou une heure avant de sérvir; vous meitez du leu sur le
eouvercle pour lgs fuire glacer : au moment du.lu:: man—
ger, égonttez—ls, glacez-les j vous pouvez servir dessous
de la chicorée , des concombres , une purée de champi-
gnons , une sauce tomate ou une sauce piquante. ( #oyes
Iacticle que vous choisirez. )

Queues de Cochon a la purée.

Vous aurez six queues de cochon anxquelles vous lais-
serez leur couenne ; vous les couperez de huit pouces de
long par le plus gros bout ; vous les nettoierez et les flam-
berez : faites-les cuire avec vos lentilles , avec deux ca-
rottes , deux oignons, deux elous de girofle , une feuille
de laurier ; vous arroserez vos lentilles avec du bouillon
ou de P'eau; alors yous mettrez du sel: quand vos queues
seront cuites , vous les mettrez dans une casserole avec un
peu de bouillon : vous passez vos lenulles a I'étamine
vous déposez volre purée dans une casserole ; vous la faites
réduire , si elle est trop claire: au moment de servir, vous
dressez vos queues de cochon sur le plat; vous les mas-
quez avee volre purée. On peut faire cuire les queues &
part, et servir des purées pour entrée , comme celles de
pois, lentilles, harieots, purée de racines , d’oignons, etc.

Rognons de Cochon au vin de Champagne.

Vous émincerez vos rognons ! yous mettez un morceau
de beurre dans une casserole que vous poserez sur un feun
ardent ; vous y mettrez votre rognon émincé, du sel, du
poivre , un peu de mmuscade rapée , dn persil et de Pécha-
lotte , le tout hachié bien fin j vous sauterez votre ¢mincé
4 tout moment, afin qu’il ne s’attache pas; lorsque votre
rognon sera roidi, vous ajouterez plem une cuillere &
bouche de farine que vous remuerez avec votre émincé s
vous y verserez un verre de vin de Champagne ; vous re-
tournérez votre ragoit sans le laisser bouillir,
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_ Ce ragotit peut se mouiller & Veau , au bouillon , ou au
vin blane queli:nnque : voyez §'il est d’'un bon sel.

Cochon de lait,

Quand votre cochon de lait est tué , ayez plein un chau-
dron d’eau chaude ou vous pourriez endurer le doigt; vous
ymettez votre cochon , vous le frottez avec la main : sila
sole s'en va, vous le retivez de I'cau 3 vous le frotuez fort ;
vous le retrempez un instant, et toujours vous enlevez les
soies 3 quand il n’en reste plus, vous le faites dégorger
pendant vingt-quatre heures : si c’est pour le mettre i la
broche , vous le pendrez, et vous le laisserez sécher.

Cochon de lait farci.

Echaudez votre cochon ; flambez-le et désossez-le jus-
qu’t la téte que vous laisserez entiére : ayez un foie de veau
bien blond que vous hacherez ; vous mettrez une livre de
lard pour une livre de foie ; vous y mélez un peu de sauge
pilée , un peu des quatre épices, un pen d’aromates pilés,
du sel , du gros poivre : quand le tout sera bien haché ,
vous en remplirez le corps de votre cochon ; vous aurez de
gros lardons que vous mettrez entourés de farce dans les
membres et le long de échine du dos de votre cochon :
vous le garnirez bien de cette farce ; cousez la pean du ven-
tre de manii e qu’il ait sa premitre forme ; enveloppez-le
d’un linge blanc de lessive, et frottez-le de citron; vous
metirez dans votre servictte un peu de sauge, quatre fenil-
les de Jaurier : vous couyrez le dos de lard, et vous enve—
loppez le tout d’un linge blanc, dont vous ficelez les deux
bouts : vous marquez une poéle que vous mouillez avee
moiti¢ de bon vin blanc, moitié bouillon, que vous versez
sur le cochon que vous tenez dans une braisiere : [aites-le
migeoter pendant trois heures et demie & petit fen ; qu'il
bouille & peine : quand il sera cuit , retirez-le , et laissez-le
une heure dans sa cuisson ; vous le sortez, et vous le pres-
sez avec ménagement : tachez de lui conserver sa forme
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laissez-le refroidir tout-a—faits vous le développez, vous

Pappropriez , vous mettez une serviette sur un plat et vous
dresses dessus votre cochon de lait.

DU SANGLIER.

Hure de Sanglier.

Vous vous servirez , pour arranger votre hure , du méme
procédé que de celui pour la hure de cochon ; vous aurez
bien soin d’en griller les soies, et de bien la laver, ratis=
ser, elc,

Cételettes de Sanglier sautées.

Vous coupez et parez vos cotelettes de sanglier comme
celles de veau ; vous les mettez dans votre sautoir ou tour-
tiere ; vous les assaisonnez de sel, gros poivre ; vous laites
tiedir du beurre que vous versez dessus; vous les posez sur
un feu ardent ; quand elles sont roides d’un coté, vous les
tournez de autre ; lorsqu’elles sont fermes, vous les dres-
sez en couronnes sur votre plat; vous mettez dans une cas-
serole quatre cuillerées a dégraisser d’espagnole, un verre
de vin blanc que vous verserez dans votre sautoir. Pour
détacher la glace qu’ont produite vos cételettes , vous met-
trez ce vin dans votre sauce, que vous ferez réduire & moi=
tié; vous passerez votre sauce i 'étamine, et vous la ver=
serez sur vos cotelettes : si vous n’en avez pas, vous pren-
drez une cuillerée i bouche de farine que vous meélerez
dans votre sautoir, un verre de vin blanc, du sel, du poi-
vre, un peu des quatre épices ; vous ferez jeter deux on
trois bouillons & votre sauce , que vous mettrez sur vos ¢é -
telettes,

_ Filet de Sanglier piqué glacé.

Vous parerez votre filet de sanglier comme un filet d’a~
lﬂ}*ﬂt!:, vous le ferez mariner pendant guarante-huit heu-

13
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rves, et plus si vous voulez; vous lui donnerez la formaé
que vous voudrez; mettez du lard dins une casserole ,
quelques tranches de sanglier, du thym, un peu de sauge,
quatre feuilles de luurier, des carottes, des oignons; po-
sez votre filet sur cet assaisonnement , cotyrez-le d’nn pa-
Eh:r beurré,, mettez un verré de vn blanc, un verre de

ounillon, un peu de sel; vous le faites cuire i fen dessus
et dessous pendant deux heures; au moment de servir,
vous Pégouttez et le glacez ; dressez-le sur le plat; vous
servez une sauce piquante dessous : si vous n’avez pas de
sauce , vous faites un roux léger, vous versez le mouille-
ment dans lequel a cuit votre filet; vous faites réduire
votre sauce a moitié : voyez si elle est d’'un bon sel, et
mettez-la sur votre filet,

Cuisse de Sanglier.

!

Vous biilez bien les soies qui sont apiés votre cuisse,
vous la nettoyez le mieux possible, vous la désossez jus-
u’a la jointure du manche 5 vous la piquez de gros lar-
guns assaisonnés d’aromates pilés ; d’un pen de sauge, des
quatre épices, du sel, du gros poivre ; quand elle sera bien
piquée , vous garnirez une terrine ou un baquet avec
beaucoup de sel ; poiyre fin , poivre en grains, du genie-
vre, du thym, du laurier, du basilic, des eignons coupés
en tranches, du persil en branches, de la ciboule en-
titre 3 vous laisserez mariner votre cuisse quatre ou cing
jours, si vous avez le temps de Vautendre; lorsque vous
voudrez la faire cuire, vous dterez de I'intérieur de votre
cuisse les aromates qui y seront, vous Penvelopperez dans
un linge blane, vous la ficellerez eomme une pitce de
beeul, vous la mettrez dans une braisiére avec la saumure
dans laquelle elle a mariné, six bouteilles de vin blanc,
autant d’eau, six carottes , six oignons, guatre clous de
girofle , un fort bouquet de persil et ciboules, du sel, si
vous croyez que Ja saunure ne suffise pas pour lui don-
fier un bon sel; vous la ferez migeoter pendant six heures,
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yous la Sondez pour vous assucer si elle est citite , sinon
vous la faites aller nue Wenve de plas; apres cela, vous la
laisserez nne demi-heure dans sa cuisson, ¢t vous la reti-
vevez ¢ vous la laisserez daiis sa couennes si vous voulez,
vous la convrirez de chapelare , ou si votre cuisse est grasse,
vous dterez la couenne, vous lu laisserez i blane; glavez—
la : tachez qu’elle ait une belle forme.

DU GIBIER.
DU CERF.

Le cerf et la biche; le faon et le daim s’emploient comuie
le chevreuil ; mais on en fait pen d’usage.

DU CHEVREUIL.

(C’est une chair noire qui porte un gott sauvage, et on
né Pemploie guere que marinée; il ne se sert qu'avec des
sauces trés—relevées,

Flilets cle Chevreuil.

Vous levez les denx filets de votre chevreuil ; vous les
parcz comme il est expliqué an filet de baeuf : alor's vous
les piquez et les mettez dans une terrine avec deux verres
de vinaigre, du sel, da poivre fin, quatre feuilles de lan-
rier, six clous de girofle, six ou huit branches de thym,
quatre oignons coupés en tranches, une petite poignée de

ersil en branches, quelques ciboules entivres ; vous les
Enissez mariner quarante-hnit heures, et plus, si vous en
avez le temps s lorsque vous voudrez vous en servir, vous
les retirerez de votre marinade ; vous aurez soin de les
approprier; vous étendrez des bardes de lard dans aie
cassecole , quelyues tranches de chevreuil, trois carottes,
trois oignons, deux clous de girofle, deux feuilles de lau-
rier, un peu de thym ; vous arrangerez vos filets en coli-
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magons, ou autrement, sur votre assalsonnement 3 cou—
vrez—les d’un papier beurré ; vous verserez dessus une
demi-bouteille de vin blanc, autant de bouillon , un peu
de sel; vous les ferez migeoter, feu dessus et dessous ,
perdant une heure ; au moment de servir, vous les égout-
terez, vous Oterez la ficelle ou les brochettes sl y en a;
vous les glacerez, vous les dresserez sur votre plat; ser—
vez une sauce piquante dessous ; si vous n’en avez pas,
_ vous ferez un roux léger que vous arroserez avec le mouil-
lement qui a cuit vos filets ; vous y mettrez, pour que
votre sauce ait une belle couleur, un peu de jus, trois
cuillerées 4 bouche de vinaigre , de sel, poivre fin; vous
ferez réduire votre sauce a moitié , afin qu'elle prenne du
gout ; vous pouvez mettre ces mémes filets & la broche,
si vous ne voulez pas les braiser.

Cotelettes de Chevreuil braisées.

Coupez et parez vos cotelettes comme celles de mouton,
vous les assaisonnez de sel, poivre fin; vous les mettez
dans votre sautoir ; versez dessus du beurre tiede ; an mo-
ment de servir, vous les mettez sur un feu ardent; quand
elles sont roidies d’un coté , vous les tournez de l'autre ;
vous les laissez un instant sur le feu ; lorsqu’elles résistent
sous le doigt, vous les retirez , vous avez une sauce pi—
quante; au moment de servir, vous €gouttez vos cotelettes,
vous les trempez dans votre sauce, et vous les dressez en
couronnes ; vous versez votre sauce dessous : sl vous n-eiu
avez point , vous dtez un peu de beurre de votre sautoir,
vous versez quatre cuillerées & bouche de vinaigre dans
votre sautoiry vous le faites réduire ; quand il est tout-a—
fait réduit, vous y jetez une cuillerée a bouche de farine
vous la mélez avec votre beurre , vous ajoutez plein une

etite cuillere i pot de bouillon , un peu de sel, poivre
fin, un filet de vinaigre, une fenille de laurier; vous fuites
réduire un peu votre sauce, vous la passez i I'étamine,, et
vous en servez pour yos cotelettes.

T —
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!

Quartier de Chevreuil.

Vous parez votre filet et le cuissot de chevreuil, vous
le piquez de lard fin, vous le laissez mariner comme les
filets de chevreuil : il peut rester huit jours dans la ma-
rinade. Lorsque vous voulez vous en servir, vous le sor-
tez de la marinade, et vous le mettez & la broche : deux
heures suflisent pour le faire cuire. Au moment de servir,
vous dtez les brochettes et les ficelles qui sont apres, vous
appropriez le manche , que vous enveloppez d’'un morceau
de papier, vous le mettez sur un plat de rét, vous servez
une sauciere avec une sauce piquante. ( #oyez Sauce pi-
(uante. )

PU LIEVRE,

Le litvre des montagnes vaut micux que celui de la
plaine. L’hiver est le temps on ils sont meilleurs, On dis-
tingue le levrean d’avec le liévre, par un petit saillant
que 'on sent a la premitre jointure prés de la patte de
devant,

Liévre en civet.

Vous ferez un roux ou il y ait plus de beurre qu'on
n’y en met ordinairement ; quand il est aux trois quarts
frit, vous y ajoutez des morceaux de petit lard que vous
laites revenir un instant dans votre roux i giand feu, puis
votre lityre coupé en morceaux, et quand ils seront re-
venus, vous y verserez une bouteille de vin blanc on
rouge, cela tient au gotit, ou bien un verre de vinaigre ;
vous finissez de moniller voire civet avec du bouillon | si
vous en avez, ou bien de I'ean : alors vous y mettez le
sel, en prenant garde que voure petit lard doit donner
du sel a votre ragotit; vous ajontez du poivre,, deux feuil-
les de lauricr, un bouquet de persil et ciboules, des
champignons ; il faut que votie ragotit soit baigné , c’est—
a-dire que votre viande nage duns la sauce 5 vous le faites
aller 4 grand feu pour que votre mouillement réduise aux
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trois quarts ; vous aurez des petits oignons bien épluchés,
tous ézaux, que.vous sauterez dans du beurre i feu chaud;
quand ils sercnt bien blonds, que votre ciyet sera presque
cuits vous les metbrez dedans ; an bout d'un quart-d’heure
et demi , vous relirerez yoire civet du fep ; gofitez sl est
dun bon sel; vous le tiendiez sur la cendre chaude jus-
quau momeout de servir,

i)

Sauié de Filets de Liévre ou Levreau.

Dix files suflisent pour faive un sauté; vaus les coupez
par tranches plates , yous les aplauissez ayec Ja lame du
coatean 3 parez-les en coupant les angles et les arrondis-
sant le mieux possible ; quand votre morcean est paré,
vous le mettez dans le sautoir, ou sur une tourtiére creuse
successivement jusqu'a la fin de vos filets; vous les assai-
sonnez de sel fin, de gros poivre, un peu de muscade
rapie; vous y ajouterez du beurre titde par—dessus ; au
moment de servir, vous metteez volre saptoic sur un fen
ardent ; vous aurez soin de le mouvoir pour détacher vos
morceaux de filets ; quand ils seront roidis d'un coté,
vous les retournercz de Vautre : il ne faut qu'un instant
pour que votre sauté soit cuit; alors vous le mettrez dans
une casserole, vous oterez le beurre qui est dans votre
sautoir, sans Oter le jus de vos filets, vous y verserez un
verre de vin blane pour détacher ce qui est aprés le sau—
toir ; vous y metirez Epleiu quatre cuilleres a dégraisser
d’espaguole (#oyez Espagnole ); vous ferez réduire le
tout & moitié, et vous passerez votre sauce a travers une
¢tamine sur volre sauté; vous aurez svin d’égoutter le jus
du filet, pour que votre saace ne se trouve pas trop claire,
ear il faul que votre sauce tienne & votre saulé ; si vous
n’avez pis 3& sauce , vous ferez chaufler le beurre qui est
dans volre sautoir; s'il y en a de wrop, il faut en éter
moitié ; lorsque vous verrvez que ce qui est dans le fond du
sautolr commence a s’alla’mhﬂr, vous y mettrez ]T]i:lll u ng
cuilltre & bouche de farine que vous mélerez avec votre
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beurre ; ajoutez un verre de vin blane, un verre de bouil-
lon, une feuille de laurier, un peu de thym; vous ferez
réduire le tout & moitié , et vous passerez volre sauce a
’étamine sur votre sauté; avant de la passer, voyez si ellg
est de lon sel. On pourrait aussi {aire un roux lj;éger dans
lequel vous passeriez les peaux du ventre du liévre monil-
Iées comme je viens de le dire, et assaisonnées de méme.

Filets de Liévre piqués.

Quand votre ligvre est dépouillé, vous enfoncez votre
eouteau le long de épine du dos, depuis I'épaule jusqu’a
la cuisse, en déiachant le filet ; vous coulez vos doigts entre
les os et le filet, vous le détachez de manitre que le gros
bout du filet tienne encore a la cuisses apids, vous metlez
le tranchant de voure couteau du coté du tendre filet, et
vatre pouce du c6lé de la peau s vous appuyez volre tran-
chant sur votre filet, afin qu’il vienne rejoindre yotre pouce
sans couper la peau : alors vous faites comme si vous tiriez
le filet & vous; la peau nerveuse reste et votre filet se trouve
détaché et paré a-la-fois; s'il restait encore de la peau,
vous I'oterivz légirement en parant votre filet ; vous le pi-
quez de lard fin, vous lui donnez la furme que vous vou-
lez , soit longue, soit ronde, oun autrement ; vous mettez
des bardes de lard dans une casserole, quelques tranches de
veau, quelques tranches de carottes , d'oignous , un peu
de thym, de lauiier; vous arrangez vos filets sur cet as—
suisonnementi; trois quarts d’henre sullisent pourles cuire;
vous mettez plein une petite cnillere h pot de consomms
ou de bouillon, un rond de papier beurvé ; vous les posen
sur un feu doux; mettez-cn aussi sur le couvercle ponr que
vos filets glacent : an moment de servir, vous les égouitez
et les glacez. Gn peat serviv dessous des concombres i la
créme, un saulé de champignons au fumé de gibier, une
purée de champignons , une poiviade ou sauce piguante,
( #oyez Particle que vous préferez.)
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Filets de Liévre marinés sautés.

Vous levez, parez et piquez vos filets comme les préeé—
dens; vous les mettez dans une terrine avee du sel, du
Eﬂivrﬁ , deux feuilles de laurier, du thym , du persil en

ranches , de la ciboule entiére,, un grand verre de vi-
naigre 3 vous pouvez les laisser jusqu’a huit jours dans la
marinade ; le jour que vous youlez les servir, vous les en
Otez, vous les appropriez, les égouttez , vous leur donnes
la forme que vous voulez; mettez-les dans votre sautoir;
vous les arrosez de beurre tiede, de manitre qu’ils baignent
dedans; au moment du service,, vous mettez votre sautoir
sur un feu ardent, afin que vos filets ne suent pas; quand
ils seront roidis d’an ¢6té, vous les retournerez; lorsque
vous sentirez qu’ils sout fermes sous le doigt, vous les
retirerez ; égouttez—les, et dressez—les sur votre plat:
vous servez une poiviade dessous ( voyez Poivrade ). Si
vous n'avez pas de sauce , vous faites chaufler votre beurre
jusqu’a ce que ce qui est dans le sautoir s’attache ; vous
otez les trois-quarts du beurre, vous y mettez une pelite
cuiilerée 4 bouche de farine, que vous remuez avec votre
beurre 5 ajoutez—y une partie des herbes qui sont dans
votre marinade, plein une cuillere 4 pot de bouillon, la
moitié du vinaigre qui a mariné vos filets, assez de poivre
pour qu'il domine; vous faites réduire votre sauce & moi-
tié, ou plussi elle se trouve trop longue ; vous la passe
4 Pétamine dans une autre casserole : voyez si elle est de
bon sel ; mettez-la sous vos filets, :

Liévre @ la Saint-Denis.

Quand vous avez dépounillé votre I'eyre , videz-le , et
faites-lui au ventre un trou le plus petit possible ; yous lui
coupez la téte , vous assaisonnez des moyens lardons pour
piquer les filets et les cuisses, vous les mettez mariner
pendant deux ou trois jours avec du sel, du poivre fin , du
persil en branches , du thym , du laurier, des ciboules
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ent'tres , deux oignons coupés en tranches; quand vous
voulez vous en servir, vous El)mchez le foie bien fin: met-
tez aussi gros de lard que de foie, T}.e vous hacherez en-
semble ; joignez -y un peu de sel, un pen d’aromates
pilés, un peu de gros poivre; vous joindrez i cette facce
deux fois autant de farce & quenelles, que vous mélerez
ensemble; ajoutez trois jaunes d’ceuls, le tout bien mélé;
vous le mettez dans le corps du litvre ; vous coudrez les
peaux du ventre, alin que la farce n’en sorte pas, vous
placerez des bardes de lard dans une braisitre,, et votre
litvre dessus, vous le couvrirez de bardes de lard, vous
mettrez a Ventour quelques tranches de veau , deux ca-
rottes coupées en tranches, trois oignons, un bouquet de
persil et ciboules, du thym, du laurier, des clous de gi-
rofle, une bouteille de bon vin blanc, un peu de sel;
vous fercz migeoter votre liévre pendant deux heures, on
plus s’il est dur; au moment de servir, vous 'égoutierez ,
vous le glacerez, vous ferez réduire le mouillement dans
lequel a cuit votre litvre; quand il sera presque i glace ,
vous y verserez plein deux cuilléres a dégraisser d’espa—
gnole ( Foyez Espagnolg ) ; vous poserez votre litvre sur
un plat, et votre sauce dessous; en cas qu'elle soit trop
assaisonnée , vous y mettriez gros comme un ceuf de beurre
et un jus de citron. Si vous n’'avez pas d'espagnole, vous
ferez un roux léger, que vous tremperez avec le monille-
ment daos lequel aura cuit votre lievre ; il faut que votre
sauce seit fort longue, afin de pouvoir la faire réduire 2
pius de moitié; au moment de la servir, vous la passere
a Pétamine ; voyez si elle est d’un bon sel. Vous pouvezen-
velopper ce lievre de bardes de lard, de papier Leurré , €t
le mettre i la broche ; vous servirez dessous une poivrade.

( #oyez Poivrade. )
Liévre en daube.
Quand votre lievre sera dépouillé et vidé , vous le pi-

guerez de moyens lardons bien assaisonnés d’aromates pi-
s, de sel, de poivre ; lorsque les cuisses et les filets
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sont piqués , vous mettez dans une braisicre ou dankidrs
quelgues bardes de lard; votre lievie dessus , un jarret de
veau coupé en morceanx, que vous placerez i Pentour;
vous le couyrirez de bardes de lard 5 vous ajouterez un
bouquet de persil et ciboules, trois fenilles de laurier, un
bouquet de thym, wois carottes, quatre oignons , trois
clous d. girotle: vous le mouillerez avec du bouillon ; si
vous n'en aviez pas, vous emploieiicz de Veau, du sel ,
du poivre ; vous le fercz migeoter pendant deux heures,
selon la qualité du litvre. Au moment de servir, vous I'é~
goullerez , le glacerez, et ferez réduire aux trois—qnarts
le monillement dans lequel il aura cuit ; vons le passez ay
tamnis de soie : servez-le dessous.

Bouwdin de Liévre.

Vous levez seulement vos {ilets, vous en otez les nerfs;
vous pilez votre vidnde j aprés cela vous la passez an tamis
a quenelles, ensuite ramassez la hien ; faites-en une boule;
vous aurez une étine de veau cunite que vous hacherez,
que vous pilerez et passerez an tamis a quenelles; vous
mettrez de la mie de pain tendre trempée dans du bouil-
lon que vous presserez bien dans un linge nenf pouren ex-
traise le bouillon ; pilez-la et passez-la au tamis a que-
nelles ; mettez volre mie , votre tétine et votre chair, toutes
trois & part; vous prendrez antant de mie de pain que de

_chair de filet, et autant de tétine que de ces denx : faute
* de tétine, vous prenez du beurre autant que de mie de
pain et de chair, cest-h-dire denx fois autant que de chair;
vous pilerez le tout eusemble ; quand votre larce sera bien
pilée, vous y mettrez un pen d'aromaics en pnudr'e, un
eu des quatre épices, du sel, du gros poivre, de I'écha-
}ﬁll,ﬂ:. hmf{]ée bien fine , un peu de persil bien haché ;
vous pilercz bien votre farce; vous y meltrez trois ou
quatre jaunes dceufs et un blanc, sclon la quantité
de faice que vous avez, et jusqu’s ce quelle soit un
_pen molle , de manitre 4 étre maniable ; votre farce
huie , YOus pouvez, en mettant de la farine sur la table,



GIBIER. 203

prendre de votre farce, la rouler comme un bout de bou-
din, et la faire paclier dans Peau bouillante comme des
quenclles (vayes Quenelles) ; trempez-la tiams du hm‘u_'re,
]mne:e.-—lﬂ ; un quari-d’heure avant de seryir, vous le Files
griller & un feu doux, en posint un four de campagne
bien chand par-dessus pour Jui faire prendie c::pluur‘ 3
vous le servez sur votre plat b sec ; vous pouvez le servir
sortant d’étre poehé , en rg: glacant ayec un fumé de g'bier
dessous, 1

Pain de Lievre.

Yous préparerez une farce comme la préeédente; yous
pilez bien votre foie ; yous le passez au tamis a gnenelles;
'rlu;m;] il est bicn passé, vous le ramasscz sans en perdre,
vous le mettez daus votre farce; yous en mettez presque
plein le moule de la grandeur que vous voulez que soit
volre pain; vons arrangez dans le fond et a Ventour de
votre moule dgs bardes de lard bign minces, puis votre
farce dedans 3 vous avez de l'ean boullante dans une
casserole , vous y mettez yotre moule : tachez que P'ean
n’aille pas par dessus, qu'il s’en fa lle d'un doigt ; vous fe-
réz migeoter votre eau : metiez des bardes de lard sur vo-
tre pain de likvre , et un couvercle i votre casserole avec
du len dessus § vous Literesz votre pain an bout d’une heure,
vous verrez s'il.est cuit. Au moment de servir, vous le
sortez du moule : glacez-le, servez un fumé de gibier pour
sance ; si vousyvoulez, vous faites un trou dans le milien
du pain pour y placer des rognons de liévre sautés avee du
vin de Champagne ou des filets mignons : cela ne peut se
faire que dans un grand emploi de gibier. '

» et
Liévre a la broche.

Quand votre Iii.'-‘i'l‘l;: sera dépouillé et vidé , vous e fercz
revenir sur un fourneau ardent ; 1 faut que les chairs soient
an pey lermes, pour que la lardoire entre ayec plus de fa-.
cilité ; quand vous I'dterez de dessus le fourncau ; yous
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tremperez votre main dans son sang, et vous la passerc
sur le dos et les cuisses ; vous le piquez depuis le col jus-
qu’au bout des cuisses : vous laisserez une distance @un
ponce entre les reins et les cuisses; une heure de broche
suffit pour cuire votre litvre ; assez ordinairement on le
sert avec une sauce gue ’on tient dans une sauciere. Pilez
le foie cru avec le ?\us de volre couteaus; passez un petit
morceau de beurre , un peu d’échalottes, du persil en
branches, un peu de thym, du laurier; vous mettez les
trois—quarts d’une cuillerée 4 bouche de farine que vous
faites revenir avec votre assaisonnement ; ajoutez un verre
de vin blanc et deux verres de bouillon, vous tournez votre
sauce jusqu'a ce qu’elle bouille; mettez du s¢l, du poivre,
assez pour qu’il domine ; veus ferez réduire votre sauce a
plus de moitié; quand elle sera réduite, vous la passerez
a Pétamine en la foulant légbrement; vous servirez votre
sauce dans une saucitre i cité de votre plat de rot. On
peut mettre aussi un lievre a la broche sans le piquer;
vous le barderez depuis le con jusqu’aux cuisses.

DU LAPIN.

11 y a deux sortes de lapin, le domestique et le sau-
vage, que 'on appelle lapin de garenne. 1l est meilleur sur
les hauteurs, surtout dans les endroits ot il croit du ge-
niévre , Ju serpolet, du thym, et autges aromates : les
chairs ont un meilleur parfum et sont plus délicates : 'au-
tre a la chairassez bonne, mais il faut éviter de forcer
sa nourriture en choux. Ce dernier lapin n’est pas trés-
bon fraichement tué; il le faut un peu mortifier et aro-
maliser sa cuisson.

Lapin en gibelotte.

Quand votre lapin est dépouillé et vidé , vous le coupez
en morceaux de la méme grossenr, pour que les uns ne
soient pas plus durs & cuire que les autres; vous prenez
un quarteron de beurre dans une casserole , plein deux
cuilleres a bouche de farine ; vous ferez un roux ; quand
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il sera bien blond, yous y mettrez revenir les morceaux
de votre lapin ; ajoulez-y une demi-bouteille de vin i)]ﬂll'lﬂ,
environ une bouteille de bouillon ; vous remucrez bien
votre ragoiit jusqu’a ce qu'il bouille ; mettez-y des cham-
pignons , du petit lard que vous lferez revenir a part dans
une casserole , un bouquet de persil et ciboules, dans le—
quel il y aura un peu de thym , une feunille de laurier ; vous
ferez aller votre ragotit 4 grand feu, pour ¢ue volre
mouillement réduise ; il faut un peun de sel, un peu de
gros poivre ; quand il sera aux trois-quarts cuits, yous ajou=
terez, si vous voulez, des trongons d’anguilles, des petits
oignons bien épluchés, au nombre de trente, que vous
sauterez dans da beurre sur un fourneau un peu ardent;
quand ils seront bien blonds , vous les mettrez en meme
temps que Panguille : ayez soin de dégraisser votre ragout;

ue votre sauce ne soit ni trop ni trop peu lice: voyez st
c’est d’un bon sel ; retirez votre bouquet, et servez votre
ragott,

Lapereau au blanc.

Dépouillez votre laperean et videz-le ; vous le couperez
en morceaux comme le précédent; vous en otervez le foie,
le mou ; vous essuierez bien les morceaux, pour qu’il n’y
ait pas de sang; autrement il faudrait le faire blanchir,
et cela lui fait perdre de son gotit ; vous prenez un quar-
teron de beurre dans une casserole ; faites-le tiédir, et met-
tez votre lapereau dedans; vous le ferez revenir an fen
ardent; quand vous verrez que tous vos morceaux seront
roidis , vous y verserez plein denx cuilléres a4 bouche de
farine que vous mélerez avec votre beurre et votre lapin;
ajoutez plein quatre cuilléres & pot de bouillon ; vous re-
muerez bien votre ragoit jusqu’a ce qu’il bouille ; vons
mettez des champignons que vous avez sautés dans de 'ean
et du citron , un bouquet de persil et ciboules, une feuille
de laurier, un peu de thym, un peu de gros poivre, en—
viron une demi-livre de lard que vous couperez en petits
morceaus , et que vous ferez blanchir; faites aller voure
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ragout a grand fen pour que le mouillement rédnise  quarid
il sera aux trois-quarts cuit, dégraissez-le et jetez-y vingt-
quatre petits oignons bien ép]nrﬁﬁs el de la méme gros—
seur ; quand votre ragout est coit et réduait, dézraissez-le
et metlez-y une linison de frois on quatre jaunes d’oeufs
selon la grandeur de votre ragoiit ; vous pouvez le mouil-
ler avec de Ieau : alors vous y mettrez du sel : servez-lé

bien chaud.
Lapereauw a la minute.

Aprés avoir dépouillé et vidé votre Tapereau , vous l¢ con-
Jerez en Morceaux ; vous aurez soin L'[’é;l'.t:lf' le mou ; vous
}es essuicrez bien pour qu’il n’y reste point de sang; mettez
environ un quarteron de beurre dans votre casserole ; quand
il sera un peu chaud, vous y mettrez votre laperean avec
un peu d’'aromates pilés, du sel, du gros poivre, un peu
de muscade rapée; vous le ferez alier & grand feu; quand
vos morceaux seront bien roidis, vous y metirez un peu
de persil et échalottes hachés bien fin; vous le laissercz
encore trois ou (uatre minutes sur le fen ;. vous pouvez le
servir sortant de la casserole : voyez s'il est d’un bon sel ;
dix minutes, ou au plus un quart-d’leare suffisent pour
¢uire votre lapereau.

Lapereaw sauté au vin de Champagne.

Vous préparez et faités cuire votre lapereau comme le
précédent ; vous y mettez le méme assaisonnement; vous
y versez une petite cuillerée i bouche de firine que vous
melez avee votre lapereau sans le poser sur le feu ; mettez
aussi plein un verre de vin de Chanipagne ; posez ensuite
votre casserole sur le feu ; vous la remuez pour que voue
ragotit se lie sans bouillir; quand vous verrez votre sauce
liée , vous servirez votre ragotts; il ne faut le fure qu'au
moment de servir : voyez s'il est de bon sel.

Cuisses de Lapin a la purée de dentilles.

Vous prenez des caisses de lapin : huit sullisent pour
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iiiie entréé ; vous les désossez , c’est-a-dire vous retirez 'os
jusqu’au point de Pavant-cuisse ; tachez de ne point couper
le dessus ; vous pigunerez l'intéricur de vos cuisses avec de
moyens lardons assaisonnés d’aromates, de sel et de poi-
vre : comme la cuisse, en général , est fort stche, il faut y
mettre beaucoup de lardons ; quand elles seront piquées,
vous les jetterez deux minutes dans 'eau bouillante, vous
les retirerez, vous les parerez, et vous mettrez dans une
casserole des hardes de lard, quelques tranches de veau,
deux catottes, deux oignons, une feuille de laurier, un
pru de thym; vous les mettrez sur cet assaisonnement,
vous les couvrirez de bardes de lard , d'un rond de pa—
pier beurré ; versez plein une petite cuillere a pot de bouil-
lon avec un peu de derriére de marmite; vous les lerez
migeoter pendant deux heures, plus ou moins, sclon que
voue lapin est tendre ; au moment de servir, vous les
égoutterez , vous les dressercz sur votre plat, et vous les
masquerez avec une purée de lentilles (#oyez Purée de
lentilles ). On peut servir ces cuisses dans une terrine,

Cuisses de Lapéreau en chipolaia.

Vousdésosserez vos cnisses comumie les précédentes, vous
les jetterez dans 'eau bouillante pendant deux minutes;
ensuite retirez-les et parez-les ; mettez un guarteron de
beurre dans une casserole, placez—y vos cuisses ; vons les
faites revenir pendant dix minutes; vous versez cnsuite une
cuillerée et demie de farine, que vous mélez avee votre
beurre ; ajoutez plein deux cuilleres & pot de bouillon passé
au tamis de soie ; vous tournez votre ragoiit jusqu’h ce
gu'il bouille; mettez-y des champignons sautés dans de
Yeau et du jus de citron, pour éviter qu'ils noircissent, une
feille de laurier, un bouquet de persil et de ciboules s
vous ferez aller votre ragout i grand feu, afin qu'il re-
duise ; vous y mettrez du petit lard que vous aurez fait
h!anulﬁr; quand votre ragout sera aux trois—quarts cuit,
vous ajouterez vingt petits oignons que vous ferez blanchir;,
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vOous pouvez aussi y mettre quinze marrons qui ne soieiit
pas de Lyon ; vous joignez six saucisses, que vous lierez
par le milieu avec une ficelle pour qu'elles ne soient pas
trop longues ; tenez-les dans I'eau bouillante pendant cing
minutes ; aprés les avoir rafraichies, vous les mettrez dans
votre ragout : ayez soin de bien le dégraisser ; quand il
sera cuit, vous ferez une liaison de quatre jaunes d’ceufs ;
dressez ensuite vos cuisses sur votre plat et vos ingrédiens
par-dessus ; que votre ragoiit soit d’'un bon sel ; vous pou-~
vez servir ce ragout dans une terrine pour servir de flan.

Cuisses de Lapereau.

Apris avoir désossé vos cuisses, vous les lardez de trés-
pres de moyens lardons assaisonnés de sel, de poivre, et
d’aromates pilés; prenez du beurre dans une casserole,
faites-le tiédir et mettez vos cuisses dedans ; vous les posez
sur un fourneau ardent ; vous les sauterez pendant dix
minutes ; vous y mettrez plein une cuillere & bouche de
farine et une cuillere 4 pot de bouillon, deux-i dégraisser
de velouté, une fenille de lauriery quelques champignons,
une demi-bouteille de vin blanc, un bouquet de persil et
ciboules ; vous ferez aller i grand feu pour faire réduire
votre mouillement ; ayez soin de dégraisser volre ragoiit;
quand il sera cuit et réduit, vous ferez une l'aison de cing
jaunes d’ceufs et un petit morcean de beurre fin ; vous posez
vos douze cuisses sur un platond pour refioidir; vous les
arrosez de leur sauce ; quand elles seront froides , vous pa-
rerez l'os de 'avant-cuisse, vous les imbiberez bien de leur
sauce , et vous les mettrez dans la mie de pain les unes aprés
les autres; vous les placerez sur un plafopnd, VOUS Casserez
cing ceufs entiers; jetez dedans un peu de sel fin, un peu
de gros poivre ; vous battrez vos ceuls comme pour une
omelette ; trempez vos cuisses dedans; tichez qlfjli"ES en

rennent partout; roulez-les dans la mie de pan ; vous
Efur donnez une forme agréable , vous les mettez sur un
plafond. Au moment de servir, vous faites chauller votre
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friture : quand elle est chaude, ' vous mettez vos cuisses
dedans ; dés qu’elles ont une belle couleur, vous les retirez
et les laissez égoutter sur un linge blanc ; ensuite faites
frire votre persil , dressez vos cuisses én couronncs, etvous
mettrez votre persil frit dans le milieu.

Cuisses de Lapereau en pdpillotes.

 Vous désossez voscuisses jusqu’au joint de’avant-cnisse;
vous les piquez de moyens lardons assaisonnés d’aromates
pilés, de sel, de poivre ; vous mettez dix cuisses dans une
casserole avee un quarteron de heurre : laissez sur le feu
pendant une demi-heure ; vous y jetterez du sel, du gros
poivre , des fines herbes préparées. ( 7 oyez fines Herbes
a papillotes. ) Vous ferez migeoter le tout ensemble pen-
dant dix minutes; vous poserez vos cuisses sur un plat avec
leur assaisonnement par-dessus ; vous les laisserez refroidir :
préparez du papier pour vos papillotes. ( #oyez Cotelettes
de veau en papillotes ) ; mettez une mince harde de lard
dessus et des:ous votre cuisse avec de son assaisonnement
vous plierez le papier de manitre & ce que votre heurre
ne sorte pass vous en ficellerez le bout: une demi-
heure avant de servir, vous lés mettrez sur le gril & un
feu doux : ayez soin de les retourner lorsqu’un coté aura
de la couleur ; au moment de servir, vous les dresserez

en couronnes sur votre plat avec un jus clair dessous , ou
sans sauce, '

Cuisses de Lapereau a la chicorée.

Vous désosser. vos cuisses jusqu’an joint comme les pré-
cédentes 5 piquez-les de Jard fin, assaisonnez-les en de-
dans ; vous mettrez un morcean de petit-lard a la place
de l'os : avec une aiguille ev.du fil, 'vous rapprechez les
chairs et les assujettissez 3 vous mettez dans une casserole
des bardes de lard, quelques wanches de vean, deux ca-
rottes, trois oignous , deux feuilles de Laier ;mn pen de
‘thym, vos cuisses par-dessus 'assaisonnement ; vous le

] ik
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_couvrirez d’'un rond de papier beurré 5 versez-y plein une
cuillére a pot de bouillou ! faites-les migeoter pendant une

_heure et deinie, on plus, selon la quantité de votre lapin;
vous aurez soin de metire du fen sur votre eonverele @ au
moement de servir, vous égouttércz vos enisses 3 débridez-
les et glacez-les : vous poserez votre chicorée sur votre plat
et vos cuisses par-dessus; vous pouvez seriir dessous des
concombres & la créme, un sauté de champignons, une
sauce tomate , un fumé de gibier, on une sauce a glace.
( ¥ oyez Varticle que vous préférez. ) s

Filet de Lapereaw en couronnes.

11 faut douze filets pour fiire une entrée ; vons leverez
yos filets de la ménie maniere qu’il estexpliqué aux filets
de lievre : vous les piquerez de lard fin 3 quand ils seront
piqués, vous les replierez sur eux en formant le rond,

~puur qu'ils se tiennent dans leurs formes 3 vous metuez
' E:ms le milien de chaque filet un oignon' de la grosseur né-
cessaire pour en remplir le vide ; vous I'assujettirez avec
de petites brochettes ; mettez des bardes de lard dans une
casserole , quelques tranches de veau, deux carottes cou=
pées en tranches, trois oignons , un peu d- thym et de lau-
rier; vous poscz ves filets sur cet assaisonnement ; ajoutez
plein une pctite cuillere 4 pot de houillon; couvrez-les
‘d’un rond de papier beurré; vous les lerez migeoter fen
dessus et dessous pendant trois-quarts d’heure : au mo-
ment de servir , vous les égoutterez et les glacerez ; dres—
sez-les ensuite en couronnes, et VOUS SeIVirez unc saunce &
glace dessous : vous pouvez, faute de lard ou de veau,
mettre plein quatre cuilltres & dégraisser degelée , el vous
ferez cuire vos filets avec feu dessus et dessous un peu ar-
dent; faites tomber ensuite votre mouillement & glace :
vous vous en servirez pour glacer vos filets. -

Flilets de Lapereau aux concombres.

Vous prépares et faites cuire vos filets comme les précé-
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dens 3 vous les égouttez et les glacez, dressez-les en cou-
ronnes : vous meitez vos concombres a la créme dans le
milieu ; vous pouvez aussi y ajouter i:"le la chicorée , une
purée de cardes , une purée de champignons , un sauté de

champignons , ou une sauce tomate ( #oyes larticle qui
vous convient le mieux. )

Filets de Lapereau a la Polignac.

Vous levez, parez et piquez six filcts; vous les faites
cnire comme les précédens ; vous en avez six autres bien
parés que vous ciselez & distance égale , c’est=i-dire qu’a—
vee le tranchant d’un couteau vous faites une incision dans
votre filet : vous y mettez un demi-croissant de truffes ; il
faut en garniv ainsi tout le long de votre filet : vous prépa-
rez vos six filets de méme , vous leur donnez la forme des
autres 3 ceux piqués doivent étre glacés , cenx anx trufles
sont saulés dans du beurre : au moment du service , vous
les égouttez, vous les dressez ensuite en couronnes, un
croiiton glacé et un rond entre 5 vous placez dans le milieu

un sauté de truffes dans un fumé de gibier. ( Poyes le
Sauté et le Fumé. )

s

Sauté de filets de Lapereau aux truffes.

Vous levez dix ou douze filets de lapereau ; vous en étez
la peau nerveuse : coupez-les en tranches rondes, toutes a
peu prés égales : avec lalame d’un couteau, vous aplatis—
sez ces tranches , vous en coupez les angles , en leur don-
nant une forme ronde ou ovale, vous placez ensuite un
morceau dans votre sautoir ou tourtitre, ainsi de suite
pour tous vos filets : quand ils sont tous parés , arrangés ,
vous avez des truffes que vous épluchez et parez : vous les
coupez en tranches aussi égales : vous les mettez sur les fi-
lets jusqu’a ce qu’ils en soient couverts ; vous faites tiédir
trois quarterons de beurre que vous versez dessus : au mo-
ment de servir , vous mettezvotre sautésur un feu ardent;
quand vos morceaux sont roidis d’un cdté , vous les retour-

#
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vez légerement avec nne cuillére ; vous placez votre sau-
toir de maniére que votre beurre se sépare du sauté :
quand 1] est égoutté , vous le mettez a Pinstant de servir
dans un velouté réduit, et vous le pressez sur le plat;
vous mettez aussi un tour de croitons. ( #oyez Tour de

croutons. )
Sauté de filets de Lapereaun d la Périgueux.,

Levez et parez dix filets; vous en éterez la peaun ner—
veuse, vous couperez vos morceaux d’un pouce et demi
de long ; vous ferez une incision 2 distance égale dans la-
quelle vous mettrez un demi cercle de truffes ; qu’il y ait
six morceaux de truffes dans chacun de vos morceaux de
filets. 11 faut faire attention qu’elles entrent un peu avant
dans la chair : quand vos dix filets seront ainsi appre-
tés, vous mettrez vos morceaux dans votre sautoir ; yous
les assaisonnerez de sel et de gros poivre : vous ferez tiédir
trois quarterons de beurre, dans lequel vous raperez un
peu de muscade, et vous le verserez sur vos filets : au
moment du service , posez votre sautoir sur un fourneau
ardent : lorsque vos filets sont roidis d'un cété , vous les
retournez de autre , ne les laissez qu'un instant. Yoyez
en posant le doigt dessus , si votre morceau résiste , il est
cuit ; vous pencherez votre sautoir pour que le beurre aille
dans la pente; avec une cuillére vous mettrez vos filets sur
le haut ; quand ils seront égouttés, vous les poserez dans
une casserole ; versez-y un velouté travaillé avec du fumé
de lapin ; liez votre sauce avec deux jaunes d’ceufs , et gros
comme la moili¢ d’'un ceuf de beurre que vous ferez fondre
en liant votre sauce; vous la passerez a I'étamine sur vos
filets ; vous les remuerez et les dresserez tout de suite sur
votre plat, pour que votre sauce ne liche pas : voyez si
elle est de bon sel, et mettez des crotitons a I'entour du

P]al..
Sauté de Lapemmls a la reine.

Vous levez et parez vos filets; ayez soin d’dter la peau
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nerveuse; vous les couperez en morceaux d'un pouce el
demi, tous de la méme lEmgueur; vous les arrangerez dans
votre ‘autoir; joignez-y du sel , du gros poivre, poudrez—
les de persil haché bien fin et de la ciboule qui ait été la-
vée apres avoir é1é hachée ; ensuite faites tiédir du beurre

ue vous verserez sur vos morceaux de filets : au moment
3& servir, vous mettrez votre sautoir sur un feu ardent ;
quand vos filets sont cuits d’'un coté, vous les retournez de
Pautre ; vous posez les doigts dessus : s'ils ne sont point
mous, vos filets sont euits ; vous avez un velouté travaillé
a l'essence de gibier, dans lequel, anu moment de servir,
vous mettez vos filets, avec gros comme la moiti¢ d'un
ceuf de beurre , vous agitez le tout ensemble , et le servez
sur votre plat avec des crotitonsa l'entour. (#oyez Velouté
et Fumé de gibier ).

Filets de Lapereau en cartouches.

Levez et parez vos filets , mettez ensuite dans une casse—
role gros comme un ceufde lard rapé, gros comme deux
ceuls de beurre, plein quatre cuilleres 2 bouche de bonne
huile; vous ferez chaufler le tout, et vous y verserez plein
trois cuilleres & bouche de champignons hachés bien fins
et bien pressés dans un linge : vous les ferez revenir pen-
dant quinze minutes dans le lard, le beurre et 'huile;
vous y melttrez ensuite plein une cuillere d’échalottes aussi
bien hachées et lavées pour en éviter icreté; faites-les
revenir un instant, apres vous y mettrez plein une cuillere
de persil bien fin et lavé ; vous remuerez le tout ensemble
sur le feu ; vous couperez vos filets en deux , et vous les
verserez dans cet assaisonnement avec du sel, du gros poi-
vre, un peu d’aromates pilés ; vous les laisserez roidir;
apris vous les mettrez refroidir sur un plat; coupez des
papiers de manitre que chacun puisse envelopper en en-—
tier un morcean de filet; vous graisserez d'un peu d’huile
l‘.llﬂt{llﬁ morceau de papier, et vous I'étendrez : ayez une
barde de lard bien fine que vous meitrez dessus, puis un
morceau de filet avec son assaisonnement j vous Penvelop-
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perez dans votre papier, de manitre que cela forme une
cartouche; ensuite vous fermerez bien votre papier par les
deux bouts, pour éviter que Vassaisonnement n’en sorte :
un moment avant de servir, vous les poserez sur le gril,
a un feu un pen chaud. Ne les quittez pas , de crainte qu'ils
ne prennent trop couleur; il faut les retourner souvent:
vous les dresserez comme un paquet de cartouches ; ser-
vez-les i sec, ou avec un jus clair dessous. |

Sauté de Filets de Lapereau aux champignons.

Vous levez et parez vos filets; vous les émincez et les
parez comme il est dit, ( / gyez Sautédefiletsaux truffes. )
arrangez-les dans votre sautoir : saupoudrez avee un peu
de sel, un peude gros poivie , un peu de pe:sil haché bien
fin et lavé; mettez.y environ trois quarterous de beurre
que vous ferez tiédir ; vous tournez des champignons que
vous émincez ; vous les sautez dans du beurre; vous les
mettez dans du velouté travaillé a Pessence de gibier : si
vous n’en avez pas, vous verserez plein une cuillere a bou.
che de larine dans votre beurre et vos champignons, vous
remuerez le tout ensembie; ajoutez plein une cuillere a
pot de bouillon passé au tamis de soie , une feuille de lau-
vier ; vous ferez réduire votre sauce : au moment de seryir,
vous posez votre santoir sur un feu ardent ; vous laites roi-
dir vos filets, vous les retournez en ne les laissant qu’un
instant sur le feu; vous les mettez avec voure sauté de
champignons,, ajoutez—y une liaison de deux jaunes d’ceufs :
HE ne faut pas que volre sauce soit trop épaisse nl trop
claire,

Quenelles de Lapin.

Vous levez les filets de vos lapins, et vous prenez les
cuisses ; vous énervez les chairs, c’est-a-dire vous séparez
les chairs des nerfs avec la pointe de votre couteau ; vous
pilez bien volre chair , ensuite vous la passez au tamis a que-
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nelles ; vous larassemblez pour en laire untas; vous mettez
de la mie de pain tendre trempée dans du lait , du bouil-
lon ou de 'eau ; guand elle est bien trempée, vous la met—~
tez dans un linge blanc et neuf, vous la pressez le plus fort
possible,, afin qu’il ne reste pas de liquide dans votre mie ;
pilez-la bien, et la passez au tamis de méme que votre
viande ;assemblez et mettez votre tas  part ! sivotre beurre
est trop ferme, vous le pilerez , afin qu’il ne fasse pas de
grumeaux ; vous arrangerez les trois portions égales, c’est—
adire qulil y ait autant de pain que de vimnde et de
beurre ; vous pilerez vos trois corps ensemble; ensuite
vous y mettrez du sel, du gros poivre , un pen de muscade
rapée, une petite pincee d’aromates pilés, vous pilerez
encore votre farce, car elle ne saurait trop Pétve , vous y
jetterez de temps en tempsun jaune d’ccuf’, jusqu’a la con-
currence de cing, vous en mettrez deux entiers, et des
trois autres les blancs seulement: si votre farce était encore.
trop €paisse, vous y ajouteriez la moitié d’un cenf ou un
ceuf toul entier : lorsqu’elle sera & son point , vous ferez
mnne hﬂ'ull'tlﬂ quﬁ vous mettrez d-ﬂ'ﬂﬁ lﬂ marmite P Pr_!ln‘
voir si elle est d’un bon gotit ; vous fouetterez vos trois
blancs d’ceufs que vous avez tenus jusqu’a ce qu'ils tien—
nent debout, cest-a-dire comme un fromage ala créme
fouetté ; vous les mettrez davs votre farce , et vous les me-
lerez avec une cuillére de bois sans vous servir du pilon :

alors vous I'dterez de vowre mortier, et yous vous en ser-
virez au besoin.”

Quenelles de Lapin a Pessence de gibier.

Vous avez une cuillere & bouche que vous remplissez de
farce; vous trempez votre coutean dans Ueau bouillante;
unissez votre farce avec la lame de votre couteau , en lui
donnant une forme bombée ; vous enlevez la farce qui est
dans votre cuillere, avecune autre cuillere que vous trem-
pez aussi dans U'ean bouillante, et vous la mettez dans une
grande casserole beurrée successivement ; préparez-en au-
tant que vous en avez besoin : lorsque le fond de votre cas-
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serole est plein, vous mettez un rond de papier beurré sur
vos quenelles, Trois quarts-d’heure avant de servir, vous
versez doucement dans votre casserole une cau de sel
bouillante , faites-la bouillir tout doucement, afin que
vos quenelles pochent, mais ne crévent pas : au moment
de servir, vous les égouttez sur un linge blanc, vous les
glacez si vous voulez , mais c’est inutile, puisque vous les
masquez avec votre fumé de gibier. 5i vous n’avez pas de
fumeé de fait, vous en masquerez un avec les débris de
lapin ; vous verserez dans une casserole plein guatre cuil-
leres a dégraisser d’espagnole, six cuillerées de fumé de
gibier ; un demiverre de vin blanc ; vous ferez réduire le
tout & un tiers; écumez bien votre sauce, passez-la a 1'é-
tamine, saucez et masquez vos quenelles avec : vous pou -
vez, au lieu de coucher vos guenelles a la cuillere, si vous
le préferez, prendre un peu de farine dont vous poudrerez
la table ; vous mettrez de votre farce dessus, vous saupou-
drerez votre farce de farine ; roulez-la en ovales un pen
longs , vous mettrez vos gquenelles comme il est dit , dans
la easserole, et vous les ferez pocher de méme.

Boudin de Lapin a la Sainte-Menehould.

“Vous répandrez de Ia farine sur une table bien propre ,
vous y mettrez de la larce de quenelles de lapin , ( Foyez
Farce 2 quenelles ) en volume assez gros pour que cela
puisse 1eprésenter un bout de boudin; vous la roulerez
dans la farine, et vous la mettrez dans le fond d’une cas-
serole beurrée; vousen ferez autant de morceaux que vous
jugercz a propos, mais trois ou quatre 5ufﬁscnl:; vous les
ferez pocher de méme que les quenelles précédentes ;
quand ils seront pochés, vous les laisserez Ijuﬂ'mdlr, vous
jes parercz; donnez-leur une forme carrée, longue et
plate, ¢épaisse de quinze lignes; vous !Ea‘} barbouillerez
d’une sauce i atelet, si vous en avez, ou d'une autre qui
so't liée ; yous les tremperez dans la mie de pain, et puis
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apres dans Je beurre tiede ; vous les panerez une seconde
fois il faut leur donner une forme agréable. Une demi-
heure avant de servir, vous les mettrez sur le gril 4 un fen
bien doux ; vous poserez un four de campagne bien chaud
par-dessus pour leur faire prendre couleur : au moment
de servir, vous les dressez sur le plat, et vous les saucez
avec un velouté réduit, un fumé de gibier, ou une espa—
gnole. Si vous voulez faire du boudin, ( #oyez Particle

Boudin de Cochon. )
Pain de Lapin a la Saint<Ursin.

Vous mettrez de la farce & quenelles plein un moule
évidé, que vous beurrerez ; vous le ferez migeoter au bain-
marie ; quand la farce qui est dans votre moule sera cuite,
au moment de servir, vous la renverserez sur voire plat ;
vous aurez bien soin qu’il n’y ait pas d’eau ; vous metirez
dans le vide de votre pain des cervelles de lapin , des filets
mignons et rognons de lapin sautés ; vous aurez une sauce
espagnole travaillée avec du fumé de gibier et un demi-
verre de vin de Champagne : quand votre sauce sera bien
réduite , vous la verserez sur les garnitures qui sont dans
votre pain , et vous en glacerez Uextérieur : on peut aussi
mettre dedans une autre garniture , comme des petites
noix de veau, des crétes, ete.

Croquettes de quenelles de Lapin.

Vous faites vos quenelles, et les pochez comme il est dit
a Particle des quenelles de lapin ; vous les metwrez sur un
plat 5 vous les laisserez égoutter ; vous ferez réduire du
velouté avec du fumé de gibier : quand il sera bien réduit,
vous ferez une liaison de trois jaunes d’ceufs; vous verserez
votre sauce sur vos quenelles, vous les laisserez refroidir;
barbouillez - les bien de sauce ; placez —les dans la mie de
pain; vous casserez quatre ceufs dans lesquels vous mettrez
un peu de sel , un peu de gros poivre ; vous les battrez
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comme pour faire une omelette : vous tremperez vos que-
uelles dedans 5 tachez qu'il y ait de Poeuf partout; vous les
tremperez dans la mie de pain ; donnez-leur une forme
agréable, Une demi-heure avant de servir, vous mettrez
votre friture sur le feu; quand elle sera bien chaude , vous
?' placerez vos croquettes ; lorsqu’elles auront belle cou-
eur, vous les retirerez, vous les égoutterez sur un linge

blanc : fiites frire du persil en feuilles, que vous mettres
par-dessus vos croquettes.

1 errine de quenelles de Lapin d la Reyniére.

Vous ferez votre farce un peu plus serrée que la préeé-
dente, c’est-a-dire que vous metirez un sixieme de Eeurre
de moins dans la farce ; vous les pocherez comme a la cuil-
lere , de méme que les précédentes ; égouttez-les , coupez
en petits lardons huit ou dix trufles ; vous les mettez dans
vos quenelles & parcille distance et de méme grosseur ;
vous en placerez quatre rangs sur chaque quenelle : lors—
qu’elles seront piquées , vous les mettrez dans une casse-
roleavec des rognons et des crétes de coq, des petites noix
de veau, des ris d’agneaun, des truffes; versez ensuite dans
une easserole plein deux cuilleres a pot de velouté , une
pareille cuillerée de fumé de gibier, une demi-bouteille
de vin de Madere sec, un maniveau de champignons tour-
nés el sautés dans un jus de citron et de eau ; vous ferez
réduire votre sauce & moitié,, et vous oterez vos champi-
gnons pour les mettre avec votre garniture ; vous ferez une
liaison avec quatre jaunes d’ceufs , et gros comme un ceuf
de bon beurre; vous la tournerez ensuite sur le feu pour la
lier; ne la laissez pas bouillir, de erainte qu'elle ne tourne ;
vous la passerez a I'élamine an-dessus de vos garnitures: il
est nécessaire qu'elles soient bien chaudes ; servez ce ra—
golit dans une terrine ; vous pouvez employer une espa-
gnole en place de velouté; vous travaillerez de méme votre
sauce ; vous ferez cuire vos trulles dans yotre sauce : voyez
s1 elle est de bon sel.
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Cmguettés de Lapereau.

Vous mettrez trois lapereaux i la broche ; vous enlevez
les filets et le gros des cuisses , coupez ensuite vos chairs
en petits dés : vous dterez les nerfs et les peaux de dessus:
vous les mettez dans une cassercle : ayez plein une petite
cuillére & pot de béchamelle que vous faites réduire & pres-
Qm: muilié; apres cela, vous y jetez gros comme un ceuf

¢ bon beuire que vous faites ?:unrla'e dans volre sauce sans
la poser sur le leu; vous la passerez a P’élamine sur votre
chair de lapin; ajoutez-y un peu de gros poivie , un pen
de sel, un peu de muscade rapée ; vous mélerez bien volre
viande avec la sauce : cela doit étre un peu épais ; lorsque
ce sera froid , vous ferez, avec une cuillere i bouche, des
petits tas un pen moins gros qu’un ceuf; vous donnerez i
vos croquettes la forme que vous voudrez , soit d’cenf, soit
de poire, ou de baton arrondi par les deux bouts 5 vous les
roulerez dans la mie de pain; aprés vous les tremperez
dans des ceuls battus avec un peu de sel, de gros poivre;
vous mettrez bien de Peenf partout vos croquettes ; vous
les remettrez dans la mie de pain : ayez bien soin qu’elles
en prennent partout, afin qu’elles ne viennent pas i ere-
ver : an moment de servir, vous les mettrez dans une
fritwre un peu chaude ; quand elles ont une belle coulenr,
retirez~les , égouttez-les sur un linge blanc : faites fiire
une poignée de persil , que vous semez par—dessus vos
croquettes, ou i 'entour.

Si vous n'avez pas de béchamelle, vons ferez réduire
du velouté , dans lequel vous mettrez une liaison de trois
ceuls,

Hachis de Lapereau.

Mettez quatre lapereaux A la broche ; quand ils sont
i P ! ; F
emits et froids, vous levez Ies filets et le gros des cuisses ;
vous en Olez les nerfs et les peanx, vous hachez toute votre
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viande ni trop fine ni trop grosse ; ensuite vous la met—
trez dans une casserole avee deux ou trois cuillerées a dé-
graisser de béchamelle chaude que vous mélerez avec
votre hachis : il ne faut pas qu'il soit trop clair ; vous le
tiendrez chand au bain-marie, vous collerez des croiitons
autour du plat : au moment de servir, vous y versez vo-
tre hachis ; vous pouvez placer des ceufs pochés i Pen-
tour , et des petits filets piqués , glacés entre vos ceufs.

Si vous n’avez pas de béchamelle , vous ferez ré-—

duire du velouté, dans lequel vous mettrez une liaison
de trois jaunes d’ceufs.

Kari de Lapereau.

Vous conpez deux lapereaux en morceaux égaux ; vous
metlez dans une casserole trois quarterons de beurre .
une livre de petit-lard coupé en petits morceaux carrés

lats, que vous faites revenir dans le beurre , deux cuil-
erces a café de safran d’Inde, ou curcuma , dix gousses
de petit piment enragé, que vous pilerez avec un pen de
sel , deux feuilles de laurier, deux clous de girofle : quand
toul cet assaisonnement sera bien revenu dans wueleur-
re, vous y mettrez vos morceaux de lapereau , qlue vous
essuicrez bien, peur qu'il n’y ait pas de sang ; Otez les pou-
mons : yous ferez bien revenir votre lapereau ; lorsque vos
morceaux seront fermes, vous mettrez trois cuillerées a
bouche de farine et de sel, vous mélerez bien le tout en-
semble ; arrosez-le avee du bouillon ou bien de Pean: il
fant qu'il y ait beaucoup de mouillement pour quiil aille
a grand feu , et qu'il réduise ; il faut des champignons ;
guand il sera aux trois - guarts cuit, vous y ajouterez des
petits oignons , des culs d’artichauts , si vous en avez , des
aubergines. Dans I'Inde on y met toutes sortes de légumes,
haricots verts, choux- fleurs , tomates , concombres, etc.
Quand votre kari est cuit, il fiut qu’il baigne dans la sauce
et daus Je gras, par conséquent il ne faut pas le dégraisser :
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on peut le servir dans cet état. Si vous voulez, vous re-
tirez votre viande et vos garnitures, que vous mettez dans
le vase creux ol vous devez le servir; veus faites dans
une liaison de cing ou six ceufs votre sauce ; vous la re-
muerez sur le feu sans la laisser bouilliv , parce qu'elle
tournerait : lorsqu’elle sera liée , vous la passerez a I'éta-
mine sur votre ragout : vovez si elle est bien pimentée et
assez assaisonnée , vous servivez un pain de ris i Peau,
( voyez Kari de veau ), 4 co1é du vase ol est votre kari,
‘parce que la méme personne sert des deux en méme
temps.

Lapin en galantine,

Vous désossez votre lapin, excepté la téte ; vous ez le
gros de la chair des cuisses, afin de pouvoir y metire de la
farce ; piquez les chairs de moyens lardons assaisonnés ,
vous hachez les chairs des cuisses et les filets des deux au-
tres lapins ; vous prenez autant de lard que de chair, ha-
chez le tout ensenmible ; ajoutez du sel , du gros poivre,
un peu d’aromates pilés, des trulles hachées : votre farce
faite , vous étendez votre lapin, vous Passaisonnez , met-
tez—y un lit de farce , et dessus des lardons de langne a
Vécarlate , des morceaux de truffes , des lardons : encore
un lit de farce, et ainsi de suite. Voure Jap'n Lien rempli,
vous lui donnerez sa forme premitre, vous le couvrirez
de bardes de lard, vous le ficellerez et le méttrez dans un
linge blanc que vous ficellerez encore 5 placez des bardes
de lard dans une biaisitre , puis votre lapin , un jarret de
veau coupé en morceaux avee les debris de vos lapins,
deux carottes , trois oignons, dont un pigué de denx clous
de girolle , deux levilies de-lanrier et un peu de thym ;un
bouquet de persil.et de ciboules, une demi-houteilie de
wvin blanc, plein une cuillire 4 pot de Lonillon, un pen de
sel ; vous lerez migeoter votre lapin pevdant deux heures
a un trés-petit feu : quand il sera cuit, vous retirerez votre
braisitre du feu ; une demi-heure aprés vous dterez aussi
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votre lapin : prenez bien garde de ne pas Je rompre s vous
le laissez refroidir dans son linge ; servez-le glacé ou 4 la

ch'g'mlure.

t vous avez besoin de gelée pour le décorer, vous pas-
sercz le fond de vetre cuisson & travers une serviette ; vous
le clarifierez comme Paspic ( Zoyez Aspic. ) ; vous laisse—
rez 1efroidir votre gelée , servez-la avec votre lapin. Quel-
ques personnes mettent dans leur galantine des amandes,
des pistaches, des carottes, du vert d’épinards : ce n’est
pas la méthode regue.

Lapereau a la broche.

On peut piquer le lapereau , ou le barder, cela tient
au gout.
Laper&an en cailsse.

Vous ne vous servez que de petits lapereaux pour mettre
en caisse , la chair est extraordinairement tendre : il ne {aut
qu’un coup de feu ponr le cuire;; dépouillez-le, videz-le
et coupez-le em morceaux égaux. Vous mettez dans une
casserole gros comme un cenf de lard rapé , deux fois au-
tant de bourre , denx cuillerées d’huile ; vous essuicrez
bien vos morceaux de lapin, pour en éter Je sang ; faites
fondre ensuite votre beurre, et mettez votre lapin dedans,
vous le Fiites bien revenir; vous ajoutez des champignons
hachés , de 'échalotte , du persil haché bien fin, du sel,
du gros peivre , un pew d’aromates pilés, un peu de mus—
cade rapée; vous remuerez le tout ensemble sur le feu :
quand votre lapereau a resié dix minutes sur le feu , vous

renez une caisse de papier fort et double , que vous bar—
bouillez d’huile, vous arrangez ensuite dans le fond une
barde de lard bien mince ., vos morceaux de laperean avec
tout son assaisonnemint, et une mince barde par-dessus :
au moment de servir, vous mettez votre caisse sur le gril,
3un feu doux ; vous posez un four de campagne chaud par-
dessus : lorsque vous le servez, versez un peu d'italienne
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dans votre caisse , ou bien avant de le mettre au feu, vous

le masguercz de mie de pain, 4 laquelle vous ferez prendre
q pain,
couleur avec le four.

D:U FAISAN.

Le faisan est un animal gros comme un coq, dont la
chair est exccllente ¢t bien saine 3 pour le bonifier il fant

le laisser mortifier quelques jours, pour qu'il prenne un
bon fumé.

Faisan a Uétouffade.

Votre faisan plumé et vidé, vous le flambez ; vous faites
rentrer les cuisses en dedans ; biidez—le , piquez-le de
moyens lardons que vous assaisonnez de sel et de gros poi-
vre, un peu des quatre épices ; vous en lardez 'estomac
et les cuisses ; vous le couvrez d’une barde de lard et le
ficelez : mettez dans votre casserole des bardes de lard et
votre faisan dessus ; vous miarquerez une poéle, que vous
mouillerez avee moitié vin blane , moitié bouillon: vous le
ferez migeoter pendant deux heures : au moment de servir,
vous I'égoutterez, débridez-le, et dressez-le sur votre plat,

vous servirez dessous une essence de gibier. ( Foyez Poéle
et Essence de gibier. )

Faisan aux choux.

Vous préparez votre faisan comme le précédent ; vous
mettez des bardes de lard dans une casserole avee votre
faisan , une livre de petit-lard, un cervelas de moyenne
grosseur, quatre carottes, quatre oignons , deux clous de
girofle , deux feuilles de cLtu.rinar., quelques tranches de
veau ; faites blanchir vos choux : il faut les ficcler et les
mettre cuire avec votre faisan ; vous le mouillerez avec du
bouillon ; ajoutez un pen de gros poivre, et point de sel i
cause du bouillon et du lard 5 vous le ferez migeoter pen-
dant deux heures : au moment de servir, vous ézoutterez
vos choux ; vous mettrez votre faisan dans le milieu de
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votre plat , vos choux, votre petit-lard etvotre cervelas &
I'entour ; vous verserez dessus et & entour une sauce ag
fumé de gibier : on pourrait faire cuire le fajsan apart, mais
il ne serait pas aux choux, et le chou n’aurait pas le’ gotit
de faisan.

On peut aussi, aprés avoir lardé le faisan s le mettre
dans une casserole avec un morceau de petiblar& , quatre
carottes, quatre oignons, les aromates du précédent , et
les choux gue P'on ne ferait pas blanchir. Lorsque le t::ur.
sera cuit, on le servira avec le fond de sa cuisson : ce mouil-
lement servira de sauce,

Faisan a la purée de lentilles.

Videz , troussez et lardez votre faisan comme celui dit
¢touflé 5 vous le ferez cuire de méme , au moment de ser-
B 6 b
vir, vous ’égoutterez , le débriderez et le dresserez survotre
plat ; masquez-le d'une purée de lentilles ( P oyez Purée
de lentilles. ) ; vous passerez le mounillement dans lequel
aura cuit votre faisan, et vous le mettrez dans votre pu-
rée : faites-la réduire pour qu’elle ait le gotit du fumé de
faisan.

Filets de faisan a la Chevalier. -

Vous levez huit filets de faisan ; vons mettez & part les
filets mignons que vous sauterez et que vous arrangerez dans
le milien; parez vos filets Eliipiqutz:-:-h:‘s de lard fin ; prenez
dans une casserole des bardes de lard, les débris de vos
faisans, quelques tranches de veau , deux carottes, quatre
oignons , deux leuilles de laurier , deux clous de girofle ;
vous arrangerez bien vos filets pour qu’ils conservent une
belle forme ; vousmettrez dessus un rond de papierbeurré,
un verre de vin blane et deux verres de consommé , un pen
de sel : il ne faut pas qu'il y ait du mouillement par-dessus
vos filets , mais'bien jusqu'a le piqtire ; mettez-les au feu
une heure avant de servir ; quand ils bouilliront, vous les
poserez sur un feu doux, et beaucoup de feu sur le cou-
vercle , pour qu'ils se glacent : au moment de servir, vous



les égonttez : glacez-les, passez au tamis de soie le mouil-
Tement dans lequel ils ont cuit; faites-le réduire presqu’a
glace , versez dessus plein trois cuilleres i dégraisser des-
ragnole que vous faiies bouillir avee votre réduction ; vous
la passez & I'étamine, et vous dressez vos lilets a plat sur
des crotitons passés au beurre et épais de wois lignes; ver-
sez volre sauce dessous : vous pouvez aussi arranger sup
une tourtiere des bardes de lard, et vos filets , avec un
verre de vin Llanc, du sel, un peu de gros poivre , un peu
d’aromates , un rond de papier beurré , et les metire au
four, ou sous le four de campagne ( #oyez Sauce es—
pagnole ).

Flilets de Faisan aux truffes.

Vous leverez , vous parerez et piquerez vos filets; faites-
1's cuire comme les précédens 3 otez le nert du filet mi-
guon : vous couperez un rond mince de truffe que vous
partagercz en denx; vous ferez six incisions dans votre pe-
tit filet a égale distance, et vous y mettrez votre demi-cer-
cle de truffes ; lovsque vos filets mignons seront tous gar—
nis , vous leur ferez prendre une forme demi-ronde; vous
les placerez sur une tourtitre entre deux bardes de lard,
avec un peu de sel et de gros poivre. An momentde servir,
vous Jes poscrez sur un fourneaun, et le four de campagne
bien chand par-dessus, on vous les sauteiez au beurre ;
égouttez vos grands filets, glacez-les , mettez sur votre
plat un sauté de truffes ( #oy. Sauté de truffes ), et vos

filets par-dessns @ dans le milieu vous arrangez vos petits
filets garnis de truffes.

Sauté de Filets de Faisan.

Vous levez hu't filets de faisan que vous parez , c’est-a-
dire que si le coté sur lequel était la pean est encore cou—
vert d'une peau nerveunse, vous placerez ce coté-la surla
table, et vous glisserez votre couteau entre cette peau et
la chair, de maniére qu'il n'en reste pas : vous parerez le

15
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tour de vos filets , afin qu'il soit correct ; vous les mettrez
dans volre sautoir avec un peu de sel, de gros poivre , vous
‘Oterez les nerfs des filets mignons, et vous les arrangerez
de méme ; vous ferez tiédir environ trois quarterons de
beurre que vous verserez dessus : au moment de servir

vous mettrez vos filets sur un feu ardent ; lorsqu’ils scmnz
roidis d’un coté , vous les retournerez de Pautre ; vous ne
les laissez qu’un instant ; vous posez le doigt dessus 5 sila
chair résiste, vous les retirez ; dressez-les en conronnes -
un filet, un crofiton glacé, ainsi de suite : vous placerez
vos filets mignons dans le milieu, vous mettrez pour sauce
une espagnole travaillée avec un fumé de gibier ; si vous
n’en avez pas, vous oOterez le beurre qui est dans votre sau-
toir, vous y laisserez le jus qu'auront donné vos filets, et
vous mettrez yotre sauce dedans : faites jeter cing ou six
bouillons, versez-la ensuite sous vos filets : vous pouyez
mettre un sauté de trufles dans le milieu par-dessus vos

filets mignons.

Sauté de Filets de Faisan aux truffes.

Vous levez vos filets, vous 6tez la peau nerveuse , vous
coupez votre filet en deux dans sa longueur, vous émincez
vos morceaux épais de deux lignes : donnez - leur une
forme agréable, mettez-les dans votre sautoir ou tour—
ticre , avec du sel, du gros poivre, un peu de muscade
rapée : vous faites iédir du beurre, et vous le versez des-
sus ; Otez le nerfdes filets mignons, et mettez-les avec votre
sauté ; vous épluchez ensuite vos truffes , vous les coupez
en rond de I'épaisscur d’une ligne et demie , arrangez vos
ronds de trufles sur vos filets. Au moment de servir, vous

osez votre sauté sur le feu, vous retournez vos filets ;
K:u-.-;qu’ils sont roidis d’un eoté vous les retournez de l'autre ;
laissez-les encore un instant au feu , penchez votre sautoir,
et tenez volre sauté sur la bauteur, pour que le beurre
s'en sépare. Prenez du velouté réduit avec un fumé de gi-
bier, vous faites une liaison de deux jaunes d’eculs ; si vous
voulez , vous saulerez yotre sauté dans votre sauce, et yous
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Je dresserez tout de suite pour que votre sauce ne se lache
pas, vous mettrez des croutons a 'entour de votre plat.

Cuisses de Faisan a la purée de lentilles.

Apres avoir tiré les filets d’un faisan , il fant employer
les cuisses ; vous les leverez dessus les reins, vous pron-
drez de la peau le plus possible; désossez-les jusqula la
jointure, vous y mettrez gros comme la moitié d’un cenf
de peiit lard pilé que vous assaisonnez de sel et de gros
poivre, un peu d’aromates pilés 5 vous rassemblerez les
chairs avee une aiguille et du fil, vous les coudrez de ma-
niere que vos cuisses forment le rond par le gros bout;
vous mettrez des bardes de lard dans une casserole, vous y
placerez vos cuisses , des bardes de lard par-dessus, deux
carottes , quatre oignons coupés en tranches , deux feuilles
de laurier, deux clous de girofle, quelques tranches de
veau, plein une cuillere a pot de bouillon , vous ferez mi-
geoter vos cuisses pendantune heure et demie. Au moment
de servir, ézouttez-les , débridez les , et vous les dresse-
rez en couronnes, une cuisse, un crotton zlacé a-peu—
prés de la grandenr de la cnisse, votre purée dins le mi-
lieu; si vous voulez les arranger autrement , vous les mas-
quercz avec votre purée ( Foyez Purée de lent'l'es) ; vous
pouvez les mettre cuire entre deux hardes de 1ird et Pas—
saisonnement ; vous les mouillez avec du bouillon,

Faisan a la Périgueux. -

Vous viderez et flamberez votre faisan, vous casserez
les deux os de I'estomac ; il Fiut quil soit vidé par la
poche , pour ne point endommiger le croupon : vous au-
rez une iivre et demie de trufls que vous netoicrez et
guu vous éplucherez , ¢'est-a-dire enleverez Iégerement le

essus de vos trulles que vous mettrcz a pare, vous les ha-
cherez bien fines ; placez ensnite dins une casserole une
demi-livre de lard rapé, un quarteron de bearre, un
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quarteron d’huile que vous ferez chaufler ; vous y mettrez
vos truffes coupées en morceanx gros comme une forte
noix ; vous les terez revenir, ajoutez un peu de sel, un peu
de gros poivre ; un peu des quatre épices; quand les truffes
auront bouilli dans votre lard pendant cing minutes , vous
y jetterez vos parures hachées , vous les laissercz relfroidir,
et vous mettrez le tout, par la poche , dans le corps du
faisan : arrangez une barde de lard bien mince sur endroit
ar ol sont entrées vos trufles , et remettez la peau par-
ldjessus : vous trousserez les pates comme 4 une poularde
poélée ; vous les bridercz bien : assujettissez la peau de la
poche pour que les trufles ne sortent pas en cuisaut; vous
meltez ensuite des bardes de lard dans une casserole , voire
faisan par-dessus, vous le couvrirez bien de bardes, vous
marguerez une poele sans citron que vous versercz dossus;
couvrez—le d’un rond de papier beurré , vous le ferez mi-
geoter une heure. Au moment de servir, vous égoulterez
votre faisan, vous le débriderez : ayez bien soin de ne pas
le crever; vous le dresserez sur voure plat, vous hacherez
deux truffes que vous passerez dans du beurre,; vous ajou-
terez plein trois cuilleres a dégraisser despagnole , trois de
fumé de gibier, ou bien du mouillement dans lequel a
cuit votre faisan : vous ferez réduire votre saiice a moitié
dégraissez-la et versez-la sur votre faisan (#oyes Poele).

Quenelle de Faisan.

Vous levez les chairs de I'estomac du fiisan, et vous
faites votre qllEIlEHE comme celle dite de volaille (V oyes

Quenelle. )

DE LA PERDRIX,

La perdrix rouge est plus estimée et meilleure que la
ise : 'une habite plus volontiers les montagnes, et Pautre
Ja plaine ; la premiére a un trés-beau plumage et la chair
d’un blane jaune, 'autre a la chair d’un gris noir, selon
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son Age. La différence qu'il y a entre le perdrean et la per-
drix , c'est que la derniére grande plume de Paile du per-
dreau est poinitue , et que celle de la perdrix est ronde.

Perdrix a Uétoyffade.

Vous avez trois vieilles perdrix que vous plumesz et vi-
dez, vous les flambez légérement ; piquez-les de moyens
lardons que vons assaisonnez de sel, de gros poivre, d’aro-
mates pilés; vous troussez les pates comme celles d'une
poularde poélée ; donnez-leur une belle forme , bridez les;
vous mettez ensuite dans une casserole des bardes de lard,
vos perdrix, puis quelques tranches de veau, deux ca-
rottes , denx oignons, j::mr: clous de girofle , un bouquet
de per:il et ciboules, une fenille de laurier, un peu de
thym : vous les couvrirez de bardes de lard, vous metirez
un rond de papier beurré, un verre de vin blanc , un verve
de bouillon, un peude sel ; vous ferez migeoter vos per-
drix pendant une heure et demie , seion quelles seront
dures. Au moment de servir, égouttez-les, bridez-les ; vous
mettrez plein trois cuilleres & dégraisser d’espagnole , et
trois de fumé de gibier ; vous [erez réduire le tout & moi-
ti¢ , et vous saucerez vos perdrix.

Si vous n'avez pas de sauce , vous ferez un roux léger,
que vous arroserez avec le mouillement dans lequel vos
perdrix ont cuit, vous le passerez an tamis de sole ; vous
ferez réduire votre sauce i moit'é, afin quelle prenne du
gout ; dégraissez-la el passez-la & Pétamine , vous la ver-
screz sous vos perdiix,

Perdrix aux clhoux.

Vous préparez vos perdrix comme celles ¢tonflées; vous
mettez dans une casserole, avec vos perdrix, des bardes de
lard, une livre de petit lard que vous aures fait blanchic
et bidn nettoyé, un gros cervelas on un morcean de jam-
bon, [|u{*]:]urés tranches de vean; vous couvrez vos perdrix
de bardes de lard ; vous ajoutez quatre carottes, quaire oi-
gnous, deux clous de girofle y deux feuilles de lauricr; vaus
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ferez blanchir vos chonx ; ficelez-les : vous les presserez,
meltez-les par-dessus vos perdrix ; vous les couvrirez de
bardes de lard, un rond de papier beurré, plein denx cuil-
leres 4 pot de bouillon , vous les ferez migeoter pendant
denx heures. Au moment de servir, égouttez-les , débri-
dez-les , vous les dressez ensuite sur votre plat 3 ézounttez
vos choux, pressez-les pour les sécher : vous les dressez a
Pentour de vos ferdrix, vous coupez votre lard en mor—
ceaux , el vous le posez de distance i autre sur vos choux
avec votre cervelas, Vous mettez dessus une sauce espa-
gnole. _

Vous pouvez vous servir pour sauce dumouillement dans
lequel auront cuit vos perdrix.

Perdreaux aux truffes.

Vous prenez trois forts perdreaux que vous videz par
Vestomac, vous les flambez Fégén:mem; ; prenez bien garde
de les endommager; rapez on pilez une livre de lard que
vous plicerez dans une casserole , mettez-y de moyennes
truffes coupées en quatre , vous avez soin d’arrondir vos
morceanx que vous hachez et que vous passez an feu; je-
tez-y un pen de sel , un peu de gros poivre,, des quatre
épices. Au moment ol vous les faites migeoter avec votre
lird , vous y jetez vos hachures de traffes 5 aprés dix mi-
nutes , retirez-les de dessus le feu, et laissez-les refroidir;
ensuite vous les mettez dans vos perdreaux ; bridez-les, en
leur donnant une forme bien ronde ; arrangez des bardes
de lard dans une casserole , et vos perdreanx par-dessus,
vous les couvrez de bardes , yous faites une poéle ol vous
n’employez pas de citron, vous la mettez sur vos per-
dreaux : [aites-les migeoter pendant une heure et demie.
Au moment de servir, vous les égouttez, les débridez, et
les dressez sur le plat : hachez ensuite deux trufles ; vous
les passez dans un peu de beurre , vous mettez plen trois
cuilléres & dégraisser d’espagnole, trois de famé de gibier;
vous ferez rédnire votre sauce a moitié ; dégraissez-la, et
servez-la sous vos perdreaux,
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Si vous n’avez pas de sauce, vous passerez vos trufles
hachées, vous y mettrez une demi-cuillere & bouche de
farine , vous passerez au tamis de soie le mouillement dans
lequel auront cuit vos perdrix , vous ferez réduire votre
sauce i moiti¢ : dégraissez-la, et servez-la sous vos per—
dreaux, On peut aussi les mettre 4 la broche.

Perdreaux a Uespagnole.

Plumez et videz trois perdreaux qui soient de méme
grosseur ; vous les flamberez légérement , vous les trousse-
rez et les briderez de méme qu’une poularde poélée, vous
mettrez dans une casserole un quarteron de beurre, le jus
d’un citron , un peu de gros poivre , une tranche de jam-
bon ; vous poserez vos perdreaux sur un feu un ]];Jeu chaud,
vous les ferez revenir tout doucement pour qu’ils ne pren-
nent pas couleur; quand ils seront bienrevenus, vous met-
trez plein six cuilleres i dégraisser d’espagnole , une de-
mi bouteille de vin blanc, une feunille de laurier, un bou-
quet de persil et de ciboules , un clou de girofle, vous fe-
rez migeoter vos perdreaux pendant trois quarts-d’heure ;
vous les retirerez quand ils seront cuits, vous les placerez
dans une casserole ; dégraissez la sauce, et faites—la ré-
duire & moitié ; vous la passerez 4 I'étamine sur vos per-
dreaux. Au moment de servir, débridez-les et dressez-les
sur votre plat, servez la sauce dessous.

Si vous n’avez pas d’espagnole , vous laisserez vos per-
dreaux dans leur beurre, vous ferez un roux léger que vous
mouillerez avee le vin blanc, et une demi-bouteille de
bouillon que vous verserez sur vos perdreaux avec I'assai-
sonnement. Quand vous ferez réduire votre sauce , dégrais-
sez-la le plus possible, faites-la réduire jusqu’a ce qu'elle
soit assez liée pour servir de sauce , voyez si elle est d’'un
bon sel. Un peut servir un petit ragotitavec ces perdreaux ,
c'est-a-dire mettre des garnitures avec leur sauce,

Perdreaux poélés.

Vous aurez trois perdreaux bien {rais , de méme gros-
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seur, qui ne soient point écorchés sur I'estomac, ni menr-
uis 3 vous fes viderez par la poche , c’est-a-dire qu’il fant
faire sortir par-la les boyaux, le gésier et le foie ; pour
éviter de faire des incisions ailleurs ; vous les flamberez
légerement quand ils seront bien épluchés , vous manjerez
trois quarterons de beurre avec un peu de sel, le jus d’'un
citron , un peu de gros poivre , un pen d’aromates pilés; le
tout bien melé; vous remplissez vos perdreaux de ce beurre,
vousles biidez et les troussez comme une poularde poélée,
vous placez ensuite des bardes de lard dans une easserole ,
vos perdreanx par-dessus; vous les couvrez de tranches ce
citron et de bardes de lard , vous versez une poele dessus ;
537 oy. Poéle) vous les faites migeoter pendant une bonne
emi-heure , vous les égouttez. Au moment de servir, dé-
biidez-les, dressez-les sur votre plat, vous mettcz une belle
¢crevisse entre chaque perdreau , plein trois cuilleres &
dégraisser d’espagnole, et trois d’essence de gibier que vous
ferez réduire & moitié, et que vous verserez sous vos per-
dreaux, |
Si vous n’avez pas de sauce, nide fumé de gibier , vous
ferez un roux léger, vous passerez au tamis de soie le
monillement dans lequel auront cuit vos perdreaux , vons
’arroserez, vous y metirez un demiverre de vin blanc. Si
votre sauce est bien lonzue , faites —la réduire jusqu’a ce
quelle soit assez liée pour saucer vos perdreaux, ayez soin
de la dégraisser et de la passer a Pétamine; voyez si clle est
d’un bon sel.

Filets de Perdreaux aux bigarades.

Vous mettrez huit perdreaux i la broche trois-quarts
d’heure avant de servir ; quand ils seront cuits , un pen
verts , c’est-i-dire dans leur jus , vous les otez de la bro-
che , vous levez correctement les filets , vous dressez sur
le plat un crotiton glacé qui ait i-peu-prés la méme forme
(ue vos filets , mais plate ; vons mettez dins une rﬂEEt:l'PlE
plein quatre cuilleres i dégraisser d espagnele travallée,
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un peu de gros poivre , le jus d’une bigarade , avee un pen
de zest de Pécorce ; vous fevez jeter nu bounillon a voure
sauce , et vous la verserez sur vos filets.

Si vous wavez pas de sauce , vous ferez un roux léger,
vous concasserez quelques reins de vos perdreanx , vous
les mettrez dans votre roux; mounillez-les avec du bouillon,
un demi-verre de vin blane , une fenille de lavvier; vous
le feren réduire h moitié, vous le dégraisserez , et le passe-
vez & Vétamine, Vous y presserez votre bigarade comme il
est expliqué,

Sauté de Filets de Perdreaux.

Vons aurez six perdreaux de méme grosseur ; vous en
levez les flets, vous lés parez ; 6tez-en la peau nervense :
vous les mettez du coté de la pean sur la table , vous glissez
la lame du coutean entre cette peaun et la chair d’'une ex-
tremité i Pautre , toujours votre tranchant enclin du coté
de la pean pourne pas trop enlever de chair ; posez ensuite
vos filets dans votre sautoir on tourtidre, vous les assaison-
nez de sel et de gros poivre 5 vous faites ticdir trois quarte-
rons de beurre que vous versez dessus : d'x rninntes avant
de servir, vous lesuiettez sur un feu ardent; quandils sont
roidis d'un coté, vous les retournez de "autre, ne les lais-
S0z (n'un instant; vous penchez votre sautoir, pour gue
votre beurre se sépare de vos filets ; dressez—les en cou=
1onnes sur votve plat, un crotiton glacé entre chaque filet;
vous employez pour sauce une espagnole travaillée a Pes—
sence de gibier.

Si vous w'avez pas de sauce ni de fumé, vous ferez atta-
cher le jus quiauront jeté vos filets dans voure sautoir j
quand le fund sera blond, vous dterez la moitié dubeurre,
vous y verserez plein une cuillére a bouche de farine, que
vous melerez avee; ajoutez-y un verre de bouillon , un pen
de jus, un demi-verre de vin blanc; vous ferez jeter quei-
ques houillons a votre sauce , vous la passerez A Pétamine;;
joiznez-y un peu de gros poivre, un jus de citron; voyer
si elle est d’'un kon sel @ mettez-la sous vos filets.
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Sauté de Flilets de Perdreaux aux trujfes.

_ Vous préparez vos filets comme les précédens. Quand
ils sont arrangés dans le sautoir, vous ép'i)uchez vos truffes ;
vous les coupez en forme ronde, et épais d'une ligue et de-
mie; vous les arrangez sur vos filets avec un peu de sel,
un peu de gros poivre. Au moment du service, vous les -
sautez surun fen ardent; égouttez-les et dressez-les en cou-
ronnes, un crouton glacé entre chaque filet ; vous mettez
vos truffes dans la méme sauce que la précédente ; vons les

sautez dedans , et vous les mettez dans le milieu de vos

filets.
Perdreaux a la Monglas.

Aprés avoir vidé et flambé vos perdreaux, vous les trous-
serez comme une poularde peélée; vous les metirez i la
broche. Quand ils seront cuits, vous les laisserez refroidir ;

~vous en leverez les estomacs, de manitre que le reste du
corps forme un puits ovale ; vous ecouperez en petits dés
" vos chairs que vous poserez dans une easserole 3 vous par-
tagerez deux ou trois truffes anssi en petitsdés; vous an—
réez une vinglaine de champignons que vous conperez en
gutits ; vous les mélerez avec vos trulles et votre viande
e perdreaux ; vous verserez plein six cuilleres a dégrais—
ser d’espagnole , six de fumé de gibier; vous ferez réduire
le tout & un tiers : vous la passerez i ’étamine au-dessus
de votre petit ragotit. Tenez vos perdreanx chands dans une
casserole. Anu moment de serviry vous les débriderez : vous
mettrez votre ragoiit dans vos perdreaux , une espagnole
travaillée dessous (/7. Sauce espagnole ). '

Sivous n’avez pas de sauce , vons concasserez vos débris
de perdreaux ; vous ferez un roux léger, vous les mettrez
dedans avec un demi-verre de vin blanc , deux verres de
bouillon , une feunille de laurier, un peu de gros poivre ;
vous la ferez réduire jusqu’a ce qu’elle soit assez lice pour
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votre ragofit. Voyez si elle est d’'un bon sel 5 vous la passe-
rez i I’¢tamine.

Salmis de Perdreaux.

Vous mettrez quatre perdreaux i la broche : vous les
laisserez refroidir, si vous avez le temps. Vous leverez les
membres le mieux possible. Mettez les dans une casserole;
vous concassez les débris avecle couteau ; vous mettez dins
une autre casserole plein six cuilleres a dégraisser d’espa-
gnole , vos -débris de perdreaux, six échalottes, un verre
de vin blanc, une pincée de feuilles de persil, une feuille
de laurier, une bonne pincée de gros poivre , trés—peu de
sel , un verre de bouillon. Vous ferez aller 4 grand feu
votre sauce, Quand elle sera rédnite i plis de moitié, vous
la passerez 4 Pétamine au—dessus de vos membres de per—
dreaux ; vous les tiendrez chauds dans leur sauce sans les
faire bouillir. Au moment du service , dressez sur vos mem-
bres de perdreaux des crotitons que vous tremperez dans la
sauce. *

Si vous n’avez pas d’espagnole, vous ferez un ronx léger;
vous passerez vos débris : mettez dedans des échalottes et
du persil. Vous y verserez un verre de vin blane , denx de
bouillon, du sel, du gros poivre, une fenille de lauricr:
vous ferez réduire votre sauce 4 moitié; vous la passerez a
Pétamine au-dessus de vos membres de perdreaux. An
moment de servir, vous y mettrez le jus d'un citron en—
uer : voyez si elle est dun bon sel.

Salmis de table a Pesprit de vfn.

A table, lorsqu’on vent manger un salmis , vous dépecez
vos perdreaux, vous les mettez sur un plat d’argent que
vous posez sur un réchaud i esprit de vinj vous ajoutcz
du sel , du gros poivre, un verre de vin blane, le jus de
deux citrons, avec un peu de zest de I'écorce , un pen d'é—
chalottes hachées qu'on fait venir de la cuisine, un peu d’ail
Pil¢, sion Paime ;un peude crodite de pain rapée, que vous



%
256 GIBIER.
semez sur votre salmis; vous le laissez mizeoter dix mi~

utilcs, et vous en servez; il fant que le sel et le gros poivre
y dominent. |

Manselle de Perdreaus.

Vous mettez a la broche quatre perdreanx , et vous les
dépecez comme pour le salmis de perdreaux. Vous placez
vos débris dans un mortier, avee six échalottes, une pin—
cée de persil, du gros poivre , une feuille de laurier ; vous
pilczle tout ensemble : vous versez dans une casserole plein
quatre cuilleres i dégraisser d’espagnole, un demi-verre de
vin blane, vos débris pilés , un peu de muscade rapée, un
demi-verre de bouillon : vous [erez réduire le tout & moi-
tié,, vous passerez volre sance ¢n la foulant dans I'étamine;
vous la mettrez sur vos membres de perdreaux , gue vous
tiendrez chauds sans les faire bouil'ir.

Si vous n'avez point de sauce, vous ferez un roux, vous
Y ajouterez vos débris pilés, un verre de vin blane, denx
verres de bouillon , un clou de girofle ; vous ferez réduire
votre sauce, vous la dégraisserez et la passereza 'élamine::
voyez si elle est d'un bon sel.

Hachis de Perdreaux.

Vous mettrez huit perdreaux 4 la broche. Quand ils
sont cuits, vous les luissez refroidir ; vous levez les filets ,
vous les hacliez : mettez les dans une casserole. Vous faites
un roux léger, vous y mettez les foies et les poumons de
vos perdreaux , une feuille de laurier, un clon de girofle
trois échalottes, un peu de sauge ; vous faites revenir le
tout avec votre roux ; vous v versez deux grands verres de
hontllon ; vous laissez réduire votre sauce i moitié j passez-
'a & I'étamine sans la fouler : vous en mettrez d'al'lls votre
hachis jusqu’a ce quil soit épais et lié 3 vous le tiendrez
chand sans le faire bouillir. Au moment de servir, arran-
«.ez des crottons a entour de votre plat, et mettezy volre



hachis. Vous ajouterez autour des ceufs & cing minutes, ou
des ceuls pochés @ entre chaque ceuf vous placez un croii-
ton rond frit dans I'huile (#oyes OEuls pochés).

Perdreaux a la Saint-Laurent.

Videz vos perdreaux et flimbez-les; coupez les pates ,
el troussez les cuisses en dedans sans (aire un grand trou
pres le cronpion ; vous écartez votre perdreau et le battez
sur 'estomac, de manitre que votre perdrean ait une plus
srande surface ; vous le poudrez de sel, de gros poivre :
vous mettez le coté de estomac dans une casserole ot il y
a de I'huile, vous le faites revenir sur le feu, vous le re-
tournez de l'autre coté pour qu’il revienne de méme, Une
demi-heure avant de servir, vous le mettez sur le gril h un
fen un peu chaud. Vous prenez plein deux cuilléres i dé—
graisser tl’esgﬂgnule , le jus d’un citron et demi ; vous zes-
tez un peu d'écoree que vous mettez dans votre sauce , un
peu de sel, de gros poivre : vous ne faites jeter qu'un
bouillon & votre sauce ; mettez ensuite votre perdreau sur
le plat et votre sauce par-dessus.

Si vous n’avez ni sauce, ni citron, vous chapelerez tros-
fin un peu de crotite brune de pain ; vous hacherez sept on
huit échaloties, un peun de poivre, du sel, un demi-verre
d’eau, plein six cuilléres a bouche de vinaigre, plein quatre
autres d’huile; vous ferez jeter deux ou trois bﬂllid

ons A
volre sauce , eL vous la verserez sur vos perdreaux.

Perdreau a la Tartare.

Vous viderez, flamberez, trousserez et fendrez votre
perdreau comme les précédens ; vous ferez tiédir du beurre
dans une casserole , vous y tremperez votre perdrean e
manidre qu'il ait du beurre partout; vous le poudrerez
de sel , de gros poivre : vous le mettrez dans de la mie de
pamy pour qu'il soit bien pané partout. Une bonne demi-
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heure avant de servir, vous poserez votre perdreau sur le
gril & un feu doux ; et lorsque vous servirez, mettez sur
votre plat une rémoulade ou sauce a la tartare, et votre
perdrean par ~dessus. St on veut, on peut servir dessous
un jus clair, ou une sauce piquante.

-

Per{freau saulé.

Vous préparez votre perdreau comme celui i la tartare;
vous mettez un bon morceau de beurre dans une casserole;
vous y posez votre perdrean du coté de Pestomace, vingt
minutes avant de servir; vous faites aller & feu ardent :
vous y jetez du sel, du poivre ; vous le retournez quand
vous sentez qu’il est ferme sous votre doigt; vous le retirez
du feu et le mettez sur le plat avec une sauce espagnole ré-
duite , dans laquelle vous pressez une moitié de citron.

Si vous n’avez ni sauce, ni citron, vous Otez les trois-
quarts de beurre de voure casserole, vous yajoutez un peu
de farine, un demi-verre de vin blanc, autant de bouillon,,
du scl, du poivre; vous ferez jeter quelques bouillons &
volre sauce, et vous la mettrez sous votre perdreau.

Perdreau en papillottes.

Larsque votre perdreau est vidé et flambé , vous le cou-
pez en deux, du cou au croupion, et vous séparez les
morceanx : vous mettez du beurre dans une casseroles
laissez vos moiceanx de perdreau revenir pendant sept ou
huit minutes , qu'ils soient presque cuits ; vous les laissez
refroidir sur un plat : ajoutez des fines herbes & papillot-
tes par-dessus ( # oy. Fines Herbes & papillottes). Quand
votre perdreau sera froid , vous couperez un carré de papier
assez grand pour qu’il puisse contenir la moitié ‘de votre
perdrean ; vous étendrez de ’huile sur votre papier , vous
y mettrez une barde de lard bien mince, votre autre mot-
tié par-dessus avec de vos fines herbes, et une barde bien
mince pour la couyrir ; vous pliez votre papier par-dessus,
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plissez-le en forme de papillotte. Une demi-heure avant
de servir, vous mettez vos papillottes sur le gril a un feu
trds-doux : vous les dressez en couronnes sur votre plat
avec un jus clair dessous.

Purée de Perdreanx.

Vous ferez cuire huit on dix perdreanx & la broche ,
selon la quantité de purée dont vous aurez besoin , vous
les laisserez relioidir, Quand ils sont cuits, vous enlevez
les chairs de l'estomac ; pilez-les dans un mortier : apres ce
procédé , vous aurez une sauce veloutée tiavaillée an fumé
de gibier ; vous en metircz plein six ou huit cuilleres a dé-
graisser dans votre mortier pour rendre votre purée liquide ;
vous la passerez ensuite & 'élamine sans la' mettre sur le
feu; vous la foulerez bien avec une cuillére de bois : quand
votre purée sera bien passée, vous la tiendrez chaude sans
la faire bouillir; vous y ajouterez du sel, du poivre, gros
comme un ceuf de beurre, et vous 'emploierez comme
vous voudrez, soit dans le potage , dans des crofitons en
pain , etc.

Pain de Perdreaux.

Vous ferez une purée comme la précédente : vous ajou-
terez dans le mortier dix i douze jaunes d’ceufs erus ; vous
passez votre purée i Pétamine : qgnand elle sera passée ,
vous aurez un moule qui sera vide dans le milieu. Si vous
voulez y mettre un pertit ragout, vous le beurrerez, et vous
mettrez yotre purée dedans ; vous poserez votre moule dans
un bain — marie ; vous le laisserez migeoter pendant trois
quarts-d’heure. Au moment de servir , vous renverserez
votre pain sur votre plat; vous le mouillerez avec une sauce

_blonde de fumé de gibier bien corsé.

DE LA CAILLE.

La caille est un excellent oiseau ; elle est plus grosse et
“plus charnue que la grive : les plus grasses sont celles que
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on prend sur la fin de 'é1é et dans Pautompe. Elle guitte
notie pays des que le froid vient, On en tient en cage pous
les engravsser, mais leyr qualité est moins bonne, exceplé
pour le roti : plus la caille est fraiche , meiileure elle est,

Cailles au fumé de gibier..

Vous 6tez les os de I'estomac de votre caille par Vinté-
rieur , sans endommager U'extérienr. Aprés Pavoir vidée
»ar la poche , vous la flambez légérement : vous levez les

lets d’autres cailles que vous assaisonnez d'un peu de sel,
de gros poivre, un peu de persil haché bien fin, un quar-
teron de beurre, le jus d’un citron : vous en mettez deux

ar chaque caille : il en faut huit pour une entrée ; vous
Es troussez et les potelez le mieux possible ; vous les bri-
dez, afin quielles conservent leur fornie en cuisant; vous
mettrez dans une casserole un bon morcean de beurre, le
jus d’un citron , une feuille de lauriers vous les ferez roidir
un instant dans votre beurre; vous placerez des bardes de
lard dans une casserole, vos cailles par-dessus ; vous les
couvrez encore de bardes , vous metlez par—dessus vos
cailles une poéle mouilice avee du vin blanc ; vous le tenez
au feu une bonne demi-heure. Avant de servir, et'an mo-
ment de le faire, vous les égouttez , les débridez et les.
dressez sur votre plat 3 vous mettrez une sauce espagnole
travaillée avee du Fumé de gibier (¥ gyes Poéle , Espagnole
el Fumé de gibier).

Si vous n’avez point de sauce, faites un roux léger,
vous passerez au tamis de soie le mouillement dans lequel
auront cuit vos cailles, vous en arroserez yotre roux; ajou-
tez-y plein une cuillere i dégraisser de jus : vous fevez ré-
duire votre sauce A moitié, vous la dégraissez et la passez
a Pélamine, puis vous la virsez sur vos cailles. Si votre
sauce avait trop de sel, vous y joindriez le jus de la moitié
d’un citron , et gros comme une noix de beurre Irais que
vous firicz fondre en le tournant dans vot:e sance sqaps la
mettre sur le feu : siles filets sont wop difficiles & avoir
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pour pouyoir en mettre en assez grande quantité dansVin-

térieur de vos cailles, vous en hacherez les foies que vous
joindrez avec un pen de faice.

Cailles a I’Espagnole.

Vous aurez huit cailles bien fraiches que vous videz par
la poche, pour éviter une grande incis'on prés le croupion ;
vous maniez un morcean de beurre dans lequel vous met-
tez un jus de eiron, du sel, du gros poivre; vous en met-
téz dans le corps de vos cailles autant gu’il en peut tenir;
vous assujeltissez les cuisses avec une aiguille et du gros
iil, vous laissez les pates libres; vous leur donnez une
forme agréalde en les bridant; vous arrangerez des bardes
de lard dans une casserole, vos cailles par-dessus : con=
vrez-les aussi de bardes, et mettez une poéle mouillée avee
moitié¢ vin blane, moitié bouillon : une bonne demi-heure
svant de servir, vous les mettez an fen : en les retirant
vous les ézouttez et vous les débridez : ayez des croiitons
de la grandeur de vos cailles, et vous les posez dessus
vous laites une sauce espagnole un peu claire, sous liquelle
vous jetez gros comme la moitié d’une noix de glace.

Cailles aw chasseur,

Videz et flambez vos cailles; mettez un morceau de
beurre dans une casserole , vos cailles dedans, une feuille
de laurier, du sel, du poivre, un pen'de fines herbes, si
vous en avez; placez vos cailles sur un feu ardent; vous les
sautez a chaque instant ; lorsqu’elles vous résistent sous le
doigl, vous prenez plein une cuillere A bouche de farine
que vous melez avee vos cailles, un demi-verre de vin
blanc, un pen de bouillon : quand votre sance sera lige
retirez vos cailles du feu ; il ne faut pas qu’elles bouillent,
;nus 1(135 dressez ensuite sur le plat : voyez si elles sont de

on sel.

Cailles aux truffes.

G s ' .
Videz vos cailles par la pocle 5 vous les flambez légire -
ment; épluchez vos trafles, coupez-les en gros dés, ra—

’ 16
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pez un peu de lard que vous mettez dans une casserole
avec autant de beurre, du sel, du poivre, des quatre

_épices, un peu de persil ; vous hachez une truffe que vous

mélez avee le reste 5 vous passez le tout sur le fen pendant
sept ou huit minutes ; laissez-le refroidir; vous le mettez
dans le corps de vos cailles @ quand elles seront bien rem-
plies, vous les trousserez et les briderez; vous leur don-
nerez une forme agréable ; vous arrangerez des bardes de
lard dans une casserole et vos eailles dessus ; vous les cou-
vrirez de bardvs de lard; vous couperez de petits mor-
ceaux de veau en dés, une carotte , sept ou huit petits oi-
gnons, un clon de girofle, la moitié d’une feuille de lan—
rier ; ajoutez-y vos épluchures de troffes ; un bon morceau
de beurre ; vous mettrez le tout dans une casserole ; passez
votre assaisonnement pendant un bon quart d’henre 2 un
feu modéré : lorsque votre assaisonnement sera bien re-
venu, vous y niettrez un verre de vin blane, antant de
bouillon : vous ferez jeter deux ou trois bouillons, et lors-
que vous mettrez vos cailles au feu, vous verserez cet as—
saisonnement dessus ; une bonne demi-heure suffit pour
les cuire : au moment de servir, vous les égonttez, los dé-
bridez ct les dressez sur le plat : dans le milieu, vous met-
tez un sauté de truffes que vous arrangez dans une espa-
gnole réduite. ( #gyes Sauce espagnole réduite. )

Cailles au gratin.

Vous désossez dix eailles bien fraiches; vous mettrez
les foies & part, et vous les pilerez avec le dos du coutean;
vous aurez une farce enite. ( #oyez Farce cuite. ) dans la-
quelle vous mettrez vos fiies pilés avee un peu de gros
peivre, trs-peu de sel, un peu d’avomates pilés; vous
mélerez le wout ensemble; vous remplirez vos cailles de
cette farce ; vous leur donnerez lenr forme premitre , vous
les assujctiivez avec une aiguille-et du fil; vous verserez
dans le reste de votre farce plein une cuillére & dégreisser
de velouté que vous mélerez bien avec; vous I'élendrez
sur votre plat: posez la un instant sur le feu, ensuite vous
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arrangerez vos dix cailles; vous les couvrirez de bardes de
lard. Une bonne demi-heure avant de servir, vous les
mettrez sur une cheviette avee un feu ardent dessous ;
vous les couvrivez d’'un four de campagne bien chaud : an
moment de servir, vous en btevez la graisse, et vous les
saucez avec une italienne. ( #oyes Sauce italienne. ) bi
vous avez un grand four chaud , ellescuirontencore micux
Pon peut aussi les metire au gratin sans les désosser.

Sauté de filets de Cailles.

Vous prenez les filets de douze cailles que vous parez et
arrangez dans un sautoir ; vous faites tiédir vin morccau de
beurre que vous versez sur vos filets : au Taoment de servir
vous les metiez sur un feu ardent; quatre ou cing minu-
tes suflisent pour les cuire: égouttezles, et dressez-les en
couronnes sur yotre plat avec wn crotiton ghicé entre cha-
que filet : vous en faites le tour du plat, puis vous en gar—
nissez I'intérieur : si vous les servez pour hors-d’ceuvre ,
six cailles sullisent t vous les saucez avec une espagnols
claire, dans laquelle vous mettez gros comme la muitié

d’une noix de glace. (# oyez Sauce espagnole. )
DE LA BECASSE,

La Lécasse est un gibier volatil trés-estimé : la fin de
Phiver est le temps ot elles sont le plus grasses,etles meil-
leures se prennent dans les temps de biouillards. Il y en a
de plusieurs especes ; la bécasse, la bécassine , la moyenue
bécassine et le bécassean : il faut cuire ce gibier un pen
vert, c'est-a-dire qu'il soit rouge,

Salmis de Bécasse.

Vous mettez trois bécasses a la broche : quand elles sont
froides, vous levez les membres le plus correctement pos-
sible :vous les parez et les mettez dans une casserole : con-
cassez vos débris dans un mortier, et jetez-y une pincde
de persil en feuilles, six échalottes, un peu de laurier, nie
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gousse d’ail , si vous Paimez, du gros poivre : vous donney
quelques coups de pilon sur ces déhiis , vous mettez un
morcean de beurre dans une casserole, et la posez sur le
fen : vous y metiez vos debris pilés ; fhites-les reyenir pen-
&;:*{11 dix minutes ; versez-y un verre de vin blanc, six
cuillerées i dég‘rniaser d’cspagnole, trois cuillerées de con-
sommé ; vous fercz réduire le tout 3 presque moitié : ayez
so'n que votre sauce soit bien pilée 5 vous la passerez a f;é-
tamine en la foulant, puis vous la mettrez sur vos mem-
bres de wécasses que vous tiendrez chauds sans les faire
bouillir: an moment de servir, vous dressez vos membres ,
et vous arrangez des croiites entre, dessous ou dessus , &
votre volonté,

Si vons n’avez point desauce, vous ferez un roux léger,
et vous y mettrez vos débris pilés , que vous passcrez de-
dans ; vous y versez un verrede vin blane, deux verres de
bouillon, un clou de girofle, du sel ; vous ferez réduire
volre sauce 4 moitié , et vous la passerez comme il est dit
ci-dessus.

Salmis de table @ Pesprit-de-vin.

Lorsque vos bécasses sont sur la table , vous les dépecez
et les laissez sur le plat que vous mettez sur un réchaud &
Pesprit-de-vin ; ajoutez du sel , du poivre, plein une cnil-
lere & bouche d’échalottes hachées, les trois-quarts d’un

verre de vin blanc, le jus de trois citrons, du beurre gros

comme la moitié d’un cenf; vous sanpoudrez votre salmis
de chapelure de pain; vous le laissezmigeoter dix minutes
en le retournant de temps en temps : voyez si votre sauce est
de bon sel, et distiibuez vos moreeaux.

Salmis de ehasseur.

Vous mettez vos bécasses i la broche; vous les dépecez,
yous plam—:z les membres dans une cusserole ; hachez le foie
et Uintérieur de la bécasse que vous mettez avec vos mem-
bres , de la cikoule ou de I'¢chalotte hachée ,deux verres
de vin blanc, du sel, du poivre lin, quelques crottes de
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pain; vous laites jeter deux ou trois bouillons i votre sal-
illis, et vous le servez,

Bécassines a la minute.

Troussez vos bécassines , flambez-les ; vous les épluchez,
ensuile vous mettez vos bécassines dans une casserole sur
un feu ardent, avec un bon morceau de beurre , des écha-
lottes hachées, nun peu de muscade rapcée, du sel, du gros
puivre : quand vous les avez sautées sept ou huit minutes,
vous y mettez le jus de deux citrons, un demi-verre de
vin blanc, un pen de chapelure de painj vous les laissez
sur le feu jusqu’a ce que votre sauce ait jeté un bouillon :
apreéscela vous les retirez de dessus le feu et vous les servez,

_ Sauté de filets de Bécasse.

Vous levez les filets de six hécasses , vous les parez et
vous les mettez dans votre sautoir ou tourtiére , vous fuites
t'édir un bon morceau de beurre, et vous le versez dessus;
vous y ajoutez du sel, du gros poivre, un peu de romarin
en poudre ; au moment de servir, vous mettez vos filets
sur un feu ardent; lorsqu’ils ont cuit d’un c6té , vous les
retournez; ne les laissez qu'un instant au feu : il ne faut
pas qu’ils solent trop cuits; vous les égouttez et vous les
dressez en couronnes, un croliton entre ; faites suer les
d¢bris de vos bécasses avee un demi-verre de vin blanc,
une leuille de laurier , un clou de girofle , etlaissez tomber
volre suage i glace ; lorsqu’il est réduit, vous y mettez un
demi-verre de vin blanc, un verre de bouillon, plein six
enilléres i dégraisser d’espagnole ; vous faitesréduive le tout
a moiti¢, Passez votre sauce 4 I'élamine , et versez-la sous
vos filets.

Si vous n'avez pas de saunce, vous mettrez avec votre
suage un verre de vin blanc , trois verres de bouillon ; vous
laisserez migeoter volre suage , et vous fereZ un roux léger,
que vous mouillerez avee volre suage; ajoutez-y du sel , du
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gros poivre ; vous ferez réduire votre sauce, vous la dé-
graisserez , et la passerez i Pétamine; lorsque vous la sev -
virez, vous y mettrez le jus d'un citron, il’njrez, si elle est
d'un bon snzl).r

Filets de Bécasses en canapé.

Vous levez les filets de quatre bécasses ; vous les parez ;
arrangez-les dans votre sautoir ; vous les assaisonnez de sel
etde gros poivre, vous faites tiédir un morceau de beurre,
vous le versez sur vos lilets , vous prenez 'intérieur de vos
bLécasses, excepté le gésier; vous metlez gros comme un
ceuf de lard cuit, un peu de persil et d'échalottes bien ha-
chés, un pen d’aromates pi]lq);; , du scl , du gros poivre;
vous hacherez le tout ensemble avegvotre conteaun. Quand
votre farce sera finie , vous ferez des croiitons un peu plug
grands et de Ja forme de vos filets; ils seront épais d’un
demi pouce : avant de les passer ou les faire jaunir dans
le beurre, vous ferez une inc'sion & une ligne du bord, en,
dedans, tout h Pentour ; quand votre crotiton sera passé ,
vous le creuserez de manitre qu’il puisse contenir de Ia
farce 5 alors dans chaque crotiton vous en mettrez i comble
afin que vous puissiez y placer votre filet; tous vos cron—
tons remplis , un bon quart-d’heure avant de servir , vous
les mettrez dans le four ; ou sur un gril & un feu donx, et
un four de campagne assez chaud pour pouveir cnire vos
canapés ; alors vous sauterez vos filets, vous dresserez i
plat vos crolitons et vous poserez un filet sur chaque crou-
ton : vous y mettrez la méme sauce que la précédente; vous
y ajoutercz gros une noix de glice. Au défaut de la pre-
micre , servez-vous de celle qui suit.

Sauté de filets de Bécasses @ la provencale.

Préparez vos filets comme les précddens; vous les assai-
sonnez de sel, de poivre , des quatre épices 3 vous les cou-
vrez 'huile 1 vous y mettez une gousse d’ail pil; versez
de ’huile dans une casserole avec vos débris de bécassej
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vous les faites revenir dedans avec une pincée de persil en
fevilles , une gousse d’ail , deux clous de givofle, six écha-
lottes , une fenille de laurier ; quand vos débris seront bien
revenus, vous y mettrez plein une cuillere & bouche de
farine; vous les mouillerez avec un verre de vin blanc,
trois verres de bouillon : vous ferez réduire votre sauce a
moitié; déeraissez—la et passez-la a I'étamine : au moment
de servir , vous sauterez vos filets , et vous les dresserez en
couronnes , uri crotiton glacé entre chaque ; vous mettrez le
jns d’un citron dans yotre sauce , avec un pen de zeste ; vous
la verserez sur vos filets. -

Crottons de purée de Récasses.

Vousme!ttrez trois ouquatre bécasses i la broche; quand
elles seront cuites , vous les laisserez refroidir; vous enle—
verez les chairs et intéiieur de vos béecasses:vons les met—
trez dans le mortier avee du lard gras , cuit, de la grosseur
d’un cenf et demi, un peu d’aromates pilés ; puis vos dé-
bris dans une autve casserole avec un verre de vin blanc,
un peu de persil en feunilles, une feuille de laurier, un clon
de girofle,, deux verres de bouillon, plein six cuilleres &
bonche de velouté; vous ferez réduire cette sauce & moilié:
vous la passerez a 'étamine en la foulant un peu : lors-
qu’elle sera [rvide, vous pilerez les chairs de vos bécasses,
eL vous y verscrez cette sauce. Si votre purée passait diffi—
cilement, vous la mouilleriez avec un peun de consommé ;
vous la mettrez ensunite dans une vasserole : ayes attention
de la tenir chaude sans bouillir, ou an bain-marie : vous
ferez des crotitons ovales - pointus , épais d’un hon pouce
et demi; avant de leur donner couleur dans le beurre,
vous [erez une incision i une ligne du bord en dedans, et
tout & entour ;vous mettrezvos croiitons dans le Leurre 3
quand ils auront couleur, vous les égoutterez et les vide—
rez, c’est=a-dire vous éterez la mie de Uiatérieur de votre

li:lrufuc-n : au moment de servir, vous meltrez votre purée
edans,
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it DE LA SARCELLE.
_Lasarcelle est plus petite que le canard , et lui ressem-
'ble_::, sa chair est plus délicate. 11 ne faut pas la confondre
avec le rouge-gorge, oisexn de rivitre qui a la plume de
la gorge rouge ; il est plus gros, ' '

 Sarcelles en entrée de brocke.

Vous plumesz et videz vos sarcelles ; vous les flambez [¢-
‘gtrement ; nettoyez-les avec attention pour qu’il n’y reste
pas de duvet ni de tuyau , vous les trousscz et les fixez avec
une aiguille & brider et de la ficelle; vous hachez un peu
d’écorce de citron, gue vous mélez avec un morceau de
beurre , du sel, du gros poivre, et le jus d'un citron ; vous
mettez ce beurre assaisonné dans le corps de vos sarcelles ,
vous leur donnez une forme agréable , vous les mettez a la
broche ; couvrez-les de wranches de citron; vous les enve-
loppez de hardes de lard et de papier beurré, que vous
saupoudrez de sel ; vous ficelez bien votre papier, pour
qu’il puisse contenir votrve assaisonnement, lorsqu’elles se-
ront en broche : trois-quarts d’henre avant de servir,
vous les mettrez au feu; an moment de servir, débrides—
les, égouttez-les, c’est-i-dire faites sortir le beurre qu’elles
ont dans le corps, ct 6tez les tranches de eitron qui sont
dessus : vous les dresserez sur votre plat, vous versercz
plein trois cuilleres & dégraisser d’espagnole travaillée,
une cuillerée de consommé, gros comme une noix de glace,
Je zeste d'un quart de citron, un pen de gros poivre ; vous
ferez jeter un bouillon & votre sauce, et vous la mettrez
sous vos sarcelles. ( #gyez Espagnole wavaillée. )

Sauté de filets a la Fiard,

Prenez les filets de cing sarcelles, vous en 6tez les nerfs
qui se tronvent sur le coté de la pean 3 vous les coupez en,
aignillettes , c’est-a-dire vous coupez le filot en quatre ou
cing dans son long , toutes de la méme grossenr; vous les
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. placez dans un sautoir; vous les assaisonnez d:e sel ,' flff gros
poivre, une petite pineée d’aromates pilés : faites tiédir en-
suite un morceau de beurre , et versez-le dessus : vous fe-
rez sucr de vos débris avec un verre de vin blanc : quand
ils seront tombés i glace, vous y mettrez plein une cuillere
4 pot de consommé ; vous fercz migeoter pendant une
heure, el vous passerez volre suage au tamisde soie 3 vons
mettrez dansunecasserole plein quatreenilleres a dégraisser
d’espagnole ; vous y joindrez votre snage , et vous la lais-
serez réduire i moitié ; vous la passerez a I'élamine, vous y
ajouterez un peu de zeste de higarale et le jus de la biga-
rade , et gros comme une noix de glace; vous ferez bien
chauller votre sance sans la faire bounillir : au moment du
service , mettez votre sautoir sur un fournean arvdent :
quand vos filets sont roidis de tons cotés, et que vous los
jugez cuits , vous penchezvotresantoir, et mettez vos filets
sur la hauteur, pour que vous ne preniez pas de beurre
avec la caillere 5 vous les mettez sur le plat en forme de
buisson, el vous les arrosez de votre sauce.

Sivous n'avez ni sauce nile temps d’en fiire , vous laissez
réduire i glace le jusde vos filets ; vons 6tez les trois-narts
da beurre de votre sautoir, versez plein une culivre &
bouche de farine que vous meélez avee votre beurre 5 vous
mettez un veree di: bouillon, un peude sel, nn p-ude gros
puivre ; laites ensuite jeter quelques bouillons & votre
sayce 3 vous la passez & T'étamine,, vous pressez un citron :
si vous w'avez pas de bigarade, vous y mettez un peu de
zeste etde glace, si vousenavez : vous tiendrez votre sauce
chaude sans la [aive bouillir, et vous la verserez sur- vos
aizuiliettes.

Sarcelles d la bateliére.

. Vous levez les cuisses, les filets et le croupion de vos
sareelles; vous coupez vos filets en trois dans lear lon-
gueur et de la méme grosseur; vous mettez un bon mor-
ceaw de beurre avee vos morceaux de sarcelles , des
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échalottes hacliées, du persil, du sel, du gros poivre , un
peu de muscade rapée dans une casserole que vous tenez
sur un feu ardent, vous sautez ce qui est dans votre cas—
serole pendant dix & douze minutes, vous tatez si vos mor-
ceaux sont bicn roilis, ensnite prenez plein une cuillére
a bouche de farine que vous mélez avec votre ragoit,
vous y mettez un verre de vin blane, remuez un instant
votre ragout jusqu’a ce qu’il ait jeté un bouillon : si votre
sauce était trop l'ée, vous y ajouteriez un demi-verre de
vin blane. Sitét que votre ragoiit aura jeté un bou'llon,
vous le retirerez du feu pour le manger de suite. Si vous
étesala ville,, quand vos sarcelles seront assez santées, vous
y mettrezlamoitié d’une cuillerée de farine , le jus de deux
citrons , un peu de son zeste , et plein trois ou quatre cuil-
leres & dégraisser de bouillon , vous tournerez votre ragott -
sur le feu quand il sera li¢ : voyez #’il est de bon sel, et
servez-le.

DE LA GRIVE.

L’automne est le temps ol Pan fait le plus usage de la
grive et celui o elle est meilleure, clle est a—peu-pris
grosse comme un merle : on la mange plus communément
a la broche.

Grives en cerises,

Prencz douze grives, ou plus, bien fraiches, vous les
plumez soigneusement pour conserver leur peau entiere ,
vous les flambez légérement, vous les désossez en com-—
mengant par le dos. Lorsqu’elles sont bien désossées , vous

renez les fuies que vous pilez avec le dosdu coutean, vous
Fea melez avec ia la farce fine, un peu d’aromates pilés ,
du gros poivre, vous en remplissez votre grive; mais
avant vous faites passer dans le milieu du corps une pate,
dont vous avez coupé un gros bout , afin que cela repré-
sente la queue d’une cerise. Lorsque le corps est rempli de
farce,, vous rapprochez les chairs avec une aiguille, et vous
les assujettissez; mettez ensuite vos grives dans une cas-
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serole avee du sel, du gros poivre , vous faites tiédir un
morcean de beurre , vous le versez sur vos grives : une
demi-heure avant de servir, vous les faites migeoter dans
le beurre : au moment de servir, vous les égouttez, vous
en oOtez les fils qui les tiennent : arrangez-les sur le plat
comme des cerises dans un compotier , saucez - les avee
une italienne. ( # oyez Sauce italienne. )

Si vous n’en avez pas, faites attacher le jus que vos
grives ont rendu , 6tez les trois-quarts du beurre, vous y
mettrez un peu de persil, des échalottes hachées que vous
passerez un instant dans votre beurre , ajoutez-y plein
une demi- cuillere 3 bonuche de farine, la moiti¢ d’un
verre de vin blanc , autant de bouillon , vous ferez jeter
quelques bouillons & votre sance, vous la dégraisseres :
voyez si elle est assez liée et d’'un bon sel , servez - vous
€n pour yos grives,

Grives au gratin,

Vous préparerez vos grives comme les précédentes ,
vous aurez assez de farce pour en convrir le fond du plat;
versez dans voure farce plein une cuiliere A dégiaisser de
velouté que vous mélerez bien , vous la mettrez ensuite
sur votre plat gue vous placerez sur un feu doux , pour
assujetlir votre farce : alors vous Yy arrangerez vos grivcs
que vous avez roidies dans le beurre sans y mettre de pate:
quand vous aurez 6té le fil qui tenait les chairs , vous les
metlrez sur votre farce , couvrez-les de bardes de lard et
d’un rond de papier beurré , vous les arvangerez dans le
gratn : un quart-d’heure avant de servir, si vous n’avez
pas de four, vous les tiendrez sur un fournean doux avec
un four de campagne bien chaud : au moment de servir.
vous Otez avec une mie de pain tendre tout le gras qui se
trouve dans votre plat, vous les sancez avec une italienne.
{ # oyez [wlienne, )
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DE LA NMAUVIETTE.

La mauvietie est un oisean des champs tés-connu sous
le nom d'zlenette. Le temps ot elles sont meilleures est
vers la fin de Vautorrne et dans I'hiver, elles sont alors
plus délicates et plus grasses.

Mauvieties aux fines herbes.

Plumez , troussez et flambez yos mauviettes, yous met-
tez un bon morceau de beurre dans une cassercle avec
quinze ou dix-huit mauviettes , du sel, du gros poivre
un peu d’aromates pilés, vous les posez sur un feu ardent.
Lorsque vous les avez santées dans votre beurre pendant
sept ou huit minutes, vous y mettez plein une cuilitre &
bouche de persil haché bien fin , antant d’échaloties ha-
chées de méme, des champignens aussi hachés, vous les
sautez avec des fines herbes pendant sept ou huit minutes,
versez-y plein deux cuilléres a dégraisser d’espagnole , une
cuillerée de bouillon, vous les remuerez dans leur sauce
sur le feu 3 au premier bouillon , retirez-lcs et servez-les :
si vous n’avez pas de sauce, vous ysuppléercz par une cuil-
lerée & bouche de farine , que vous meélerez bien avec vos
oiseaux , un demi-verre de vin blane, autant de bouillon ;
faites jeter A votre sauce un beouillon seulement : voyes st
votre ragout est d’un bon sel.

Mauviettes en croustade.

Vous désossez douze mauvieltes ; vous en prenez I'inté-
rieur, excepté le gésier, vous hachez, et vous meitez ce
hachis sur un plat d’rgent avee autaut de farce cuite, ua
peu de sel et de gros poivre, un peu de fines herbes,
une barde de lard par-dessus, posez-la ensuite sur un
fourncau doux, et le four de campagne par-dessus. Lors-
EI“E volre :E-IITE scra C'U.ill? 3 YOus la mettrez di?l]ﬁ .I'II'IE-'
casserole , versez dedans plein denx cuilléres i dégraisser
de velouté, que vous méE:rez bien avec votre farce ; yous
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en mettrez dans intérieur de vos manviettes, vous leur
donnerez la forme d'une petite bou'e on d’un ovale ;
si yous voulez, vous les coudrez avee du fil, ponr qu’elles
ne perdent pas lear forme ; mettez un morceau de
beurre dans une casserole, vous le ferez tiédir , vous
y mettrez vos minviettes avee un peu de scl et de gros
poivre , un peu des gnatre épices, vous les tiendrez snr
un feu donx pendant sept ou huit minutes 3 lorsqu’clies
seront bien roi lies , vous les ézountterez : ayez dos crotitons
faits avec la mie de pain , épais d’un pouce et demi, vous
y ferez une incision en dedans de son plat & une ligne du
bord , vous les passerez dans L beurre @ lorsqu'ils auront
belle couleur, vous les en retirerez, laissez-les ézoutter
sur un linge blanc, vous en oterez le milien , vous mel—
trez dedans de votre farce, et votre mauvictte a laguelle
vous aurez 6té le fil , vous laisserez un pen de vide par—
dessus votre larce pour y mettre un peu de sauce ; quinze
minutes avant de servir, vous posez vos crolitons , garnis
de mauviettes , sur une tourtitre, et les mettez an four,
ou sous un four de campagne qui ne soit pas trop chaud :
an moment de servir, dressez vos crolitons sur un plat,
et dans chaque vous dresserez un peu de sauce italienne.
(Vﬂyﬁz Sauce italienne. )

Cdtelettes de Mauvieties.

Vous leverez la chair de estomac de vos mauviettes ,
vous y passerez un bout de pate en lui coupant un gros
bout, comme si ¢'était une eotelette : vous aurez soin d’a-
platir chaque morceau de Pestomac, pour qu’il prenne
plus de surlace, arranzez vos cotelettes sur un plac d’ar-
gent, assaisonnez-les de sel, gros poivre , faites tiéd'r un
moregau de beurre, et versez—le par—dessus : an mo—
ment du service , vous les mettez sur un fea ardent 5 sitot
quelles ont reen un peu de chaleur, vous les retonrnes
apris qu'elles ont resté un instant sur le feu , retirez-les,
vous penchez votre pint s €L yous retivez vos cotelettes sur
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la hauteur, pour que votre beurre se sépare de vos céte-
lettes , vous les dressez en couronnes , saucez-les avec un
Fi.—u d’espagnole dans laqluulle VOUS MEUrez gros comme
a moiti¢ d'une noix de glace. ( Foyes Espugnole. )

VOLAILLE.

DU CANARD,

Il y a plusieurs sortes de canards : ¢elui de hasse-cour
et le sauvage sont les plus connus , et ceux dont on fait le
plus d’usage. Le canard que 'on nourrit est employé plus
volontiers pour entrée, et le sauvage pour 16u. L'endroit
ou l'on it les meilleurs éléves est Touen. Il n’y a rien
au-dessus des cannetons de ce pays,

Canard poélé sauce bigarade.

Quand vous avez plumé , vidé et flambé votre canard
vous lul troussez les pates en dedans des enisses , vous les
bridez avec de la ficelle , vous lui rentrez le eroupion dans
le corps pour le raccourcir , vous Passujettissez avee I'ai-
guille a brider et de la ficelle, vous donnez & votre canard
une forme ronde ¢t raccourcie ; vous lui {rottez Pestoniac
avec un jus de ¢'tron , vous mettez des bardes de lard dans
volre casserole, votre canard dessus: vous le convrez de
bardes, vous mettez une poéle pour le cuire, ( # oy, Poéle.)
Une heure avant de servir, vous le mettez au fen : faites-
le migeoter jusqu’an momient de servir, vous Pégonttez,
le débridez,, et le dressez ensuite sur le plat, vous mettrez
plein trois cuilléres i dégraisser d’espagnole wavaillée, un
peu de gros poivre, le jus d'une bigarade , avec un peu de -
son zeste , vous placerez cette sauce au feu , an premier
bouillon , vous la verserez sous votre canard : faute de bi-
garade , servez-vous de citron. ( # oyez Sauce espagnole

travaillée. )
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Canard a la purée de lentilles.

Vous préparez votre canard comme celui dit 4 la pocle,
vous mettez des bardes de lard dans le fond d’une casse-
role,, votre canacd dessus , quelques tranches de rouclle
dc veau, deux carottes, trois oignons , denx clous de gi-
rofle , une feullle de laurier, un peu de thym, un bouqguet
de persil et ciboules, vous couvrez votie canard de bardes,
vous y versez plein une euillere & pot de bouillon. Si votre
canard est tendre , trois quarts-d’heuore suflisent pour le
cuire ; 'l est dur, laissez-le davantage au fen: an moment
de servir, vous I’égouttez, le débridez et le dressez sur le

lat, vous le masquez, si vous voulez, d’une purée de
Fent:llﬂs. Si votre canard est bien blanc et bien potelé,
vous mettez la purée dessous. ( Foyez Purée de lentilles.)
Vous pouvez aussi le servir a la parée de navets ou de
pois.

Canard aux navets.

Vous faites cuire votre canard comme le précédent,
vous mettez dans la cnisson cing ou six navets coupés en
tranches : au moment de servir, vous I'égouttez, le débri-
dez et le dressez , vous mettez dans votre ragoiit deNpﬂtitﬁ

navets dessous ou dessus votre canard, (Foyez

avets
pour entrée, )

Autre canard aux navets.

Quand votre canard est vidé, flambé, troussé, vous
faites un roux ; dés qu'il est bien blond , vous mettez voure
canard dedans , vous le fiites revenir : lorsque les chairs
sont fermes partout, vous versez plein deux euilldres i
pot de bouillon , si vous en avez ; fante de bouillon , de
Peau , dusel, du poivre , une feuille de laurier 5 tour-
‘nez votre canard avec son mouillement jusqu'h ce quil
‘bouille , vous y ajouterez un bonquet de persil et de ci-
'boules, vous le ferez aller 4 grand feu : quand votre canard
'Sera aux trois quarts cuit, vous y mettrez des navets, tous




256 VOLAILLE.

de la méme grosseur, que vous aurez tournéds, vous les
santerez dans du beurre; lorsqu’ils sont bien blonds, vons
les laissez égouiter, réunissez-les & votre canard ; vous le
fercz aller a petit feu , vous le dégraisserez,, vous y mettrez
un petit morceau de sucre : au moment de servir, vous le
débridez, et vous versez votre ragoul de navets par-dessus.
Voyez s'il est de bon sel.

Canard aux olives.

Troussez et faites cuire votre canard comme celui dit &
la poele, vous tournez vos olives, c’est-a-dire vous enle—
vez la chair de dessus son noyau en tire-bouchon , vous la
conservez entitre pour qu'elle reprenne sa premiere forme,
vous leur faites jeter un bouitlon davs P'eau , si vous vou-
lez , ou bien vous les mettez dans une casserole, avee plein

uatre cuilléres & dégraisser ’espagnole , deux fois autant
ge consommé ou bouillon , un peu de gros poivre : vons
ferez cuire vos olives sur un feu ardent : quand la sauce
sera réduite & un tiers , vous les retirerez du feu, tenez les
 chaudes au bain-marie.

Si vous n’avez pas de sauce , vous ferez un roux léger,
que vous arroserez avee le mouillerent ol aura cuit votre
canard,, vous le passerez au tamis de so'e : en cas (ue volre
sauce ne soit pas assez longue, vous y mettrez du bouil—
lon : au moment de servir, vous égoutterez votre canard ,
débridez-le et dressez-le sur votre plat, et versez ensuite
votre ragott d’olives dessous.

Canard en aiguillettes.

Troussez , bridez et faites cuire votre canard comme
celui dit & la poéle : quand il sera aux trois quarts cuit,
au moment de servir, vous 'égouttez , le débridez, servez-
le [sur votre plat, faites-Iui buit ciselures sur Festomac,

uatre de chague coté; vous hachez trés-fin plein une cuil-
lere & bouche é’échnlu Ltes (ue yous mettez. dans une casse-
vole, avec du blond de veau plein deux cuilléres & dégrais-
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ser, du gros poivre,, un peu de muscade rapée, un peu de
sel ; vous ferez jeter quelques bouillons & vos échaloties,
vous les retirerez du feu; pressez le jus de deux citrons
dans votre sauce ; vous la verserez sur les incisions de votre
canard. On peut mettre son canard en entrée de broche,
ou tout simplement & la broche,

DU DINDON.

Le dindon a une chair blanche et trés-bonne, quand il
w'a pas souffert. 1l y aurait trop a dire, 'il fallait décrire
tous les mets qu’on peut faire avec cette volaille ; les meil-
leurs sont les jeunes et les plus gras.

Dindon en daube.

Quand le dindon est vieux, c’est assez Vusage de le
manger en daube. Yous le plumez et le videz; conpez-lui
les pattes, et tromssez les cuissses en dedans ; vous les assu-
jetussez avec de la ficelle et une aiguille & brider; vous le
flambez, 'épluchez et Vassaisonnez de gros lardons , de
sel, de poivre, des quatre épices et de fines herbes;si vous
voulez, vous piquez 'estomac et les cuisses de votre dindon
le plus menu possible ; vous mettez des bardes de lard dans
une braisiere, votre dindon par-dessus, deux jarrets de
veau, les patés du dindon, quatre carottes, six oignons,
trois clous de girofle , deux feuilles de laurier, du thym,
‘un bouquet de persil et de ciboules ; vous couvrez votre
dindon de bardes, d’'un morcean de papier beurré ; mouil-
lez-le avec du bouillon , plein guatre cuilleres & pot, plus,
si le dindon est gros, un peu de sel; vous le fiites migeo-
ter pendant trois heares et demie; quand il est cuit, vous
retirez votre braisiere du feu ; n’dtez votre dindon qu’une
demi-heure apris, afin qu’il ne se hale pas ; vous passez
'votre mouillement a travers une serviette fine; vous le
\ferez réduire d’'un quart , ou plus, ¢'il est trop long ; cassex
‘ensuite un cenfl dans une casserole ; vous le batuwez bien,

17
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et vous verserez la gelée dessus ; vous la fouetterez bien
avec votre ceul : voyez si elle est de Lon goiit, Si elle en
manquait, vous y mettrez un peu d’aromates, quelques
feuilles de persil , quelques queues de cboules; vous la
tiendrez sur le feu en la mouvant avec force jusyu’a ce
qu’elle soit préte 4 bouillir; quand elle aura jeté ses pre—
miers bouillons, vous la placerez sur le Lord du fournean
avec un couvercele et du feu dessus ; laissez Ia migeoter une
demi-heure ; aprés vous la passerez soigneusement % tra—
vers une serviette fine, et vous la laisserez refroidir pourla
servir & Ventour de la danbe ; pour plus d’économie, on

met un pied de veau dans sa daube en place de jarret de

veau.

Galantine de Dindon.

Vous flamberez votre d'ndon ; ayez soin qu'il ait une
bonne chair et qu’il soit bien noun1 ; vous commencerez
& le désosser par le dos : prenez garde de gater estomac ;
quand il sera désossé entitrement, et que les nerfs des
cnisses seront Otés, vous leverez une parte des chairs de
Iestomac & un demi-pouce pres de la peau ; vous ferez
de méme aux cuisses ; mettez avec les chairs que vous
avez coupées du dessus de votre dindon , celle de deux ou
trois poules, ou simplement du veau ou autre viande ,
cela est & volonté. Sivous-avez deux livres de viinde, vous
y metircz deux livres de lard le plus gras possible ; vous
hachez le tout ensemble; joignez—y du sel , du poivre ,
des quatre épices , des fines herbes ; si vous voulez, lors-
que votre siuce est hachée bien fine, vous assaisonnez
des moyens lardons avec des aromates pilés, du sel,
da poivre , et vons lardez les chairs de votre dindon ;
vous faites ensuite un lit de farce épais d’'un pouce, que
vous aplanissez bien également ; vous mettez sur ce lit

de farce des truffes coupées en long , de la langue a Vécap~
late , des lardons de lard , des filets mignons de votre din-

don, des volailles, et des foies gras si vous en avez; vous

]
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remettez un lit de farce , et, de méme qu'au premier lie,
des truffes, de la langue, des lardons, ete. : vous ferez la
meme cérémonie jusqu’a ce que vous n'ayez plus de farce
votre firce employce , vous roulez votre dindon de maniére
gn'il contienne toute la farce, sans qu’il s’en échappe
d’aucun coté ; avec une aiguille & brider et de la ficelle,
vous cousez les chairs comme elles ét ient dans leur forme
premiere ; vous donnerez une forme longue a votre galan-
tine ; vous la couvrez de bardes de lard , un peu de sel ,
vous l'enveloppez dans un canevas avec quatre ou cing
feuilles de laurier; vous liez vos denx bouts, et vous fice-
lez votre galantine par-dessus le canevas ponr gu’elle con-
serve sa lorme ; mettez des bardes de lard dans une braj-
sitre , votre galantine par-dessus ; ajoutez-y deux jarrets
de veau, six carottes, six oignons, un firt bouquet de
ersil et de ciboules, les débris de votre dindon, quatre
feuilles de laurier, un peu de thym, trois clous de girofle :
plein trois cuilleres & pot de bouillon , plus, si votre pitce
est forte ; vous la mettrez au feu et la fgt-ez migeoter pen-
dant trois heures; lorsqu’elle sera cuile, vous la retirerez;
vous ne retirerez votre galantine qu'une demi heure apres;
en la sortant de votre cuisson, vous la presserez pour en
extraire le jus, et la conserverez dans son canevas jusqu’a
ce qu'elle soit froide ; vous passerez votre mouillement a
travers une serviette fine ; cassez un ceuf entier , ou deux
s le jus est long ; vous les battrez avec votre gelée : gotiten
si elle est de bon golt, et vous la mettrez sur le fen en |a
| remuant toujours jusqu’a ce qu'elle bouille ; alors vous la
tiendrez sur le bord du fourneau ; couviez-la, et mettes
‘un feu ardent sur le couvercle ; lorsque votre gelée aura
| migeoté pendant une demi-heure, vous la passercz i tra-
T “vers une serviette fine ; laissez-la refroidir pour en fiire
IPusage que vous jugerez 3 propos. Il y a des personn es
vqui font des omelettes vertes ; elles mettent des pistaches
'des caroltes, etc. , dans leur galantine pour varier les con-
| I leurs ; mais ce n’est pas le golit génér
|tsusceptible de se gater.

al , et elle est plus

S———
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Ailerons de Dindons en haricot.

Vous prenez dix ailerons de jeunes dindons ; vous les
échaudez , les flambez , les parez, les désossez ; mettez-les
ensuite dans une casserole avec des bardes de lard dessus
et dessous; Eusez une poele par-dessus, et faites-les mi-
geoter une heure et demie, ou plus si vos ailerons sont
vieux ; au moment du SCrvice , VOus les égoultez et les
dressez en couronnes ; mettez des petits navets dans le
milieu de votre ragout. (¥ oyes petits navets pour entrée. )

Autrement vous ferez un roux léger; vous sauterez vos
ailerons dedans ; arrosez-les avec du bouillon a grand
mouillement pour les faire aller a grand fea , vous y met-
tez ensuite un bouguet de persil et ciboules garni; ayez
soin d’écumer, de dégraisser votre ragout, quand vos
ailerons seront aux Lrois quarts cuils, vous y mettrez vos
navels que vous aurez tournés en petits batons de la méme
grosseur ; faites-les roussir dans le beurre au moment de
servir : voyez si votre ragout est de bon sel.

Ailerons en haricot vierge.

Vous préparerez vos ailerons comme les précédens, vous
les ferez cuire dans une poéle , comme il est dit; tournez *

des navets en petits batons, en olives ou autrement , mais
tous de la méme grandeur et de la méme grosseur; vous
les sauterez dans du beurre 4 blanc, ¢’est-a—dire de ne pas
les laisser prendre couleur: an bout d’un quart-d’heure,
vous y verserez plein huit cuilleres a dégraisserde velouté ;
si vous n’en avez pas, vous y mettrez plein une cuillere a
bouche de farine gue vous melerez avec votre beurre et vos
navets; ajoutez-y plein une cuillere & pot de bouillon , un
peu de gros poivre, une feuille de laurier ; vous le ferez
aller & grand feu; vous les écumerez et les dégraisserez;
lorsque vos navets seront ¢nits , vous égoutterez vos aile-
vons; dressez-les ¢n couronnes ; vous mettrez dans vos na-

P
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vets une liaison de deux jaunes d’ocufs , et vous les mettez
dans le milieu de vos ailerons.

Alilerons a la chicorée.

Fchaudez vos ailerons, flambez-les, vous les désossez ;
vous les piquez de lard fin (# oyez la manitre de piquer);
vous metiez des bardes de lard dans le fond d’une casse-
role , quelques tranches de veau , deux carottes coupees
en tranches, deux oignons, un clou de girofle, une feuille
de laurizr, et vos ailerons par-dessus cet assaisonnement ,
un rond de papier bewré, plein une cuillere a pot de
consommé ou de bonillon ; vous les ferez migeoter pen-
dant une heure, feu dessus et dessous; faites attention que
vos ailerons ne prennent pas trop de couleur ; au moment
de servir, vous les égouttez ; placez-les, et mettez de la
chicorée sur le plat, vos ailerons par—dessus, ou bicn
vous les dressez en couronnes, et votre chicorée dans le
milicu. ( #oyez chicorée pour entrée.)

Ailerons en chipolata.

Echaudez, flambez et désossez vos ailerons ; vous les
parez; vous mettez un morceau de beurre dans une casse—
role avec vos ailerons ; vous les santez sur le feu d’'un four-
neau ardent; lorsqu’ils sont revenus dans votre beurre,
vous y mettez une cuillerée a bouche de farine, plein deux
cuilleres 4 pot de bowllon , une feuille de laurier, du
gros poivre; vous-lerez aller vos ailerons i grand feu; ayez
soin d’écumer; vous ferez blanchir du petit lard que vous
couperez en carvés plats pour ajouter i vos ailerons ; joi-
gnez-y aussi des champiguons les plus Llanes possibles , un
bouquet de persil et cibou'es ; lorsque votre ragoiit sera
aux trois quarts cuit, vous y metwurez vingt—quatre petits
oignons bien épluchés et de la méme grosseur, des mar—
rons que vous aurez mondés, des saucisses longues que
vous liez par le milieu, et que vous faites blanchiry dé-
graissez voure ragoul, et mettez ces ingrédiens dedans;
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quand il sera cuit, et au moment de seryir, dressez vos
ailerons sur votre plat ; 6tez le bouquet ¢t la feuille de
laurier de votre ragotit : voyez s'il est de bon sel , ¢t mel—
iez—y une liaison de deux jaunes d’ceufs ; vous le versez
sur vos allerons.

Aﬂe;‘ans au soleil.

Yous sauterez vos douze ailerons dans le beurre comme
our la chipolata ; vous y mettrez plein huit cuillercs a
égraisser de velouté, la monié d’une cuillere & pot de

boullon , une feuille de lanrier, du gros poivre , un cloun
de groflc, un bouquet de persil et ciboules; vons lerez
bouillir vos ailerons, vous les €cumerez ; aux (rois guarts
cuits, vous les désraisserez; ensuite , lorsqu’ils seront cuits,
vous ferez réduire votre sauce de manitre qu’elle soit bicn
liée ; retirez le bouquet, la feuille et le clou de girofle;
vous mettrez dans votre ragoiit une !'a’son de trois jannes
d’cenfs, avee gros comme la moitié d’un euf de beurre ;
quand il sera lié, vous placerez vos ailerons pour relroidir
sur une tourtitre ou un plat, et leur sauce par-dessus;
apres cela, vous les barbouillerez bien de lenr sance, et
fes metrez dans de la mie de puin ; aprés vous les poserez
dans une omelette de c¢ing oonfs crus;vous les panerez une
seconde fois également pour que la sauce ne coule pas
dans la friture ; donnez une Lelle forme a vos ailerons @ au
moment de servir, vous les fiit s fiire  quand ils sont bien
blonds , vous les égouttez sur un linge blanc, vous les
dressez sur le plat, avee du persil irit dans le milieu,

Blanguette de Dindon.

Lorsque votre dindon est cuit & la broche, et qu’il est
froid, vous enlevez les chairs de Vestomac , vous les émin-
cez, les aplatissez avec la lame du coutean ; vous en cou-
pez les angles, et vous parez le micux possible votre blanc:
ainsi arrangés, vous les mettez dans une casserole ; vous
tournez des champignons, vous les coupez en liards;
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mettez-les dans de 'eau et du citron pour les conserver
blanes , quand vous en avez une quantité suflisante pour
votre blanquette, mcttez un petit morcean de beurrve dans
une casserole , un peu de jus de citron et vos champignons
dedans ; vous les sautez sur le fen; quand ils n'ont plus
d’ean, et que le beurre est en huile, vous y mettez p[iein
six cuilleres a dégraisser de velouté, autant de consommé;
fuites réduire le tout & moitié; ayez so'n d’écumer et de
dégraisser votre sance, et vous la verserez sur le blanc de
votre dindon qui est dans une petite casserole ; au moment
de servir, vous posez votre blanquette sur le feu avec une
lizison d’un jaune d’eenf ou deux, sclon comme votre
blanquette est forte, et gros comme une noix de hon
beurre : voyez si elle est de bon sel.

Quenefﬁe de Dindon.

Vous prenez les chairs de estomac du dindon, et vous
vous servez du méme pmuédé (ue pour faire des quentzlles.
( #oyez Quﬂnulle.)

Croguettes de Dindon.

Quand votre dindon est cuit i la broche , vous le laissez
refroidir; vous enlevez les blancs, vous les préparez de
meme que pour les croquettes de volaille. ( #oyez Cro-
quettes de volaille, )

Cuisses de Dindon sauce Robert,

Levez les cuisses d’un dindon cuit i la broche ; vous les
cisclez avec votre couteau ; assaisonnez—les de aei, de poi-
vre; vous les mettez sur le gril & un feu doux ; quand elles
sont grillées , vous servez une sauce Robert dessous.
(# oyez Sauce Robert. )

POULARDE ET CHAPON.,

La poularde et le chapon de sept A huit mois sout les
meilleurs 5 leur chair w'en est que plus succulente, Los
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poulardes les plus estimées sont celles du Mans et du pays
de Caux : plus vieilles d’un an , elies ont souvent pondu 3
alors elles ont le derriére rouge et trés-fendu. Le chapon a
la chair rougeitre et Pergot long : alors ils ne sont plus
propres Pun et Pantre qu'a prendre les chairs pour des
quenelles et pour faire du bouillon.

Chapon poélé.

Lorsque votre chapon est plumé et flambé trés—légtre-
ment, vous I'épluchez et le videz : vous couchez les pates
sur les enisses ; vous les bridez, c’est-a-dire , vous prenez
une aiguille & brider et de la ficelle , vous la passez de tra-
vers en travers pour aller joindre Pautre cu sse ; vous re-
passez] encore laiguille, en mettant la pate et os de la
cuisse entre votre ficelle ; vous serrez bien par ce moyen
votre neeud , et vous faites homber Pestomac ; vos pates se
trouvent assujetties et ne se dérangent pas en cuisant; vous
mettez des bardes de lard dans une casserole , votre chapon
par—dessus ; vous le couvrez de tranches bien minces de
citron, et vous le recouvrez de bardes de lard et une poele
rnr—d&ssus ( #oyez Poéle ) : une petite heure suffit pour
e cuire,

Si vons navez pas de poéle, vous y mettrez quelques
carolles, oignons , thym, laurier, un bouquet de persil ,
et vous la mouillez avec du bouillon : vous servez pour
sauce sous votre chapon, du consommé, un jus clair, un
aspic chaud, un beurre d’écrevisses , une sauce tomate,
un supréme, un velouté lié, un santé de champignons,
des rocamboles , un ragoiit de crétes et de rognons. (Foyes
Farticle que vous préférez.)

Poularde a la Saint-Gara.

Quand elle est flambée, vidée, vous avez des lardons de
lard gras; vous en faites aussi avec de la langue a 'écarlate ;
vous les assaisonnez de sel , de poivre , des quatre €pices;
remuez-les bien dans votre assaisonnement ; vous olez Inté-
riewrement les os de Pestomace de votre poularde ; vous lui

1
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coupez les pates, et vous troussez les cuisses en dedans;
vous la_piquez correctement d'un lardon de lard, d'un lar-
don de langue; que votre lardoive passe de 'estomac aux
reins : vos lardons doivent former un ovale ; mettez-les a
pareilles distances ; vous bridez votre poularde en faisant
bomber Pestomac : donnez-lui une forme agréable ; metiez
ensvite dans une casserole des bardes de lard, plusicurs
tranches de veau, quelques carottes coupées en tranches,
quatre oignons, dont un pigué de deux clous de girﬂfiu :
un bouquet de persil et ciboules, une feuille de laurier,
un peua de thym; vous frottez de jus de citron plusienrs
bardes dont vous couvrirez votre poularde , et vous la
meltrez sur volre assaisonnement avec un rond de papier
beurié pour la couvrir; versez aussi plein une cuiiltre &
pot de bouillon et un pen de sel: vous la mettrez au feu
une heure avant de servir, et qu’elle migeote; vous pren—
drez gros comme un ceuf du plus rouge de la langue dont
vous vous étes servi ; vous le pilerez jusqu’a ce ﬂu’il s0it
pulvérisé ; vous y mettrez gros comme la moitié d’un ceuf
de beurre, un peu de gros poivre, un peu de muscade ra-
pée ; repilez tout cela ; vous le mettrez dans une casserole,
délayez-le avec une cuillerée & dézraisser de velouté; vous
ferez chaufler vowre purée, sans la laire bouillir, pour
qu’elle se délaye, vous y verserez plein deux cuilleres de
consommé dans lequel yous aunrez fait fondre gros comme
la moitié d’une noix de glace; guand votre purée sera bien
délayée, vous la passerez i étamine en la foulant : il faut
que cette purée représente une sauce, el non une purée;
il faut donc qu’elle soit claire ; vous la tiendrez chaude an
bain-marie : au moment de servir, ézouttez votre pou-
larde, débridez-la ; vous la dressez sur votre plat , et vous
mettez volre sauce dessous : ayez soin qu'elle soit bicn
rouge et d'un bon sel.

Poularde en petit dewl,

Flambez , épluchez et videz votre poularde ; vous lui
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coupez les pates, et vous troussez les cuisses en dedans;
vous la bridvz de maniere a lui faire sortir estomac ,
vous la couviez de wranches de citron et de bardes de
lard , vous mettcz des bardes de lard dans une casse—
role, voure poularde par-dessus ; ajoutez—y une poéle
vous la fiites cuire avx trois-quarts, et vous la retirez
du fen ; pour bicn faire, il faudrait qu'elle fut froide ;
avec un petit moreeau de bois, vous lui faites des trous
sur Pestomac a distance égale, et dans chaque trou vous

mettez un petit lardon de truffes; tichez qu'ils soient
gian correctement mis , et que cela forme un ovale de
toute la grandeur de I'estomac. Votre piece piquée, vous
la convrez de lard, mettez-la dans une casserole , et pas—
sez au tamis de soie le fond dans lequel elle a cuit; une
heure avant de servir, vous la mettez migeoter : au mo-
ment de servir, vous I'ézouttez et la débridez, dressez—la
sur votre plat ; vous hachez une trufle ; passez-la avec un
petit morcean de beurre , joignez-y du velouté plein trois
ou quatre cuilleres a dégraisser, une de consommé ; trés—
peu de sel, un peu de gros poivre;ivous faites jeter quel-
ques bouillons a votre sauce : vous la mettez sous volre
poularde. '

Poularde aux Moules.

Vous troussez et faites cuire votre poularde comme

celle dite poélée ; vous ratisserez vos moules, vous les
laverez 4 plusicurs eaux, et vous les metirez dans une
casserole sur un feu ardent pour les détacher ; ne les luis—
sez pas bouillir pour qu’elles ne se racornissent pas; met-
tez-les 2 sec dans une casserole , passez un peu de persil et
ciboules dans un petit morceau de beurre; vous y mettrez

lein quatre cuilleres a dégraisser de béchamelle ( P" oyes
%érhmm-lle}, et si vous n'en avez pas, du veluu_lﬂ , une
cuillerée de consommé , un peu de muscade rapee ; vous
ferez jeter quelques bouillous & votre sauce, el vous la
verserez sur vos moules; au moment de servir, vous €gout-

e B,
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tez votre poularde , vous la débridez, dressez-la sur votre
plat; ajontcz dans vos moules une liaison de trois jaunes
d’ceufs : si c’est du velouté | vous les mettez sur le leu pour
les lier; ne les laissez pas bouillir : vous masquerez votre
Puufardﬂ.

Autrement, si vous n’avez pas de velouté, mettez un
peu de farvine dans vos fines herbes et votre beurre 5 vous
les mouillercz avee du bouillon, et vous ferez de meme
qu’il est marqué ci-dessus.

Poularde au riz.

Aprés avoir flambé votre poularde , vous la désossez en-
tierement par le dos : prenez garde de lui gater Pestomac;
vous faites bouillir dans du bouillon, pendant dix minutes,
une demi-livre de riz bien lavé et bien éplucheé, vous le
laissez égoutter sur un tamis de crin; prenez un guarteron
de beurre dans une casserole, vous le faites tiédir, vous y
mellez volre 11z, vous rapez un peu de muscade, un pen
de sel , un peu de gros poivre, et vous mélez le toul en-
semble ; ajoutez-y quatre jaunes d’cufs, que vous mélan-
gez Lien avec votre riz, vous le laissez refroidir, vous en
emplissez votre poularde autant qu'elle en peut tenir,
vous lui cousez le dos et Jui donnez sa forme premiere :
vous lui frottez ensuite Pestomac avec un jus de citron;
couvrez-le de bardes de lard et ficelez-le ; vous metirez
aussi des bardes de lard dans une casserole avec votre pou-
larde et une poéle dans laquelie il n'y aura point de cirou,
vous la poserez sur le feu une heure avant de servir; vous
aurez une demi-livre de riz propre que vous mettrez dans
une casserele avec trois fuis autant de consomme | ¢’est-ii-
dire que si la demi-livre de riz tient dans un verre ;i en
faut trois de consommé ou de bon bouillon ; fiites mizeoter
votre riz pendant trois quarts-d’heure ; vous Pégoutterez
sur un lamis de a1in j prenez plein quatre cuilleres i dé-
graisser d’espagnole bien réduite que vous mélerez avec
volre riz, vous y ajouterez gros comme un cenf de bewrre ;
au moment de servir, vous égoutierez votre poularde, vous



268 r VO LAILLE.

oterez le fil qui la tient; posez-la sur le plat, et faites un
cordon de votre riz bien chaud, et vous verserez sous votre

poularde une espagnole claire dans laquelle vous mettrez
gros comme la moiti¢ d’une noix de glace,

Si vous n’avez pas de sauce , vous ferez un roux léger,
vous passerez au tamis de soie le mouillement dans lequel
a euit votre pﬂularde » €L YOUus en arroserez volre roux; en-—
suite faites-le réduire, et vous vous en servivez i la place
d’espagnole : voyez si elle est d’un bon sel.

Poularde en campine.

Ayez une belle poularde, flambez-la et videz-la par
Vestomac ; vous Otez les os du brechet , vous coupez les
ates, et vous troussez les cuisses en dedans; coupez-lui
res ailes; vous mettez dans une casserole une demi-livre
de lard rapé, autant de beurre, plein quatre cuilleres 2
dégraisser d’huile, et vous mettrez votre poularde sur un
feu doux pendant trois quarts-d’heure : il n’est pas neces-
saire qu’elle prenne couleur; vous la retirerez, ensuite
vous mettrez dans votre casserole plein deux cuilléres a
bouche d’échalotes hachées bien fin , que vous lerez reve-
nir un instant avec six cuillerées de champignons hachés
bien fin, deux cuillerées de persil haché, un peu des qua-
tre épices, du sel , du gros poivre ; quand le toul sera re—
venu pendant dix minutes, vous le verserez sur votre pou-
larde , en la laissant refroidir 5 vous hutlerez_slx grflltdes
tenilles de papier, vous mettrez sur la premiere, ou sera
votre poularde, une trés-mince baide de Jard avec la moi-
tié des fines herbes que vous lui arrangerez d;nlm le corps,
el le reste dessous et dessus avee une trbs-mince barde ;
vous enveloppercz voue pitce le plus hermétiquement
possible , et meitrez successivement les autres feunilles hui-
lées ; tachez que votre campine ail une belle forme ; vous
I ficellerez par-dessus le papier, vous la tiendrez au lour
chaud pendant une heure, ou sur le gril 4 un fen doux,, ou
au four de campazne bign chaud pendant trols quarts—

Fig

absall




VOLAILLE. 269

d’heure : au moment de servir, vous la déficellerez , étez
la premidre et la seconde feuilles si elles ont trop de cou-
leur, et servez-la dans les autres papiers.

Poularde aux triffes.

Apres avoir flambé et vidé la poularde par 'estomac,
vous Otez les os du brechet, vous la remplissez de trufles,
ue vous passez dans un bon morccau de beurre assaisonné
ge sel, de gros poivre, des quatre épices, vous arrangerez
tout cela dans le corps de votre poularde; vous la troussez
comme pour entrée ; frottez-lui 'estomac dun jus de ci-
tron , vous le couvrez de bardes de lard , vous en placez
deux ou trois dans une casserole , votre poularde par-des-
sus ; vous coupez en gros dés environ une livre et demie
de rouelle de veau , quatre oignons , trois carottes coupées
en morceaux , deux fenilles de laurier , deux clous de gi-
rofle , une demi-livre de beurre, toutes les parures de vos
truffes : vous mettez tout dans une casserole sur un feu ar-
dent, passez-le pendant dix minutes, ety versez plein une
cuillere 4 pot de bouillon ; vous versez cet assaisonnement
sur votre poularde : une heure avant de servir, vous la
mettrez au feu , avee du feu sur le couvercle. Au moment
de servir, vous I'égouttez et la débridez , vous la dressez
sur votre plat ; pour sauce, vous hachez trois truffes, que
vous passez dans du beurre ; vous y ajoutez plein six cuil-
leres a dégraisser d’espagnole , trois cuillerées de consom-
mé ; vous mettrez dans voure sauce douze truffis | faites-la
réduire d'un tiers, dégraissez-la , et mettez-la sous votre
poularde : voyez si elle est de bon sel.

Si yous n"avez pas d’espagnole , vous ferez un ronx léger
que vous arroserez avec du mouillement oft aura cuit votre
poularde , vous la ferez réduire et vous la dézraisserez :
seryez—vous—en pour sauce ; lorsqu’elle servira pour rot,
vous la préparerez de méme. ( #oyez Dinde aux truflis.)
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Poularde a la reine.

L::rsque votre poularde sera cuite dans une poéle, vous
la laisserez refroidir, vous enleverez les chairs de Pestomac
en forme de trou ovale de la longueur de votre pitce; avec
les chairs vous ferez une farce cuite( Zoyez Farce cu?h:.) 5
vous remplirez votre poularde, et vous lui donnerez sa
forme premiere ; enveloppez le tour de votre volaiils avec
des bardes de lard, que vous assujettirez avec de petites
chevilles de bois, vous Ia mettrez sur une tourtiere au
four , ou bien vous placercz votre tourtiere sur un feu
doux, et le four de campagne un peu chaud par— dessus
pendant une heure : aumoment de servir, vous dterez les
baides qui entourent votre poularde, vons la dresserez sue
votre plat, vous ajonterez dessous un velouté réduit, dans
lequcl vous mettrez une liaison d’'un jaune d’ceuf, et gros
comme la moiti¢ d’un ceuf de beurre, un peu de gros poi-
vre : voyez si votre sauce est d’un bon sel.

Galantine de Poularde.

Votre poularde désossée , vous vous servirez du méme
procédé que pour celui de la galantine de dindon. ( #oyes
Diudon en galantine. )

Poularde a la Chevaliere,

Vous flaimbez, videz et vous otez I'os de 'estomac de
votre poularde ; maniez du beurte, du sel, du gros poi-
vre , un peu d’épices, vous en remplirez votre poularde ,
vous la bridez comnie pour entrée , vous luni faites bom-
ber Pestomac le plus possilile : vous le piquez de lard fin
d’une seconde, ou un bout i bout bien garni ; arrangez
des baides de lard dans le fond d’une casserole ovale ; vous
y mettrez votre poularde, et i Pentonr quelques tranchies
de veau, trois caroties, trois ocignons, deux clous de gi-
rofle, une feville de laurier, un pen de thym , un bou-
quetde persil et ciboules, pleinune cuillere a pot de grand
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bouillon, une feuille de papier beurré par-dessus ; vous
Ja mettrez au feu une heure avant de servir, vous poscrez
un feu ardent sur le couvercle : prenez garde que votre
feu ne glace trop votre pitce : au mowent de servir, vous
égouttez vowe poulavde , débridez-la et dressez—la sur
votre plat, vous servirez dessous un ragouit de crétes et de
rognons de cogs. ( # oyes ce ragoit. )

Poularde en bigarrure.

Il faut, pour faire cette entrée, deux helles poulardes,
dont l'estomac soit bien en chair, vous les lambez légere-
ment , vous enlevez les quatre filets avec les ailes le plus
correctement possible,, levez les quatre cuisses , en lenr
conservant presque toute la peau , vous piquerez vos qua-
tre filcts de lard fin, vous les parez, et vous couvrez vos
ailerons de manitre que 'on ne les voie pas, afin qu’ils
aient de 'apparence, et que vos filets soient plus élevés ,
vous les mettrez dans une casserole avec des bardes de lard,
des tranches de veau, deux oignons coupés aussi en tran-
ches, deux carottes de méme, deux clous de girofle , une
feuille de laurier, un peu de thym , un bouquetde persil et
ciboules, et vos filets par-dessus cet assaisunnement , une
feuille de papier beurré , plein une petite cuillére & pot de
gelée, vous désosserez vos quatre cuisses entiérement, vous
hacherez quatre truffes que vous passerez dans du beurre,
un peu de sel , un peu de gros poivre , un peu des quatre
épices 3 lorsque vos truffes seront froides , vous en larcirez
les quatre cuisses, rassemblez les chairs avec une aiguille
et du fil, de manitre que vos cuisses forment un rond plac
par le gros bout, vous couperez une pate aux trois quarts ,
et vous la mettrez dans la cuisse , de sorte qu'on voie les
serres ; prenez ensuite dans une casserole, un morceau de
beurre , un jus de citron , du sel, du poivre , mettez-la
sur le fen avec vos cuisses dedans’, vaus les ferez roidic
ensuite ; vous les couvrircz de bardes , et vons placercz
une pocle par — dessus ( Foyez Poéle. ) ; laissez—les cuire
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et refroidir : vous en piquerez deux d’outre en outre , avec
des trufles en petits lardons bien égaux et i la méme dis—
tance ; vous piquez les deux autres de langues 4 I'écarlate,
de meme que celles aux trufles; mettez-les dans une cas-
serole avec le fond dans lequel elles ont cuit § et que vous
avez passé au tamis de soie ; vous dterez les nerfs des filets
miznons, et vous y metirez des truffes, comme il est dit
aux filets de lapereaux ( Foyez ces filets ) ; vous les met—
trez dans un plat d’argent avec du beurre titde et une idée
de sel : trois quarts-d’heure avant de servir, vous mettrez
vos filets de volaille au feu ; placez—en sur le couverde ;
vous tiendrez vos cuisses chaudes : au moment de servir,
¢gouttez vos filets , glacez-les, égouttez aussi vos cuisses,
que vous laissez bien blinches ; vous sautez vos filets mi-
guons ; vous placez sur votre plat une cuisse entre chaque
filet, et dans le milieu vos filets mignons arrangés en ro-
settes ; yous employez pour sauce une espagnole travaillée
3 Pessence de volaille 3 vous pouvez y metire une sauce
tomalte, dans laquelle vous ajoutez gros comme une noix
de glace.
Blanquette de Poularde.

Vous mettez deux poulardes a la broche ; quand elles
sont cuites et froides, vous enlevez les blancs, et vous les
émincez comme il est dit & la blanquette de dindon ; vons
vous servez du meéme procédé. ( Foyes Blanquette de
dindon. )

Croquettes de Poularde.

Vous mettez deux poulardes i la broche ; lorsqu’elles
sont cuites et froides, vous enlevez les chairs ; vous les
coupez en petits dés ; vous vous servez du méme procédé
que pour les croquettes de lapereau. ( #'oyez Groquettes
de lapereau. )

Hachis de Poularde d la turque.

Failes cuire deux poulardes & la broche; quand elles sont
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froides , yous enlevez les chairs, vous les hachez bien me-
nu; placez-les dans une casserole ot vous mettrez plein

uatre cuilidres 4 dégraisser de béchamelle et une cuillerée

e eréme : quand elle a jeté quelques bouillons, vous la
mettez d:li'!é'fm.re hachis , avec gros comme un ceuf de
beurre , un peu de sel, un peu de gros poivre, un peu de
muscade rapée ; tenez -la chaude sans la faire bouillir. An
moment du serviee,, vous la mettrez dans votre plat, et des
ceuls pochés dessus : entre chaque ceuf un filet mignon
piqué glacé , ou un crouton.

Cuisses de Poularde ai sauté de c?mmpigrzans,

Levez dix cuisses de poularde que vous désossez jusqu’au
joint de intérieur de la cnisse : vous les assaisonnez d'un
peu de sel, de gros poivre. Prenez gros comme trois ceufs
de farce cuite : vous mettez autant de purée de champi-
gnons , vous en remplissez 'intérienr de vos cuisses; cou-
sez—les de maniére que la farce n’en sorte pas ; vous conpez
le gros bout da ¢6té de la pate, vous placez des bardes de
lard dans le fond d’une casserole , vos cuisses par—dessus 3
vous les couvrez de bardes : ajoutez nne poele ponr les faire
cuire. Yous les mettez an ten une henre 5 il Fiat qnelles
migeotent tonjours. Au moment de servir, vous les ézout-
tez; Otez le fil qui est aprés : vous les dressez i Pentour du
plat, et vous mettez un sauté de champignons dans le mi-
lieu ; vous pouvez employer une sance tomate, une ita-
lienne, une espagnole travaillée, des concombres a la

créme , de la chicorée a la créme, ete. ( #gr. larticle que
‘vous préférez. )

Filets de Poularde au supréme.

irez ; vous enlevez la pean nerveuse : mettez ce coté sur la
ttable , et vous glissez la lame de votre couteau entre cetre
jpean et la chair, sans trop mordre sur la viande ; vous
lles arvangez sur votre sautoir; assaisonnez-les de sel , et

10

Vous levez les filets de cinqg poulardes : vous les: pa—:
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degros poivre;saupoudrez—les de persil haché bien fin , et
qu'il soit lavé apres , pour que vos blines ne prennent ni
acreté, ni une couleur verdawre. Au moment de seivir,
vous les metiez sur un feu ardent ; laissez~les roidiv d’un
coté, retournez-les ensuite de 'autre : nefles laissez pas
long-temps sur le feu; penchez votre sautoir, et mettes
vos filets sur la hauteur, pour que le beurre s'en sépare ;
vous mettez pliin quatre cuilleres i dégraiscer de bécha—-
melle , une de consommié : quand elle aura jeté trois on
quatre bouillons, vous y ajoutercz du persil haché, gros
comme la moitié d’'un ceuf de trés-bon beurre , remuez-le
dans votre sauce ; vous y tremp: rez vos filets et les dres—
sercz en courcnne sur votre plat, un croiiton glacé entre
chaque filet. Vous pouvez vous servir de velouté faute de
béchamelle. ( Zoyes Béchanielle o Velouté).

Débris de Folaille en kari.

Coupez les reins en deux: parez les ailerons et.les enis-
ses : vous vous servez du meéme procétlé que pour le kari
de lapin ( Poyes Kari de lapin) ; surtout peint de safran en
feunilles dans ce ragout.

Filets de Folaille pigués.

Vous levez lesfilets avecle bout de 'aileron de trois pou-
lardes; vous les parez et les piquez ; assujettissez le bout de
{aileron sous votre filet pour le faire bomber et lui donner
de lagrace : vous beurrez votre casserole ; mettez de la ge~
Iée plein trois cuilleres a dégraisser ; vous rangez vos filets
par-dessus avec un rond de papier berré, Une heure avant
de servir, vous les mettez aun feu; il faut qu’ils ne bouillent
ni trop vite, ni trop doveement. Placez un bon feu sur le
couvercle; vous prendrez garde au dessus de vos filets. Au
bout de trois quarts-d’heure, si votre gelée n'était pas assez
réduite , vous rendiiez le feu plus ardent, et vous la fericz
tomber & glace. Au moment de servir, vous tremperez le
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cbté piqué dans votre glace @ vous dresserez vos filets sur
votre plat ; vous mettrez dessous une espagnole travaillée,
dans laquelle vous ajouterez la glace de vos filets.

Purée de ¥olaille.

Vous mettrez trois poulardes & la broche; lorsqu’elles
“ seront cuites et froides , vous leverez les blancs 5 vous les
pilerez bicn dans un mortier, yous y mellrez gios comme
un ceuf de tétine de veau cuite, un peu de sel, de gros poi=
yre et de muscade rapée. Vous pilerez de nouveaun , pour
ue le tout se méle bien ensemble , vous lerez fondre plein
deux cuilleres i dégraisser de gelee blanche, ou bien de
consommé , trois cuillerées de béchamelle ( #oyez Bé-
chamelle ) ou du velouté. Les cing cuillerées mises dans
une casserole sur le feu, ajoutez—y vos blanes pilés que
vous délaierez; vous ne les laisserez pas bouilliv : passez le
tout 4 'étamine. Quand votre purée sera dans une casse—
role , vous la tiendrez chaude au bain-marie. Au moment
de servir, vous mettrez dedans des crotitons, comme ils
sont décrits & la purée de gibier (#. Purée de gibier).

DE LOIE,

L'oie a la chair moins fine et de moins bon gout que le
canard , quoique d’un assez bon usage. L'oie sauvage a la
chair plus noire, et est plus haute en gout ; on ne s'en sert
volontiers que pour la broche.

Oie en Daube,

Votre oie plumée, vidée, flambée et épluchée , vous lui
troussez les pates en dedans; vous la piquez avee des lai=
dons assaisonnés de sel , poivre, des quatre é‘!l)iﬂes; lors-
qu'elle est bien lardée , vous mettez des bardes de lard dans
le fond d’une braisiere , voure oie par-dessus ; ajoutez quatre
carolles, gquatre oignons, trois clous de girofle, un fort
houquet de persil et ciboules, un jarret de veau coupé en
plusicurs morceaux : vous la couvrez de bardes de lard ,
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vous mettrez un peu de sel, plein trois cuilleres & pot de
bouillon ; vous la ferez migeoter deux heures , davantage
si elle est vieille. Au moment du service, vous I'égoutiez
et la débridez ; passez ensuite au tamis de soie le mouille-
ment dans lequel elle a cuit; vous le ferez réduire 3 moi-
ti€ : dégraissez et glacez votre oie ; versez votre réduction
dessous. On peut servir a Pentour de cétte oie des oignons
glacés , une sauce tomate, des choux ou des navets glacés.

( # ayes Particle qui vous convient.)
Cuisses d’Oie a la purée.

Vous levez six cuisses d’oie bien grasses ; vous les désossez
jusquan joint de Pintérienr, vous les assaisonnez de sel,
de gros poivre : vous mettez en place de I'os un peu de lard
haché ; rassemblez ensuite les chairs, et cousez-les, en
donnant une belle forme a vos cuaisses : mettez dans une
casserole des bavdes de lard ; vous y placez vos cuisses, vous
les couvrez de bardes , vons mettez trois carottes, quatre
oignons , deux feuilles de laurier, un peu de thym, deux
clous de girofle, plein une cuillere & pot de hnui{lon. Vous
les faites migeoter pendant deux heures. Au moment de
servir, vous les égouttez ; Otez le fil qui les contient : vous
- les dressez sur votre plat, et vous ?es masquez avec une
purée de lentilles, de pois verts, d’oignons , une sauce
Robert, sauce tomate , etc. (#oyez larticle que vous pré-
térez,)

Aiguillettes d’Oie.

Vous mettez trois oies & la broche : quand elles seront
cuites, et au moment de servir, vous couperez vos filets en
longs morceaux égaux ; vous prendrez le jus qu'auront jeté
vos oies , vous ferez réduire de espagnole jusqu’a ce qu’elle
soil Lrés-épaisse ; vous y verserez le jus de vos oies : ajoutez
un peu de zeste d’orange ou de citron , le jus de I'un ou de
Pautre, un peu de gros poivre; vous ferez chaufler votre
sauce sans la faire bouiliir, et vous la verserez sur vos ai-
guilleties.
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DU POULET.

Les poulets de trois ou quatre mois, quand ils sont gras ,
conviennent mieux i lemploi de la cuisine 3 il faut qu’ils
aient la chair blanche et la peau fine , et soient sans défaut.
Les poulets 4 la reine , qui sont de petits poulets , sont ra-
rement gras, parce qu'on ne leur donne pas le temps de
prendre de la graisse ; mais I'art doit y suppléer. Le poulet
court, gras et charnu est le meilleur pour les entrces.

Poulets poélés.

Lorsque vos deux poulets sont plumés, vous les flambex
légérement, vous les épluchez et les videz par la poche
pour éviter de leur faire un trou au croupioun ; 6tez les os
de l'estomac ; vous mettez dans une casserole un morceau
de beurre , du sel, du gros poivre et le jus d’un citron;
vous melez cet assaisonnement avec votre beurre, vous en
remplissez vos poulets , vous leur coupez le cou pres des
reins i bridez~les avee une aiguille & brider et de la ficelle
‘que vous passez ainsi d’une cuisse 4 'autre , en mettant
une pate entre vos ficelles, et en lassujettisant sur la
cuisse , vous faites bomber 'estomac, et vous donnez toute
la grace possible i voire poulet; arrangez la peaun de la po-
che pour que le’beurre ne sovte pas, mettez des bardes de
lard dans une casserole ; conpez Lll:ﬁ tranches de citron bien
minces ; vous les appliquez sur Pestomac de vos poulets ,
vous les placez dans une casserole , vous les couvrez de lard ,
et vous mettez une pocle par-dessus pour les faire cuire :
trois quarts—d’heure avant de servir, vous les mettez au
len ; ayez soin qu'ils bouillent toujours. Au moment de ser—
vir, vous les égouttez et les débridez : cernez leur le trou
prés du croupion , dressez les sur le plat : vous servirez pour
sauce un aspic chaud, un velouté lié, une sauce tomate,
un sauté de champignons , un ragotitde crétes et de rognons
de cogs, ete, (#oyes ce que vous préférez.)
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Poulet au riz.

Lorsque votre poulet sera flambé et vidé , coupez les
pates et troussez les cunisses en dedavs ; vous désossez I'in-
térienr de estomnc de votre poulet sans endommager U'ex-
térieur; meltez dedans un ragoiit de crétes et de rognons
d;ﬂ*“qqﬁg de Gilalnpignuns , ¢t vous ajouterez une forte
liaison dans votre ragotit. Quand il sera froid , vous le
mettrez dans votre poulet ; vous aurez soin de bien enve-
lopper les extrémités de bardes de lard, pour que votre
yagoiit ne sorte pas. Quand votre poulet cuira, vous ver-
serez un jus de citron sur son estomac, vous le couvrirez
de bardes, vous en mettrez aussi dans le fond de votre
casserole et quelques tranches de rouelle de veau, deux
carottes coupées en tranches , trois oignons, deux clous de
g‘lr_aﬂe » une feunille de laurier, un peu de thym , deux
mﬂlﬂré?ﬁ- & pot de consammé ; vous poserez voire filei sur
cet assaisonnement, vous le mettrez au feu : trois quarts-
d’heure suffisent pour le euire, s'il est jeune ; vous pas-
serez ensuile au tamis de soie le mouillement dans le-
quel votre poulet a cnit; vous y ajouterez une livre de
riz bien épluché et bien lavé, vous mettrez du bon bouil-
lon en cas qu’il n’y en ait pas assez; vous ferez bouillir vo-
tre riz pengant un quart-d’heure, vous le laisserez égout-
ter sur un tamis de crin : beurrez une casserole assez grande
pour le contenir; vous mettrez un rond de pate dans le
milieu, votre riz par-dessus; vous p]ac&retﬁ votre pounlet de
manicre qu’on ne le voie pas; vous comblerez votre cas-
serole de riz. Une heure avant de servir, vous lui fecez
prendre couleur comune & un gatean an riz ; vous poserez
du feu sur le couvercle. Au moment de servir, vous ren—
verserez votre pain de riz : dtez—en le rond de pate, etvous
dégarnivez 'intérienr de votre pain, sans endommager leg
hords ni le fond; vous verserez plein une cuiliere & pot de
velanté réduit, des champignons, le reste du ragott de
votre poulet, du gros poivre, une liaison de trois oenfs,
gros comme un ceuf de beurre fin; vous les metiez daus
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Vintérieur de votire pain de riz : assurez-vous sl volre sauce
¢st d’an bon sel (#oyes Velouté).

Poulets a la Monglat,

Vous ferez cuire deux poulets comme ceux dits a la
noéle , vous les, laisserez refroidir : enlevez les chairs de
Pestomac en formant un trou ovale dans la longueur du
poulet; vous couperez les chairs en petits dés, vous y met-
trez des champignons coupés de méme , gros comme un
ceuf de tétine de veaun cuite, préparée de méme. Vous met-
trez le tout dans une casserole ; versez-y plein quatre cuil-
leres de béchamelle, un peu de gros poivre que vous ferez
fondre; vous les versercz sur votre pelit ragoiit, que vous
ticndrez chaud au bain—marie : ensuite faites chanffer vos
poulets dans une casserole avec un peu de leur fond. Au
moment de servir, vous les égouttez : dressez-les sur votre
plat, et mettez ce ragott dins Pintérienr de vos poulets ;
prencz garde qu’il me soit pas trop liquide : vous mettez
une béchamelle un peu claire sous vos poulets. En cas que
vous n'en ayez pas, servez-vous de veloué lié (# oyez Bé-
chamelle ow "rTEl]ﬂuté).

Poulets a la Montmorenci.

Prenez deux poulets gras bien blancs et d’égale forme ,
sans taches ; vous les flambez et les videz; 6tez les os du
brechet : vous mettez un hon morceau de beurre dans une
easserole, du sel, du gros poivre, un peu de'muscade ra-
pée , un jus de citron ; vous mélerez Passaisonnement avec
votre beurre, vous en remplirez vos denx poulets; vous
les briderez comme pour entrée ; piquez-es de lard fin sur
P'estomac; vous metirez des bardes dans le fond d'une cas-
serole , vous y placerez vos deux poulets , des bardes &
Pentour, des tranches de vean pour I‘umpﬁr les vides,
deux carottes, trois oignons , deux clous de girofle , une
feaille de laurier, un bouquet de persil et ciboules , un
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rond de papier beurré, plein une cuillere 4 pot de grand
bouillon : vous les mettez au feu trois quarts-’heure avant
de servir et du feu aussi sur le convercle. An moment de
servir, vous les ¢gouttez , les débridez , les glacez et les
dressez sur le plat-: vous mettrez une sauce espagnole
claive dans Jaquelle vous joindrez gros comme la moitié
d’une noix de glace : on peut servir dessous un aspic, une
sauce tomate , un sauté de truffes, un petit ragoirt melé,
-:lilién Eat;té de champignons. (#oyez l'article que vous pré-
s TR g g - .

Poulets en entrée de broche.

- Vous prenez denx poulets gras, bien blancs et d’ézale
grosseur : vous les flambez et vous les videz par la poche ;
otez P'os du brechet, mettez dans' une casserole un bon
morceau de beurre, du sel, du gros poivre , un jus de ci-
tron ; vous mélerez de Passaisonnement avec votre beurre,
vous remplirez vos poulets, vous les trousserez et les bri-
derez comme pour entrée , vous arfangerez sur estomac
de vos poulets'des tranches minces de citrons; couvrez-les
de bardes de lard, vous les embrochercz et les enveloppe-
vez de papier beurré : trois quarts-d’heure avant de servir,
vous les mettrez au feu : prenez garde qu’ils ne prennent
couleur. Au moment de servir, vous les oterez de la bro-
che et yous les débriderez : otez le lard et le citron qui
}mu:‘rﬂiﬁnl étre aprés ; cerncz-leur le trou prés du crou-
pion; dressez-les sur votre plat, et mettez dessous un as-
pic chaud , unvelouté lié; une sauce tomate , un sauté de
champignons an supréme, un beurre d’écrevisses (# oyes
Particle que vous préférez).

Poulets & la Reine.

berez ; videz- les par la poche , troussez-les, arnissez-les de

Vous prenez trois petits 1pauh—:=.s i la reil\es,‘:nua les flam-
benrre , et les faites cuire comme les pouless dits poélés.
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Au moment de servir, égouttez-les, débridez-les, et dres-
sez-les sur votre plat avec une sauce hollandaise et une
grosse écrevisse dans chaque poulet ( #oyez Sauce hollan-
daise ) : vous pouvez servir dessous un aspic chaud, une
sauce tomate, un beurre d’écrevisses, un ragout melé,
( Foyez ce que vous prélérez, )

Fricassée de poulets.

Ayez un bon poulet gras, bien en chair, vous le flambez
et le dépecez le plus correctement possible, c’est-a-dire
que vous levez les membres sans les hacher), ni les écor-
cher : il faut qu’ils conservent une belle forme : lorsqu’ils
seront dépecés , vous coupez le bout de la cuisse du coté
de la pate ; cassez etdtez 'os jusqu’an joint , afin que votre
cuisse ait une belle forme. Votre poulet dépecé et paré,
vous mettez environ un quarteron de beurre tiédir dans
une casserole; vous arrangez les cuisses, ensuite les ailes,
Yestomac, les reins et le reste par-dessus, vous mettez
votre fricassée sur le feu ; faites roidirles membresde votre
poulet qui se trouvent dans le fond de votre casserole:
quand ils ont resté un instant au feu, vous les sautez;
lotsqué vous voyez qu'ils sont tous roidis, vous versez
plein une cuillere a bonche de farine que vous mélerez avec
votre poulet et votre benrre , ajoutez-y une cuillerée a pot
de bouillon. ’

Si vous n’avez pas de bouillon, mouillez votre fricassée
avec de Veau, alors vous y mettriez du sel , dugros poivre ,
une feuille de laurier, un bouquet de persil et ciboules,
des champignons 5 vous la ferez bouillir en la remuant
toujours , vous Pécumerez et vous la ferez aller i grand
feu : une heure suflit pour cuire votre fricassée, A moins
que votre poulet ne soit dur : quand elle sera aux trois=
quarts +L'lliti;:, vous la dégraisserez; vous y metirez des
pelits oignons, tous éganx et bien épluchés,: dés que votre
ticassée ¢st cuite . Otez le honquet et la feuille de laurier;
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vous ferez une liaison de wois jaunes d'cenfs, prenes
gardie quelle ne bouille , ajoutez un jus de civon,, s1 vaus
voulez,

Fricassée de poulets a la chevaliére,

Ar*z deux poulets gras bien chatnus : vous les flambe-
rez légerement; levez les blancs en entier, piquez - les de
lard fin, et faites—les cuire 3 part dans une casserole pour
les glacer; ( #oyez Filets piqués glacés.) vous levez les
autrcs membies le plus corvectement possible ; eassez les
0s des cuisses jusqu’an joint , et coupes le gros bout du
coté de la pate ; parcz bien les veins 5 les ailerons ; en un
MOt ite vos morceanx soient proprement coupés : mettez
un morceau de beurre ticdic dans une casserole ; vous y
arrangez | s memlres de manitre qu’ils prennent une
belle forme 3 vous posez votre casserole sur le feu; laissez
un instant votre lricassée sans la sauter, pour gue vos
cuisses prennent une forme qu’elles puissent conserver en
cuisauti EH"-‘L‘Z.—'].['T& iﬂﬁqu?h e quTEHEE- E‘DiﬂﬂL !"Dld!;ﬁﬁ:; Vous
y ajoutcrez ensuite un peu de firine , que vousmélez avee
vos poulets et votre benrre; monillez votre fricassee avec
du bouillon bien chaud, joignez-y quatre: cuillerées a dé—
grassser de velouté, une feaille de laurier, un bouguet de
persil et de ciboules, du gros poivre j Vous la fer&ﬁ;{iuﬁf a
geand few ; aux trois-quarts cuite, mettez-y VOS OIgNONS
¢gaux et bien épluchés; vous dégraissez yotre fricassée :
giand elle sera cuite , au moment de servir , vous Oterez
Te bouquet et Ia feville de laurier; vous la changerez de
¢ sserole s passcz la sauce & Pétamine par-dessus ; ajoutes
une liaison de trois jaunes d’ceuls ; dressez-la sur votre
p!at entre vos (uatre cuisses j vous metlrez les quatre filets
piqués glacés et la garniture dans le milieu.
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Fricassée de poulet a la minute.

Flambez votre poulet; mettez un morceau de beurre
dans une casserole 3 vous y places vos membres de poulet,
du sel, du poivre, une fguille de laurier, des champi-
gnons 3 mettez votre casserole sur un grand feu ; sautes
votre poulet; diés que vos membres sont bien alteints,
vous mettez un peu de farine que vous mélez avec votre
poulet , un verre de bouillon ou de Pean ; prenez garde au
sel. Sivous vous servez de bouillon, vous le remueres
sur le feu; an premier bouillon, retirez votre fricassée :
vous pouvez y mettre une liaison, si vous voulez, et un

jus de citron, f

Sauté de filets de poulets au supréme.

Prenez les filets de cing poulets gras ; vous les parez
comme il estdit aux filets de poularde ; vous los arrangez
daus le sautoir ou sur une tourtitre ; assaisonnez-les de
scl, de gros poivre, de persil haché bien fin et lavé , vous
ferez tiédir un bon morceau de beurre que vous verserez
dessus : au moment de servir , vous les mettez sur un feu
il:rdenl. : lorsquils serant roidis d’un coté, tournez-les de
Yautre; retrez-les un instant aprés; vous les sépavez du
bcuﬁrrf:; vous les dressez en couronnes sur un plat, un
crouton glacé entre chaque filet ; ayez du velouté réduit
dans lequel vous tremperez vos filets : avant de les dresser,
mettez-y le fond de votre sauté, apies en avoir oté le
beurre ; jetez-y gros comme la moitié d'un ceuf de beurre
frais , que vous feres fondre dans votre velouté chaud.

Horly de Poulets.

Ayez deux poulets gras, que vous flambiz et dépeces
fomine pour une h'mﬂsséﬂ; vous mettez vos membres dans
Un vase; assaisonnez-les de sel, de gros poivre, d'une
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pincée de feuilles de persil , quelques eiboules rompues ,
deux feuilles de laurier, le jus de denx citrons ; vous re-
muez vos membres dans cet assaisonnement 3 vous éplu-
chez une douzaine de gros oignons d’égale grosseur ; vous
les coupez par tranches de méme épaisseur, de manitre i
faire des anneaux ; vous tacherez qu’ils soient & peu pres
d’égale grandeur; par cette raison , vous n’y mettrez point
le coeur : une denn-heure avant de servir, vous égoutterez
vos membres de poulets, vous les saupoudrez de farine,
remuez-les dans un linge ; vouslessccouerez ; vous les met—
trez dans une friture qui ne soit pas trop chaude ; lorsqu’ils
auront une belle couleur, et que vous les jugerez cuits,
vous les égoutterez sur un linge blane ; vous ferez bien
chauffer votre fiiture ; sanpoudrez de farine vos anneaux
d’oignons ; vous les remuerez dans un linge, et les mettrez
dans la fiiture trés-chaude; quand ils auront une helle
couleur, vous les égoutterez sur un hnge blanc : vous
dresserez vos membres de poulets en buisson sur un plat,
vos o'gnons par-dessus, et un aspicchauddessous. ( Poyes

| Aspic, )
Cuisses de pﬁufefs at soleil.

Vous aurez douze cuisses de hons pounletss vous cassez
Pos jusqu’au joint de Pintérieur de la cuisse; conpez le gros
bout du coté de la pate; vous mettez un bon morceau de
beurre que vous fiites tiédir dans une casserole ; vous y
arrangez les cuisses pour qu’elles prennent une belle
forme ; vous y mettez un peu de sel, de gros poivre, une
feaille de laurier ; un oignon piqué d’un clou de gn't}ﬂ‘e,
un bougnet de persil et ciboules; vous les posez sur qn‘ieu
ardent ; sautezj)es jusqu’a ce qu'elles soient bien roidies ;
vous y mettrez plein une cuillere i bouche de farine, plein
une coillére 4 pot de bouillon chaud, des champignons;
vous les ferez bouillie pendant wreis quarts-d’henre; vous
dégraisserez votre ragotit avant le temps expire : an mo-
ment de retiver vos culsses, il laut que volre sauce soit

o
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réduite aux trois quarts; vous dterez le bouquet, Poignon
et la fenille de laurier ; vous mettrez une liaison de trois
jaunes d’cenfs ; votreragoiit lié , vous arrangerez vos cuisses
sur un plat, et la sauce par-dessus; quand elles seront
froides, vous les barbouillerez bien de leur sauce; vous
les tremperez dans la mie de pain, puis dans des ceufs
battus et assaisonnés; vous les panerez encore; tichez
qu'elles le soient bien partout : au moment de servir, vous
les mettez dans la fiiture ; quand elles ont une belle cou-
leur , vous les égouttez sur un linge blancs; dressez-les en
couronnes; faites frire une bonne poignée de persil gue
vous mettrez dans le milieu.

Cuisses de Poulets a la Périgueux.
; 4

Vous préparerez douze cuisses de beaux poulets gras,
comme celles de poularde pour bigarrures ; ( #oyez Bi-
garrures de poularde. ) vous hacherez huit truffes éplu-
chées; rapez une demi-livre de lard que vous mettrez dans
une casserole avec trois cuillerées abouche de bonne huile 5
vous y ajouterez vos truffes hachées, un peu des quatre
épices , de sel et de gros poivre ; vous les passerez un ins—
tant au feu ; laissez-les refroidir ensuite : vous en farcirez
vos cuisses de poulets , vous les coudrez avec une aiguille
et du fil, pour que vos trufles n’en sortent pas; et pour
leur donner une forme agréable , yous y mettrez une pate

e vous ferez entrer par le petit bout de la cuisse ; vous
mettrez des bardes de I]Jard dans une casserole , vos cuisses
par-dessus; couvrez-les de lard et de vos épluchures de
truffes; versez une poéle pour les cuire : (#oyez Pocle.)
Trois quarts-d’heure avant de servir, vous mettrez vos
cuisses au feu , et au moment méme, vous les égouttez :
otez le fil qui est apris, et dressez-les en couronnes; ser—

vez un sauté de truffes dans le milieu. ( #oyez Sauté de
truffes, )
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Aspic de blancs de Poulets.

Sautez huit blancs de poulets; { 7. Sauté de filets de
}mulets. ) vous les assaisonnez de sel, degros bivre, vous
es laissez refroidiv sur un plat, vous versez dans une cas=
serole plein quatre cuilleres A dégraisser de velouté, quatre
cuillerées de gelée , vous faites réduive le tout & moitié,
vous y mettez une liaison d’un jaune d’eenf, un peun de
ersil haché et lavé, gros comme la moitié d’un cent de
E&urre que vous metlez aprés que votfe sauce sera lide ,
amalgamez-le bien avec votre sauce, vous la verserez sur
vos filets, vous la laisserez bien refroidir, il faut qu'elle
soit bien congelée : lovsque vous mettrez vos filets dans
Paspic, vous arrangerez gana le moule de I'aspic de 1'épais-
seur d'un demi- Fouue , vous la mettrez i froid : quandp elle
sera bien congelée, vous la décorcrez, et vous y mettrez
symétriquement vos filets dont la forme doit étre correcte,
et le dessus bien uni en raison de la sauce quiles a mas-
qués ; vous arrangez par—dessus vos filets un petit ragofit
oid de crétes et de rognons avec les filets mignons que
vous aurez mis dans une pareille sauce; ensuite vous ferez
fondre de Paspic de quor remplir votre moule , et vous le
mettrez quand il sera froid, vous laisserez bien congeler
votre aspic : au moment de servir, vous le renverserez et
le détacherez comme il est dit & l'aspic.

Poulets en Mayonnaise.

Vous dépecerez deux poulets froids qui auront été cuits
dans une poéle le plus correctement possible, vous mettrez
les membres dans une casserole, avec du velouté plein huit
cuilleres a dégraisser , plein quatre de gelée, et deux ewil-
lerées & bouche de vinaigre d’estragon , un peu de gros
poivre , vous ferez réduire le tout d’un tiers ; en cas que
votre sauce soit un peu brune, vous y mettriez ne liaison
Qdun ceuf': lorsqu’elle sera réduite a son poiut, yousy
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ajonterez un peu depersil et d’estragon bien hachés, vous
leur ferez ensuite jeter deux bouillons dans votre sauce :
voyez si elle est de bon sel , et mettez-la sur vos membres
de poulets froids ; aprés laissez-la refroidir, vous la dres-
sez sur votre plat, et vous versez sur vos poulets votre
sauce qui sera presque c011§elée , vous décorcz cette enli ée
avec de la gelée et des croiitons.

Poulet a la Tartare.

Vous flambez légtrement votre poulet , vous coupez les
pates et troussez les cuisses en dedans , vous dtez la poche
de votre poulet et le cou, fendez-le par le dos depuis le
cou jusqu’au croupion, vous le videz, I'aplatissez sans le
meurtrir : faites tiédir un'bon morceau de beurre , vous
assaisonnez de sel et de gros poivre votre poulet, et le
trempez dans le beurre , qu’il y en ait partout, vous le
mettez dans de la mie de pain et lui en faites prendre le

lus possible : trois quarts-d’heure avant de servir , vous
ru posez sur le gril a un feu doux ; au moment de servir,
vous le dressez sur le plat, et vous mettez une sauce a la
Tartare. ( #oyez cette sauce. ) On peut séviter de le
paner, vous y mettrez un jus clair, une espagnole réduite,

une sauce tomate, une sauce piquante. ( #oyez larticle
que vous préférez. )

Poulet a la broche.

Vous videz votre poulet , flambez-le un peu ferme, bri-
dez-le , et piquez—le de lard fin , ou bien vous le bardez ,
vous attachez les pates sur la broche : le poulet a besein
d’étre bien cuit, mais sans exces.

Poulet gras aux truffes.

Vous flamberez votre poulet légérement, épluchez-le
et videz-le par Pestomac, vous arrangerez votre poulet
comme la poularde aux truffes, mettez une petite barde
de lard entre la peau de la poche et les wulfes, de crainte

!
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q_ue.la peau ne vienne i crever, vous attacherez les pates
sur la broche, et vous V'envelopperez de papier huilé.

DU PIGEON.

Le pigeon dont on se sert le plus ordinairement, est
celui de voliere et le biset, le ramier n’est pas commun :
on 'emploie quand il est jeune, plus souvent pour bro-
che qu’autrement, parce que sa chair est noire, et que
son gout sauvage convient mal pour entrée ; celui i l4
caillere,, et qu’on nomme i la Gautier, est de grande res-
source pour garniture et pour entrée : on nesert du pigeon
biset qu’a défaut de celui de volitre. AL

Pigeons a la broche.

Vous videz et flambez vos pigeons un peu ferme , vous
les épluchez et vous les bridez , mettez-leur sous la barde
uue l}zeuill‘e de vigne si vous en avez : une demi-heure suf-
fit pour les cuire.

Pigeons a la Saint-Laurent.

Vous aurez quatre pigeons de voliere 311& vous flambez
fégerement , vous troussez les pates en dedans du Corps ,
vous les fendez par le dos depuis le cou jusqu’an crou—
pion, videz-les et hattez-les sur l’eatmnar: Que votre
pigeon soit plat; vous Passaisonnez de gros poivre , de sel ;
mettez un morceau de beurre tiédir dans une casserole,
vous les trempez dedans , puis dans de la mie de pain:
quand ils sont bien panés, une demi-heure avant de ser—
vir, vous les mettez du coté de Pestomac, sur le gril, & un
ten doux , vous les retournez i propos, dressez-les sur le
plat, mettez dessous un jus clair ou une sauce o I'écha—
lotte , ajoutez un demi~verre de bouillon on d"“f{* du
sel, du poivre fin, plein deux cuilleres 2 bouche d’¢cha-
lottes bien hachées, trois cuillerées de bon vinaigre , une
cuillerée de chapelure de pain, vous ferez jeter deux ou
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trois bouillons, versez votre sauce sous vos pigeons: voyez
si elle est de bon gott.

Pigeons a la casserole.

Vous préparez vos pigeons comme les précédens, vous
mettez un bon morceau de beurre dans votre casserole
vous le faites tiédir , vous les assaisonnez de sel, de gros
poivre, d'un peu d’aromates pilés ; vous les mettez du
co1é de Pestomac dans votre casserole , placez—les sur un
feu un peu ardent ; vous les retournez lorsqu’ils ont resté
dix minutes d’un coté , une demi-heure suffit pour les
cuire : vous les dressez sur votre plat, Otez les trois quarts
dn beurre qui reste dans votre casserole, iElEZ*P’ une pin—
cée de farine que vous mélez avec votre foud, le jus d’un
citron, ou deux cuillerées de vinaigre , un demi-verre de
bonillon ou de I'eau : alors vous ajouteriez du sel 5 faites
jeter deux bouillons a votre sance, et masquez vos pigeons
avee : voyez si elle est de bon golt.

Pigeons en compote.

Yous videz, flambez et troussez en dedans les pates de
trois pigeons; vous les bridez pour qu'ils conservent une
forme plus agréable ; jetez un morceau de beurre dans
une casserole ; faites-le ti¢dir, et mettez~y plein une cul-
Jere & bouche de farine ; vous faites un roux ; vous coupez
des tranches de petit lard , que vous faites bien ro dir;
ensuite vous versez sur vos pigeons pluin une culiére et
demie & pot de bouillon ou d’ean , vous les remucz bien
jusqu’a ce qu’ils bouillent. Si vous les mouillez avec de
Peau, vous y mettrez du sel , un bouquet de persil et de
ciboules , une feuille de lauricr, du gros poivee, des cham-
pignons, vous écumerez votre ragout : lorsque vos pigeons
seront aux Lrois guarts cuits, vous préparerez des petits
oignons bien épluchés , et tous de la méme grosseur, vous
les passerez dans le beurre, dés qu'ils sont bien blonds ,

19
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égouttez-les, et mettez—les dans votre ragofit que vous
dégraisserez : avant de servir, vous dégraissez vos pigeons
sur votre plat, et vos garnitures par-dessus.

Pigeons aux petites racines.

Vous viderez vos pigeons, vous les flamberez ; troussez-
les, ct bridez-les ; vous mettrez des bardes dans une
casserole avec vos pigeons (ue vous couvrez ausst de
bardes ; & Ventour quelques tranches de veau , deux
carottes , trois oignons, deux feuilles de lanrier, un clou
de girofle , un bouquet de persil et ciboules , un peu de
thym , plein une cuillére & pot de bouillon ; vous les ferca
migeoter pendant une heure : au moment du service, vous
égouttez ; débridez-les et dressez-les sur votre plat, vous.
mettez i Pentour un cordon de laitues glacées, et des
petites racines dans le milieu, ( #oyes Laitues et petites
Racines pour entrée. )

Cételettes de Pigeons sautées.

Levez les chairs de I'estomac de vos six pigeons , vous
les parez, vous y passez un os que vous prenez dans la
pointe de 'aileron du fil t, vous les arrangez dans votre
sautoir ; vous les assaisonnez de sel , de gros poivre , vous
les saupoudrez d’un pen d’aromates pilés : faites tiédir un
bon morceau de benrie, que vous versez sur vos cotelettes :
au moment de servir, vous les mettez sur un fea ardent ;
aus:itot qu’elles sont ro’dies d’un c6té, vous les retour-
nez de antre, ne les laissez qu’un instant ; égouttez-les
et dressez-les en courounes , un crotiton glacé entre cha-
cune ; vous employez pour sauce une espagnole claire dans
laquelle vous nietlez gros comme la moitié d’une noix de
glace.

Pigeons en chipolata.

VYous fuites cuire vos pigeons comme £eux dits aux
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pelites racines : au moment de servir, vous les égouttez et
fos débiidez , dressez - les sur votre plat, et masquez-les
d’unc chipolata. ( #oyes Chipolata.)

Pigeons en papillottes.

Quand vous avez vidé et flambé vos pigeons, vous leur
coupez les pates, et lenr troussez les cuisses en dedans j
vous les coupez par le dos comme un poulet & la tartare 4
vous les aplatissez , vous les assaisonnez de sel , de gros
poivre , d'un pen d’aromates pilés, vous mettez un bon
morcean de beurre dans une casserole, un quarteron de
lard gras rapé, plein guatre cuilléres & houche d’huile,
posez votre casserole sur le feu avec vos pigeons dedans,
vous les passerez pendant un bon quart-d’heure, vous les
placerez sur un plat, vous passerez dans votre beurre plein
trois cnilleres & bouche de champignons hachés bien fin,
une cuillerée d’échalottes, autant de persil , le tout bien
haché , un peu de sel et d’épices j lorsqu’ils seront revenus
dans le beurre, vous les mettrez sur vos pigeons, laissez-
les refroidir; vous préparez des carrés de papicr, que vous
huilez ; vous renfermez vos pigeons comme il est dit aux
articles papillottes : une demi-hecure avant de servir, vous
meltez vos pigeons sur le gril, & un feu doux , et au mo-
ment du service, vous les dressez sur le plat, avec un jus
clair dessous. '

Pigeons a la cuillére.

Vous avez six pigeons & la Gautier, que vous flambez
légerement 3 quand ils sont épluchés et parés, vous mettez
dans une casserole un bon morceau de beurre , le jus
d’un citron , un peu de sel et du gros poivre ; vous faites
roidir vos pigeons dans cet assaisonnement, vous les met-
tez dans une casserole entre des bardes de lard , ct le
beurve dans lequel vous les avez fait roidir, vous y ajou-
tez de la poéle pour les faire cuire ( Foyez Poéle. ) : un
bon quart-d’heure avant de servir, vous les mettez au fen,
et au moient de servir véus les égouttez et les dressez suv
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votre plat; vous placez une écrevisse entre chaque pigeon :
vous versez dessous une sauce hollandaise verte. ( Poyes

Sauce hollandaise. )
Pigeons Gautier @ la financiére.

Prenez six pizeons que vous préparez et faites cuire
comme les précédens : au moment de servir, vous les
égoutterez et les dresserez & 'entour du plat; vous met-
trez dans le milieu de vos pigeons un ragotit de crétes et
de rognons de cogs, de foies gras et de wruffes, ( Foyez
Ragout meélé. )

Pigeons Gautier ¢ Uaurore.

Flambez légérement six pigeons a la cuillére ; vous met-
trez dans une casserole un morceau de beurre , du sel, du
sros poivre , un peu de muscade rapée , le jus d’un citron,
une feunille de laurier , puis vos pigeons, et vous les pose-
rez sur le feu ; quand ils seront bien roidis, vous prendrez
plein une demi-cuillere a bouche de farine , que vous mé-
ferez avec votre benrre, vous mettrez plein un cuillere
a pot de consommé , et vous les {erez bouillir & grand feu :
ajoutez des champignons, un oignon piqué d’un clou de

irofle : au bout d’'un quart-d’heure vous retirerez vos
sigeons de la sauce ; si 13]& n’est pas assez réduite, vous la
f;isﬁerez sur le feu, jusqu’a ce qu’il n’en reste environ que
lein quatre cuilleres a dégraisser ; vous y mettrez une
}iaiscm de deux ceufs ; vous oOterez la feuille de laurier ainsi
que l'oignon ; vous verserez volre sauce sur vos pigeons,
laissez-les refroidir; vous hacherez les champignons, que
vous mélerez avec la sauce, vous en farcirez vos petits pi-
geons, arrosez-les bien de sauce , et yous les mettrez dans
la mie de pain, puis dans des ceafs battus et assaisonnés;
vous les panerez une seconde fois : au moment de servir,
{aites-les cuire ; lorsqu’ils ont une belle couleur, vous les
dressez sur votreplat, et dans le milien du persil fiit ;
dis que vos pigeons sont cuits et froids, vous pouvez les
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couper en deux, les farcir et les parer de méme ; puis les
faire frirve.

Ortolans. .

Vous les bardez en les embrochant sur des petits atelets
d’argent ; on les met a feu ardent, sept ou huit minutes
sullisent pour les caire.

4 Rouges-Gorges.

Les ronges—gorges se préparent comme les ortolans ; il
faut le méme temps ponr les cuire.

Tous les petits Oiseaux.

Ils se mettent 4 la broche comme les mauviettes , ou
bien ils se sautent dans du beurre et des fines herbes.

DU POISSON.

DE L’ESTURGEON.

On trouve quelquefois esturgeon dans les fleuves, quoi-
que ce poisson soit de mer : il a une chair qui a beaucoup
de consistance. Comme ce n’est point un poisson dont
Pusage est ordinaire, je ne le détaillerai pas. Pour le faire
cuire, videz-le et lavez—le ; s'il est entier, mettez—le dans
une poissonniére 3 YOUs marquez une pﬂéle Lreés —aroma-
tisée, que vous mouillez avec du vin, et vous la mettez sur
votre poisson. ( Foyez Poéle. ) Ce poisson demande pour
le cuire beaucoup plus de temps que les autres.

DU THON.

On trouve le thon sur les cotes de Provence , d’Espagne
et d’Italie : c’est un gros poisson. A Paris, on le mange

presque toujours mariné : on en sert dans 'huile pour
hors—d’ceuvre.



2g4 POISSON,

DU TURBOT,

#

Le turbot nous vient de Océan : il est large et plat ;
le meilleur est celui qui est blanc et épais ; il le faut pren=
dre le plus frais possible, et sans tache: il se sert pour le
premier service avec une sauce dans une sauciere , et pour
le second sans sauce.

Lurbot au court bouillon.

Aprés avoir bien lavé votre turbot, vous lui éterez , sans
Pendommager, les ouies et les boyaux que sa poche con-
tient ; vous lui ferez une incision du cdié noir sur la raie
qui est pres de la téte 5 vous la découvrirez pour en oter
un morceau de trois joints, pour donner du souple 4 vorre
turbot, afin quen cuisant il ne soit pas trop susceptible
de se fendre ; avee une aiguille & bri&er et de la ficelle ,
vous assujettirez le gros de la téte avec Pos qui tient a la

oche ; versez ensuite de Pean plein un chandron , une
En re de sel, vingt feunilles de laurier, une poignée de thym,
une grosse poignée de persil en branches, vingt ciboules ,
dix oignons coupés en tranches, vous ferez bouillir votre
court-bouillon pendant un quart-d’heure , vous le passe-
rez au tamis, et vous le laisserez reposer ; lorsqu’il sera
bien clair, vous mettrez votre turbot dans un turbotier,
vous le frotterez bien de jus de citron- du coté blanc : si
vous n’y mettez pas de citron , vous emploierez deux pintes
de lait, et vous verserez le nnuﬂ—hnuilruu dessus , posez-le
sur le feu, laissez—le migeoter, sans qu’il bonille , pendant
une heunre , ou plus, sl est trés—gros ; dix minutes avany
de le servir 5, vous le retirez aveg sa feuille , et le laissez
égoutter; arrangez une scrviette sur un plat, et glissez vo-
tre turbot dessus j en cas qu'il yait quelques crevasses, yous
les remplirez avec du' persil en feuilles, placez—en ausst
i Pentour: ayez soin de le débrider. L’on peut aussi le faive
cuire i I'ean de sel: .

Du Cabillearw , ou Morue fraiche.

Vous viderez votre cabilleau et le laverez, vous ferez
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une eau bien salée, parce que le poisson n'en prend pas
plus qu'il ne faut ; quand elle sera claire, vous ficellerez
la téte de votre poisson , vous le mettrez daus la poisson-
uiere, et I'ean de sel par-dessus; faites-le cuire a trés—
petit feu. Si vous le servez pour relevé, vous y ajouterez
une sauce  la créme ; si ¢’est pour rét, vons le servirez a
sec sur un plat ot il ya une serviette et du persil en fenilles
i Pentour ; vous pouvez le faire cuire dans un court-bouil-
lon comme le turbot.

Raie a la sauce blancle.

Vous faites cuire yotre raie dans un court bouillon , yous
rmettez un verre de vinaigre 3 quand elle est cuite, vous
en Otez le limon on la peau de dessus des deux cotés, vous
la parez et la mettez sur le plat; vous la masquez d'une
sauce blanche , et des cipres par—dessus, ou bien des cor-
nichons coupés en dés. ( #oyes Sauce blanche. ) - |

Raie aw beurre noir.

Faites cuire votre raie comme la précédente , nettoyez-la
et parez-la de méme ; vous ferez frire du persil en feuilles,
que vous mettrez a Pentour de votre raie; vous la masque-
raz de beurre noir. ( #oyez Sauce au beurre noir. )

Barbue.

Yous dtez les ouies et les boyaux de votre barbue, vous.
la lavez, faites-la cuire & I'eau de sel ou au court bouillon
pour entrée’; vous la masquez avee une sauce au beurre ,
ou Lien vous la servez a la bonne eau. ( #oyez Bonne Eau, )

Carlets a la bonne eat.

Vous videz et nettoyez vos carlets 3 vous les faites cuire.
dans une bonne eau , et vous los servez avee.
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Carlets grillés,
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Videz et lavez vos carlets, essuyez-les , vous les huilez ;
aprésvous y ajoutez du sel, du poivre , vous avez des cha-
lumeaux de paille que vous mettez sur le gril , vos carlets
par - dessus ; vous les grillez 4 petit feu , ensuite vous les
mascuez avec une italienne maigre. ( #oyesz ltalienne, )

Alose grillée.

Videz etlavez votre alose ; Otez-en les écailles , essuyez-
la bien, laissez-la égoutter entre deux linges; vous la met-
trez sur un plat avec du sel, du poivre, du persil en bran-
ches, des ciboules, plein un verre d’huile ; vous la retour-
nez dans son assaisonnement une heure avant de servir ;
vous la dresserez sur le plat, et vous Ja masquerez d’une
sauce au beurre noir : semez des capres par-dessus , ou
bien servez-la sur une purée d’oseille. ( #gyez Sauce au
beurre , ou purée d’oseille. )

Morue a la maitre-d’ hétel.

Des que votre morue est désalée a propos, vous la ra-
tissez et la nettoyez; mettez—la cuire i 'eau pure ; vous
I'ézouttez, ensuite vous mettez dans une casserole un bon
morceau de beurre que vous coupez en pelils morceaux ;
vous y ajoutez du gros poivre , un peu de nﬂ_lﬁ'i‘-'r'ldﬂ rapée ;
du persil et de la ciboule hachés bien fin : i vous voulez
vous y melez un peu de farine ; vous remuez votre assal-
sonnement ensemble ;vous placez votre morue par-dessus;
plein une caillére a dégraisser d’eau de morue, s1 elle n’est
pas trop salée : au moment de servir, vous mettez votre
msseruﬁ: sur le feu sans la quitter 3 remuez la toujours ,
afin que votre beurre ne tourne pas en huile; lorsque vo-
tre morue sera bien melée avec votre beurre, et bien chau-
de, si elle est trop lide, vous y mettriez une cuillerée d’eau ;
vous la dresserez sur votre plat; mettez-y un jus de citron
en la servant.
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Morue a la Provencale.

Vous préparerez et ferez cuire votre morue comme la
précédente,, vous mettrez dans votre casserole un bon
morceau de beurre que vous couperez en petits morceaux ;
ajoutez du gros poivre, de la muscade rapée, du persil et
de la ciboule bien hachés, plein une cuillere a dégraisser
de bonne huile, le zeste de la moitié d’un citron, une
gousse d’ail , si vous voulez : remuez le tout ensemble pour
meler Passaisonnement; vous mettrez volre morue par—
dessus : anu moment du seryice, vous la mettez sur le feu,
agitez-la toujours pour que votre beurre ne tourne pas en
huile : au moment du service, dressez-la sur votre plat ;
en la servant , exprimez dessus un jus de citron.

Morue a la béchamelle.

Vous préparez et vous [aites cuire votre morye comme
les précédentes 5 vous P'égouttez et vous dtez les arrétes,
metiez dans unecasserole un bon morcean de beurre, plein
une cuillére & bouche de farine, un peu de sel, du gros
poivre, un peu de muscade rapée, du persil haché bien
fin, et de la ciboule hachée et lavée; vous meélerez cet
-ﬂss-’.liﬁﬂﬂntrﬂﬂﬂt avec volre hEllri‘E, Yous jf ajnul;El'E:z un
verre de créme; mettez votre sauce sur le feu , tournez-la
toujours jusqu’a ce qu'clle ait jeté un bouillon ; si elle est
trop li¢ce , mouillez-la avee de Ja creme, il faur qu’elle soit
¢épaisse comme de la bouillie , vous la versez sur votre
morue, et vous la tenez chaude sans la faire bouillir : au
moment du service, dressez-la en buisson, c’est-a-dire ,
qu’clle forme le déme sur votre plat.

Bonne Morue.

Aprés avoir fiit cuire votre morue comme la précé—
dente , vous la mettrez en petits morceaux , et sans arréles,
dans une.casserole, vous placerez un bon morcean de
beurre dans une casserole ; ajoutez une petite cuillerée i
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bouche de farine,, un peun de sel, du gros poivre , un pew
de muscade rapée, un peu de persil haché bien fin et
lavé; vous melez 4 voure assaisonnement les trois—quarts
d’un verre de bonne créme ; vous posez votre sauce sur
le feu en la tournant toujours jusqu’a ce qu’elle jette un
bouillon : il faut qu’elle soit plus liée ou plus épaisse que
la précidente: vous la verserez sur votre morue, vous la
remuerez avec une cuillére de bois pour qu’elle se méle
avec la sauce, ensuite laissez-la reE‘uidi-r; vous collerez
& Ventour de votre plat un rond correct de mie de pain
en crotiton, et vous y placerez votre morue de manitre
qu’elle fasse un peu le dome ; vous I'unirez avec votre cou=
teau, ensuite prenez de la mie de pain, et, si vous von-
lez, un pen de Parmesan, que vous mettrez sur volre
Iiorue ; ayez un pﬂlit p]umeau que vous Lremperez dans
le beurre tiéde , et gue vous égougterez sur votre mie de
pain j vous la panez encore une fois, vous y versez des
gouttes de beurre : un quart-d’heure avant de servir,
vous posez votre plat sur une chevrette et du feu dessous ;

lacez dessus un four de campagne trés—chaud , pour lui
ﬁirﬂ prendre une belle couleur, lorsque vous servez, vous
Otez vos croiitons qui sont 4 Pentour, vousretirerez aussi le
beurre en huile, et vous mettez des crotitons passés au
beurre pour remplacer les auties. '

Croguettes de Horue.

ar

Quand votre morue est cuite, vous la coupezen dés ,,
vous la mettez dans une casserole; ajoutez gros COmMme,
denx cenfs de beurre , plein une petite _cuiili‘:rc a bouche
de farine, un peu de sel, du gros powre, un peu de
muscade rapée, un demi-verre de créme; vous meLLez
votre sauce sur le feu, vous la tournez jusqua ce gu elle
ait jeté le premier bonillon , vous lu versez sur voire m(:i—
rue que vous mélez bien avec volre sauce, et l_ﬂlbﬁ‘u‘?-*_ a
refroidir 3 ensuile vous la divisez en quinze ou vingt tas ,
et vous donnez & vos croquettes une forme agréable et
unie : vous les panez, vous cassez quatrc ou CIng cenfs ;
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vous les assnisonnez, vouns les batiez, et vous trempez
vos croguettes dedans ; il faut les paner une seconde fois 3
un instant avant de servir, vous posez votre friture sur le
feu; lorsqu’elle est bien chaude , vous posez vos croqueties
dedans, et di:s qu'elles ont une belle couleur blonde, vous
les retirez, posez-les sur un linge blanc, vons les dressez
en p}'ramides , vous mettez dessus du persﬂ_fnt.

Anguille de mer.

Vous ferez cuire votre anguille dans 'eau , avec du sel,
de la racinede persil, ou du persil et trois ou (}uatre fenilies
dé laurier ; vous la masquerez d’une sauce i la creme , ou,
d’une sauce brune, dans laquelle yous mettrez gros comme
la moiti¢ d’un ceuf de beurre d’anchois , ou d'une sauce
aux tomates. ( #oyes la sauce que yous prélérez., )

Saumon au bleuws,

Vous videz votre saumon sans lui conper le ventre 5 vous
le lavez et essuyez bien, vous le mettez dans une pois-
sonnitre , avec huit ou dix bouteilles de vin , s=pt ou huit
carottes , des oignons coupés en tranches , qnatre clous de
girofle , six feuilles de laurier, un peu de thym, du sel,
une poignée de persil en branches : il faut que votre pois-
son soit baigné dans son court bouillon : faites-le migeoter
deux heures ; lorsque vous youlez le servir, vous le laissez
¢zoutter, vous mettez une serviette sur votre plat et le
saumon dessus, du persil & Pentour : si vous le servez
'[}U'll[' T{L‘lﬁ‘-'é s YOUS meltlrez daus une CEISE'BI‘DI.E‘ 1n ]:Jﬂn maor-
ceau de beurve ; vous y mélerez plein trois cuilleres & bou-
che de farine, plein une cuillére & pot de court bouillon
de votre poisson , une cuillére a pot de blond de poisson
ou de veau ; posez ensuite votre sauce sur le feu, en la
tournant jusqu’a ce qn'elle bouille et ce moment vous
y meltrez du gros l:mivrm et vous la ferez réduire & moitié;
yous la passerez a I'étamine dans une cassergle , vous con-
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perez en dés des cornichons, huit ou dix anchois, des .

capres, descapucines confites que vous mettrez dans votre
sauce; vous la tiendrez chaude sans la faire bouillir , vous
masquerez yotre saumon avec cette sauce : I'on peut aussi

au lieu de cornichons, mettre seulement un beurre d’an—
A} e
Eﬂﬂlﬁ..

J -
Saumon a la Génoise.

Vous ferez cuire votre saumon comme le précédent;
vous le mouillerez avec du vin ronge foncé ; vous y ajou-
terez I'assaisonnement du précédent, sans trop saler 5 vous
mettrez dans une casserole un bon morceau de beurre,
plein deux cuilléres & dégraisser de farine que vous méle—
rezavecle beurre ; vous passerez le court bouillon au tamis
de soie, et vous le joindrez au beurre ; vous le mettrez sur
le feu; et vous le tournerez jusqu’a ce que votre sauce
bouille : vous la ferez réduire & moitié, vous I’écumeres
et la dégraisserez , vous la [Lasserez ensuite a I'étamine 3
tenez-la chaude sans la faire bouillir : au moment de ser-
vir votre poisson , vous I’égoutez et le dressez 4 nu sur le
plat; aprés masquez-le de votre sauce.

. Saumon sauce aux cdpres.

Ayez une dalle de saumon ; vous la marinez avec de
I'huile , du persil, de la ciboule, du sel, du gros poivre :
si la dalle est épaisse , il faut une heure pour la cuire ; vous
la dressez sur votre plat, vous yajoutez une sauce au beurre
par-dessus, avec des capres que vous semez sur le saumon.

Croquettes de saumon.

Vous faites cuire votre saumon dans une bonne ean ou
un court bouillon; quand il est froid, vous le préparez
comme il est dit aux croguettes de morue, vous faites de
méme une sauce i la créme. (# oyez croquettds de morue.)
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Saumon en bonne morue.

Vous faites cuire votre saumon de la méme maniére que
le précédent : vous vous servez du méme procédé et de la
meme sauce que pour celui de bonne morue. (Foyez
Bonne Morue. )

Saumon a la Mayonnaise.

Quand votre dalle de saumon est cuite, vous pouvez la
servir entieére ou en morceaux ; vous les arrangerez sur vo-
tre plat, et vous la masguerez avec une mayonnaise froide ;
ayez soin d’y mettre de la gelée pour qu’elle se glace : vous
décorez le tour du plat avec des crotitons , des capres , des
cornichons. ( # oyez Mayonnaise. )

Saumon en salade.

Quand votre saumon est cuit, vous le séparez en mor—
ceanx; vous le mettrez dans votre sauce i la salade ; vous
versez dans une casserole plein quatre cuilleres 2 bouche de
bon vinaigre , deux cuillerées de gelée fondue, dix cuille-
rées d’huile , du sel, du gros poivre, une ravigotte ha-
-:hée; vous sautez votre saumon dans cette sauce et vous
le dressez sur votre p]at.:. versez votre sauce dessus ; yous
mettez des cceurs de laitues coupés en quatire, vous décorez

votre salade avee des crotitons , des cornichons, des cipres,
des anchois.

Truite aw court-bouillon.

Vous videz la traite sans lui ouvrir le ventre ; vous la
lavez et Pessayez bien ; vous lui ficelez la téte , et vous la
mettez dans une poissonniére 3 vous coupez des oignons en
trauches ; quatre clous de girofle , ajoutez—y quatre feuilles
de laurier, quelques branches de thym , une poignée de
persil en branches, du sel, six bouielles de vin blanc;
vous la ferez migeoter pendant une heure, ou plus si elle
est grosse : pour rot, vous le servez sur une serviette que
vous ployez sur un plat ; vous arrangerez a 'entour du pei-
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sil & la génoise, vous la mouillerez avec du vin rouge j
mettez un peu de sel ; afin de pouvoir vous servir de sa
Cuisson , que vous passerezan Lamis de sole: vous vous ser-
virez du méme procédé que pour le saumon a la génoise.
( #oyes Saumon la génoise. ) On peut faire avec [a uuite
ce que Pon fait avec le saumon.

Sauté de filets de Truites.

- Vous lavez les filets de truites, vous les parerez ; enlevez
ensuite la peau du coté de V'écaille : vous couperez vos filets
en petites lames de la grandeur d’une picce de cing francs
AU moins : vous parerez vos morceaux : ils deivent étre
d’égale grandeur et de méme épaisseur ; arrangez-les dans
votre sauloir, vous y semerez du persil haché bien fin et
lavé, du sel, du gros peivre , de la muscade rapée 3 vous
ferez tiédir un morceau de beurre que vous verserez sur les
morceaux : au moment du service s VOUus mettez votre san-
toir sur un fen ardent ; lorsque votre sauté est roidi d’un
¢oté, vous le retournez: ne le laissez qu’un instant au feu
vous le dressez en miroton i I'entour du plat , et vous pla-
cez le reste dans le milieu , vous ajoutez une sauce italienne
maigre ou bien grasse. ( #oyez Italicnne, )

Soles sur le plat.

Yous videz et vous lavez les soles, vous les essuyez, vous
leur faites entrer le tranchant du couteau sur le gros de la
raie du dos du cd1é uoir 5 faites fondre ensuite du beurre
sur un plat; mettez-y du persil, des échalottes bien ha—
chées, du sel, du poivre, un peu de muscade rapée , vous
mettrez vos soles sur le plat, des fines herbes par-dessus ;
du sel, du gros poivre, un pen de muscade rapée ; ajou—
tez un verre de bon vin blanc ; vous les masquerez avee de
1a mie de pain , arrosez de gouttes de beurre : un guart-
d’heure avant de servir, vous mettrez vos soles au four ou
sur un fourneau doux, avec le four de campagne wrés-
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chaud pour les couvrir : si vous ne vous servez pas de
four, vous mettrez de la chapelure en plice de mie de
pain. :

Filets de Sules sautés.

Vouslevez les quatre filets de vos soles ainsi que la peaws
vous les parez et les arrangez sar votre sautoir, vous les
poudrezavec un peu de persil haché et lavé, du sel, du gros
poivre ;vous lerez tiédir du beurre, et vous le verserez sur
vos filets : au moment de servir, vous les mettez sur le
feu; des qu'ils sont roidis, retournezles: quelques minutes
suffisent pour qu'ils soient cuits ; vous les dressez sur vowre
plat et vous y ajouterez une italienne et un jus de citvon,
(¥ oyez Italicnne. ) Yous pouvez laisser vos filets entiers,
ou les couper en deux ou trois morceaux , alors vous les
dresserez en couronnes; arrangez des crottons a 'entour

du plat.
Flilets de Soles en mayonnaise.

Vous ferez frire huit ou dix soles quand elles seront
froides, vousles mettrez sur le gril, & un feu trés-doux , sans
les faire chauffer 4 fond , pour donner seulement la facilité
de lever la peau; vous détacherez les filets de vos soles :
des qu’elles seront tiedes , vous en enleverez les peaux, en-
suile parez et coupez vos filets en carrés longs de denx
pouces: vous les dressezcorrectement dans un moule ou sur
votre plat : si c’est dans un moule, vous tremperez vos filets
de solesdans votre sauce mayonnaise , et vous les dresserez
jusqu’a ce que votre moule soit plein de filets : faites ti¢dir
volre sauce, et remplissez-en votre moule ; vous le mettrez
a la glace en au froid, pour que votre sauce se congele;
une heure avant le service 5 YOUSs la versez sur le lﬂnl‘., cL
vous la décorez avee des croiitons , des cornichons, des an-
chois, ete. ; si vous dressez vos morceaux sur votre plat,
YOus versez aussi votre sauce par~dessus et la décores.
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Filets de Soles en salade.

Vous vous servez des filets comme ceux pour la Mayon-
naise ; yous les laissez entiers , ou bien vous les coupez par
morceaux ; vous les mettez dans une casserole , puis vous
faites un assaisonnement composé de quatre cuillerées 2
bouche de bon vinaigre , deux cuillerées de gelée fondue,
dix cuillerées d’huile, une ravigotte hachée, du sel, du
gros poivie : vous mélerez bien le tout, et vous le verserez
sur vos filets que vous:sauterez dedaus; vous dresserez les
morceaux correctement: versez apies votre sauce dessus;
vous mettrez i Pentour du plat des coeurs de laitnes coupés
en quatre, et vous décorerez votre salade avec des corni-
chons, des cipres, des anchois, des crofitons, etc.

Soles sautées @ la Fiennet.

==

Yous coupez la téte et la queue de vos soles ; aprés les
avoir vidées et netloyces, vous les mettez dans votre sau—
toir; vous les saupondrez avec un CF&u de persil haché et
lavé , un peu de ciboules hachées, du sel, du gros poivre,
un peu de muscade rapée; vous ferez tiédir un bon morcean
de’beurre que vous verserez dessus : au moment duservice,
vous les posez sur un feu ardent, remuez-les pour qu’elles
ne s’attachent pas ; dés qu’un coté est cuit, vous les retour—
nez de Vautre, ensuite vous les dressez sur votre plat, et
vous les arrosez avec une italienne. (#oyez Sauce ita-
lienne. ) :

Filets de Soles en aspic.

Vous préparez vos filets de soles comme ceux dits en
Mayonnaise ; si vous n'avez pas de gelée de poisson, vous
vous servirez d’aspic : (# oyes Aspic. ) ayez soin que v0s
morceaux soient égaux; vous mettez de Iaspic fondu dans
votre moule, vous les laissez congeler, vous décorez votre
gelée avant d’y mettre vos filets, puis vous arrangez vos
morceaux bien régulidrement ; vous remplissez yotre moule
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d’aspic fondu, mais froid; vous le mettez & la glace on an
froid pour qu’il prenne: au moment du service, vous ren-
versez votre moule sur le plat, vous vous servez pour le
détacher , du méme procédé que pour Vaspic de blanc de
volaille,

Limandes sur le plat.

Vous videz et nettoyez vos limandes ; faites fondre sur
votre plat un morceau de beurre; vous mettez un peu de
muscade rapée, vous arrangez vos limandes sur votre
plat, vous ajoutez de I'assaisonnement, vous les arroses
avec un verre de vin blanc ou del’eau; vous masquez en-
suite avec de la chapelure de pain, vous les posez sur le
fourneau, un four de campagne par-dessus.

Eperlrms a la bonne eau.

Vous nettoyez vos éperlans, puis avec un petit atelet
vous les enfilez par les yeux au nombre de huit ou dix ;
vous les mettez dans un vaste plat quoiqu’un peu creux ;
vous versez une bonne eau par-dessus; vous rompez des
feuilles de persil en quatre ou cing morceaux, vous prenez
un pen de bonne eau, et vous leur faites jeter quelques
bouillons : un quart-d’heure avant de servir, vous met-
tez vos ¢perlans sur le feus aprés vous les dtez de la bonne
eau , et vous les dressez sur le plat ; vous versez dessus la
bonne eau dans laquelle il y a du persil.

Maquereaux a la maitre-d’hitel.

Trois maquereaux suffisent pour faire une entrée , vous
les videz et vous leur dtez les bovaux en fourrant la pointe
du couteau dans le trou qu’ils ont au milieu du corps, vous
les essuyez avec un linge mouillé : il faut les fendre du
coté du dos depuis la téte jusqua la queue ; vous les met—
tez sur un plat de terre, joignez-y du sel, du gros
des ciboules, du persil en branches; vous arroscz

20
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506 POISSON.

quereaux avec de I’huile : une demi-heure avant de servir,
vous les mettez sur le gril , 4 un feu tids-doux , vous aurez
soin de les retourner: an moment de servir, vous les
dressez sur le plat, et leur mettez dans le dos une maitre—
d’hotel iroide , ou bien vous mettez dans une casserole un
morceau de Leurre, plein une cuillere 3 bouche de farine,
du persil , de la ciboule bien hachée, du sel, du poivre,
vous melerez la farine avee 'assaisonnement , ajoutez-y un
denii-verre d’eau, un jus de citron, mettez votre sauce
sur le feu, tournez-la toujours; au premier bouillon , si
elle est de bon goiit, versez—la sur vos maquereaux.

Sauté de filets de M aguer&aux..

Levez les filets de vos maquercaux dans leur entier ,
vous glisserez votre couteau entre la peau et la chair du
maguereau pour en oOter la peau ; vous parerez vos filets ,
et vous les mettrez dans un sautoir avec du sel, du gros
poivre , du persil, de la ciboule bien hachée; vous ferez
ensuite tiédir un bon morceau de beurre que vous verserez
dessus : au moment du service , vous les mettrez sur le feu,
vous les remuerez de crainte qu’ils ne s'attachent: quand
ils sont un pen chauffés d’un coté par quelques bouillons
du beurre, vous les retournez soigneusement pour éviter
de les easser ; assurez-vous s'ils sont cuits; vous les dres-
S€Z sur ]E piﬂt: mettez dﬂ“ﬁ umne EHSSEI'(}JE un bon morcean
de beurre, plein une cuillere  dégraisser de velouté, trois
jaunes d’ccufs, le jus de deux citrons, du sel, du gros
poivre, une ravigotte bien hachée , tournez toujours votre
since jusqu’a ce qu'elle soit liée ;'ne la laissez pas bouillir,
parce qu'elle tournerait : voyez si elle est de bon sel, et
versez-la sur vos filets : on peut aussi y mettre une autre
sauce , comme italienne, velouté lié , sauce tomate, sauce

au beurre, ete.
Harengs grillés.

Apris avoir vidé et ratissé vos harengs, vous les ?Smffez
hicn, vous mettez du sel, du poivre , arrosez-les d’huile :
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un quart-d’heure avant de servir, vous les mettez sar le
oril, 4 un feu ardent, ayez soin de les retourner; quand
ils sont cuits, vous les dressez sur votre plat; vous faites
une sauce au beurre , dans laquelle vous mettez Flein une
cuillere & bouche de moutarde, vous pouvez employer une
purée de haricots, ou bien une sauce aux Lomates.

Merlans a la bonne eaut.

Vous videz vos merlans, et vous les ratissez ; nettoyez—
les avec un linge mouillé, vous leur coupez la téte jusqu’an
tronc du corps, et la queue un peu avant : vous les met-
tez dans une casscrole, vous y ajoutez de la racine de
persil ou du persil en feuilles, deux ou trois ciboules en—
ticres, une feuille de laurier, du sel et de P'eau, vous les
ferez migeoter un bon quart-d’heure, vous les dressez
sur un plat, vous mettez un peu de votre bonne eau dans
une casserole , vous rompez plusieurs feuilles de persil , et
vous leur faites jeter quelgues bouillons dans votre bonne
eau ; aprés vous la versez sur vos merlans.

Merlans grillés.

Vous videz et nettoyez vos merlans , vous les ciselez des
deux cotés, vous metiez du sel, du gros poivre , de I'huile:
une demi-heure avantde servir, vous les posez sur le grily
a un feu un peu ardent; quand ils sont grillés , vous les
masquez avec une sauce au beurre, et semez des capres,
dessus , yous pouvez aussi y mettre une sauce tomate.

Sauté de filets de Merlans.

Vous préparez vos filets comme ceux de maquereaux ,
et les santez avec le méme assaisonnement ; aprés vous les

dressez sur un plat, vous les masquez avec une sauce ita-
lienne. ( #oyez Sauce italienne. )
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Paupiettes de filets de Merlans.

Vous levez les filets comme pour un sauté , vous les pa-
rez dc méme ; du coté de Pintéricur vous érendez égale-
ment un peu de firce de poisson , vous roulez voure filet
dessus de manitre qu'il forme le baril, vous mettez de
cette méme farce sur votre plat , et vousarrangez vds filcts
4 l'entour et dans le milicu, couvrez—les ensuite de
bardes de Jard ou d’un double papier beurré, vous les
mettrez au four ou sur un fourneau, avee un four de cam-
pagne par-dessus : une demi-heure suffit pour les cuire,
vous les masquez avec une sance italienne.

Quenelle de ﬁ.-fefsl de Merlans.

Vous vous servez du méme procédé que pour faire des
quenelles de volaille, a Pexception que vous mettez deux
ou trois anchois dans votre chair de merlans. Les propor-
tions sont les mémes.

Plies a Ultalienne.

Vous viderez et.vous nettoierez vos plies, faites-les
cuire dans une bonne eau, ou bien au court-bouillon , vous
les dressercz sur voure plat, et vous mettrez dessus une
sauce itnlienne liée , c’csi-a-dire vous ajouterez une liai-
son d’un jaune d’eeuf.

Plies grillées, sauce aux cdpres.

Il faut vider et nettoyer les plies , vous les ciselez, vous
meutez du sel, du poivre, de 'huile : une demi-heure avant
de servir, vous les posez sur le gril & un feu un peu ar-
dent; quand elles sont cuites, vous les dressez sur le _p]nt .
vous les masquez d’une sance au beurre , semez des capres
dessus. Vous pouvez aussi employer une sauce espagnole ,
dans laquelle vous metirez gros comme la moiti¢ d’'on
ceuf de beurre d’anchois ou une italienne.
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Grondins a 'Italienne.

Videz et nettoyez les grondins , yous leur ficellerez la
téte, vous les mettrez dans une casserole , avec quelques
tranches d’oignons , du persil , deux feuilles de laurier ,
deux clous de girofle, du sel, du gros poivre, une ou deux
bouteilles de vin blanc. 11 fiut que votre poisson soit bai-
gnc , vous le ferez migeoter un bon quart-d’heure, vous
I'égouttez et vous le dressez sur le plat, vous mettrez une
sauce italienne dessous. Ce poisson a une grosse tele, le
corps rouge et éfilé,

Brochet au court-bouillon.

Vous viderez votre brochet sans lui faire d’ouverture ,
vous ficellerez la téte, mettez-le dans la poissonniere ,
vous verserez le court-bouillon dessus, vous le ferez mi-
geoter une heure ou plus si votre poisson est gros. 51 vous
le servez pour rét, vous le laisserez refroidir, vous ar~
rangercz une serviette sur un plat, vous placez votre bro-
chet dessus, et du persil a Pentour. {

Brochet sauce a la portugaise..

Vous ferez cuire votre poisson dans un court-bouillon ;
lorsqu’il sera cuit, vous enleverez soigneusement les écail-
les, vous le mettrez chaud sur votre plat, et vous le mas-
querez d’une sauce a la portugaise , vous pouvez aussi em—

ployer une sauce au beurre, sauce tomate , sauce indienne;
cela Lient au gout. \

Brochets d l'allemande.

Vous videz vos petits brochets , vous les coupezpar tron—
gous , vous les mettez dans une casserole avec quel-
ques tranches d’vignons, du persil en branches , deux
feailles de laurier, trois ciboules entitres, deux clous de-
girofie , du sel,, du gros poivre , une bouteille de vin blanc:.
quand votre poisson aura migeoté une demi-heure, vous
le ret'rerez, ecaillez-le, vous en éterez les nageoires , vous
mettez vos troncons dans une cassewle, ct vous passez du
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court-bouillon au tamis de soie, vous le versez dessus, et
vous les tenez chauds : au moment du service , vous les
égoutiez et les dressezsur votre plat, vous mettrez ensuite
un bon morceau de beurre, dans une casserole, ajoutez
plein une petite cuillere de farine , de la muscade rapée, du
gros poivre, un demiverre de court-bouillon, vous met—
tez votre sauce sur le feu, en la tournant jusqu’a ce quelle
bouille , vous verserez dans votre sance une liaison de deux
jaunes d’ceuls,, tournez-la bien et ne la laissez pas bouillir,
vous la passerez a I'étamine. Voyez si elle est de bon goiit,
et masquez-en volre poisson.

*

Sauté de filets de Brochets.

Vous levez les filets de trois moyens brochets, vous les
coupez en carrés un [it:u longs , et vous les parez, ayez soin
qu’ils soient tous de la méme grandeur , vous les arrangez
dans votre sautoir ; ajoutez-y du pe:sil et de la ciboule
bien hachés , un peu de muscade rapée , du sel, du gros
poivre , vous ferez tiédir un bon morceaun de beurre , que
vous verserez sur vos filets : au moment du service , vous
les mettrez sur le feu; dés que le beurre bout , vous les
retournez. 1l ne faut qu’un instant pour les faire cuire ,
vous poserez volre sauloir en pente, et vos filets sur la
hauteur , pour que votre beurre s’en sépare, vous les dres-
sez sur votre plat, et vous mettez une italienne par-dessus.

Carpe au bleu.

Vous viderez votre carpe , faites-y une trés-petite ou—
verture,, prenez bien garde d’oter le limon de votre carpe;
vous ficellerez la téte, vousla mettrez dans votre poisson—
nitre, vous ferez bouillir une pinte de vin rouge, que
vous verserez toute bouillante sur votre carpe, vous la
ferez baigner entierement dans le vin ; prenez sept ou huit
oignons coupés en tranches, quatre caroites, une poi-
gnée de persil , six feuilles deqlaurier , une branche de
thym, trois clous de girofle,, du scl et du poivre; vous la
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ferez migeoter une heure, ou plus, st votre carpe est

grosse ; puis vous la laisserez refroidir , vous arrangerez

une serviette sur un plat, vous mettrez votre carpe dessus

et du persil & Pentour. '
Carpe au court-bouillon.

Vous préparez votre carpe comme la précédente ; aw
lien de vin chaud, faites bouillir du vinaigre, que vous
versez dessus, vous ferez un court-bouillon que vous met-
trez avec votre carpe.:

Carpe grillée , sauce aux cdpres.

Aprés avoir vidé et bien écaillé votre carpe, vous la
cisclez et vous la mettez sur un plat avee du persil , de la
ciboule, du sel, du poivre et de Thuile : trois quarts-
d’heure avant de servir, vous la posez sur le gril, a un
feu un peu ardent; quand elle est grillée, vous la mas—
quez avee une sauce aux capres.

Carpe a la Chambord.

Vous videz votre carpe, prenez garde de endomma-
ger, vous lui remplirez le corps de laitances, levez-lui
les écailles, et d’un coté la peau trés-superliciellement ,
vous piquez ce coté de lard fin depuis Pouie jusqu’a la
queue, vous la mettez dans votre poissonniére, vous la
mouillez avec du vin blane, ajoutez du sel, du poivre ,
du persil en fenilles, six feuilles de laurier, du thym , des
tranches d’oignons, trois clous de girofle , vous couvrez
la téte de bardes de lard , et la mettrez an four, ou bien
vous couvrez votre poissonnitre de fenilles d’office ,
mettez du feu dessus, et la faites migeoter une bonne
heure : au moment de servir, vous I'égouttez et la mettez
sur votre plat, dressez a 'entour des que nelles de carpes
ou bien des pigeons i la Gautier, des ris de veau glacés ,
des petites noix de veau glacées, des écrevisses , des foies
gras de volaille, des trulles, des crétes et des rognons
de cogs, ete. Si le monillage de la carpe n’est pas trop
assaisonné , vous le passerez au tamis de soie, vous
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mettrez dans une casserole plein deux cuilleres & pot
d’espagnole , et plein deux cuilleres a pot de enisson de
volre carpe ; vous ferez réduire votre sauce i moitié, vous
mettrez vos petites garnilures dedans , et vous verserez
votre sauce i 'entour de la carpe, aprés Pavoir glacée.
( # oyes les articles dont vous aurez besoin. )

- M, atelote d la Mariniére.

Pour faire une honne matelote , on emploie carpe , an-
guille,, brochet, barbillon ; vous écaillez et nettoyez votre
poisson , vous le coupez par trongons ; mettez-le dans une
casserole ou chaudron , avec des petits oignons passés au
beurre , deux fenilles de laurier, un bouquct de persil et
ciboules, des champignons, un peu de thym, un peu des
quatre ¢pices, du sel et du poivre ; vous mettez du vin
rouge avec volre pu?ssun 5 €N asSSez grande quantité pour
qu’il baigne dedans ; vous placez votre poisson surun grand
fen. Lorsque votre mouillement sera réduit d’un tiers ,
vous aurez un bon morceau de beurre ; vous mettrez plein
une ou deux cnilleres a bouche de farine , que vous me-
lerez hien avec du beurre , et vous le mettrez par pel‘.ites
boules dans votre matelote ; vous la remuerez bien, afin
que le beurre et la farine lient votre sauce ; dressez ves
poissons sur votre plat, des crolites 4 'entour, et la sauce

par—dessus.
Autre Matelote.

Vous préparerez votre poisson comme il est dita Particle
précédent ; vous le mettez dans votre casserole avec du sel,
du poivre , deux feailles de laurier, du thym , quelques
wranches d’oignons, du persil en branches, deux clous de
girofle , assez de vin blanc pour que le poisson soit baigne:
vous le mettez sur un fen ardent ; dés que votre poisson est
cuit,, vous en passez le bouillon dans un tamis de soie; chan-
gezvotre poisson de casserole, pnr{‘sz—le bien:a yez trente on
quarante petits oignons bien épluchés et de la méme gros-
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seur ; vous les sauterez dans du beurre jusqu’a ce qu'ils
soient bien blonds ; vous les égoutterez sur un tamis, vous
ferez un roux & proportion de votre matelote , vous le dé-
layerez avec le vin dans lequel a cuit votre poisson ; met-
tez-y des champignons et dcs pelits oignons; faites rm_lulre
votre sauce d’un tiers ; vous la dégraisserez : voyez si elle
est de bon gotit, Lorsque vos oignons seront cuits, retirez
votre garniture de votre sauce avec une cuillere percee
mettez-la sur volre poisson , et passez dessus votre sauce a
Pétamine : vous tiendiez la matelote chaude, Au moment
de la servir, vous la dresserez sur votre plat, avec des croti-
tons passés an beurre: garnissez-la d’écrevisses.

Matelote vierge.

Vous ferez cuire votre poisson avec du vin blanc comme
le dernier ; ensuite vous passerez vos petits oignons a blane
dans du beurre; vous y mettrez plein deux cuilleres a
bouche de farine , que vous mélerez avec votre beurre et
vos oignons ; vous versez le vin dans lequel a cuit votre
poisson , et le passez au tamis sur vos oignons ; remuez
votre sauce jusqu’a ce qu’elle bouille : vous y metirez des
champignons; lorsque votre sauce sera réduite d'un tiers,
dégraissez—la, et voyez si elle est d’'un bon gotit; vous en
Oterez avec une cuillere percée les oignons, les champi-
gnons, et vous les mettrez sur votre poisson. Si votre sauce
est trop longue , faites-la réduire ; vous y ajouterez une
lizison de cinq jaunes d’ceufs , ou plus, si la matelote est
forte ; ne faites point bouillir votre sauce : quand votre liai-
son sera dedans, vous la passerez a travers une élamine sur
votre poisson. Au moment de servir, vous le dressez sur
votre plat, avec des crofitons passés au beurre i I'entour;
vous garnirez volre matelote d’écrevisses,

(Foyez au Supplément Carpe farcie. )

Quenelle de Carpe.

Yous levez les chairs de votre carpe, vous la préparez,
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et vous yous servez du méme procédé que ponr les que-
neiles de volaille , excepté que vous ajouterez i yotre chair
de poisson un ou deux anchois, -

Carpe a Pallemande.

Vous coupez une carpe en morceaux, apriss Tavoir lavée
sans la vider ni oter les owies : vous enleverez seulement
le gros boyau ; vous mettez vos morceaux dans une casse-
role ou dans ua poélon, avec du scl, du gros poivre ,
des qnatre épices, des tranches d’oignons , une on'deux
bouteilles de bierre : ii fint que votre poisson baigne dans
la sauce ; mettez votre casserole sur un grand feu 3 vous
ferez réduire votre sauce assez pour qu’il n’en reste a peu

I'i'_i? (u’un verre; servez votre carpe avec son bouillon sans
e lier.

Anguille a la broche.

Vous mettez Panguille sur un fourneau bien ardent ; vous
la laisserez griller superficiellement, et avec un torchon
vous ferez couler la peaun grillée en la tirant de la téte a la
quene : votreanguille se trouvant dépouillée, et son huile
Otée, vous lui couperez la téte, vous la viderez et la rou-
lerez comme un cerceau ; assujettissez - la ayec de petits
atelets ou des brochettes et de la ficelle; vous lamettrez sur
une tourtitre; vous mettrez un morceau de beurre dans
une casserole, des carottes coupées en tranches, des oignons
coupés de méme, du persil , du laurier,, du thym : vous pas-
serez cet assaisonnement. QQuand il sera bien revenu, vous
le mouillerez avec du vin blanc, du sel, dua poivre ; lais-
sez-le bouillir une domi-heure, vous le passerez au tamis
de soie sur angniile , et vous la mettrez au four. Au bout
de trois quarts-d’heure, vous la retirezavec un grand cou-
vercle: vous enlevez de dessus la tonrtitre ; mettez—la sur
votre plat; vous y mettez une sauce italienne, vous passez
des atelets & travers votre anguille , et vous assujettissez
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sur la broche ; enveloppez—la de papier huilé ( Poyes
Sauce italienne ou Sauce piquante).

Anguille é la tartare.

Vous déponillerez votre anguille comme celle i la bro-
che ; coupez-la par trongons de cing ou six pouces ; vous
masquez une marinade comme il est dit a la précédente :
avant de la mouiller, vous y mettrez un peu de farine, et
lorsque votre sauce sera cuite,, vous la passerez i l'éta-
mine sur les morceaux d’anguille , et les ferez cuire 5 lors-
qu’ils seront froids, vous les mettrez dans la mie de pain,
puis vous les tremperez dans des ceufs assaisonnés et bat—
tus ; vous Jes panerez une seconde fois, et un bon quart-
d’heure avant de servir, vous mettrez vos trongons sur le
gril, 2 un feu doux, avec un four de campagne bien chaud
dessus; ajoutez une sauce a la tartare sur votre plar. 5 et
mettez les trongons dessus,

;Jf(ngniﬂe a la poulette.

Apres avoir dépouillé votre anguille , vous coupez les
trongons de la grandeur de trois pouces ; vous les mettez
dans une casserole avec du sel , du gros poivre, deux feuil-
les de laurier, des branches de persil, de la ciboule , une
bouteille de vin blanc; vons mettrez votre anguille sur le
feu : quand elle sera cuite , vous parerez les morceaux, et
vous les mettrez dans une autre casserole ; vous passerez
son mouillement au tamis de soie ; mettez aprés un mor—
ceau de beurre dans une casserole, vingt petits oiznons que
vous passez a blanc : ajoutez-y plein une cuillére & bouche
de farine que vous mélez avec votre beurre ; vous mettrez
votre mouillement avec vos oignons ; joignez-y des cham-
pignons , un bouquet de persil et ciboules ; d2s que vos oi-
gnons seront cuits , yous les dterez avee une cuillere per-
cée, et vous les mettrez sur votre anguille 3y assurez-vous si
la sauce est de bon goiit, dégraissez-la, et laissez-la ré—

duire; si elle est wop longue , vous ferez une liaison de trois
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jiunes d’cenf; prenez garde quelle ne bouille, et passcz-
la a travers I'étamine sur votre anguille. Au moment de
servir, mettez des crotitons passés au beurre dans le fond
du plat; dresscz dessus votre anguille ; couvrez-la de votre
garniture, et garnissez—la d’écrevisses,

Tanche a la poulette.

Vous mettez vot-e tanche une minute dans un chaudron
plein d’eau presque bouillante ; vous la retirez avec votre
coutcau ; vous enlevez son limon et son éca'lle : conpez-la
en morceaux, et laites-la dégorger : vous mettez ensuite
du beurre dans une casserole, vous le faites tiédir avec vos
morceaux de tanche ; vous les sautez dans le beurre ; joi-
goez-y plein une cuillére & bouche de farine que vous mé-
lez ensemble; vous mouillez votre ragott avec une bou—
teille de vin blanc, du sel, du gros poivre, une feuille de
laurier, un bouquet de persil et ciboules, des petits oi-
gnons , des champignons; vous ferez aller votre ragotit un
peu vite : dés qu’ili sera cuit, vous y mettrez une liaison de
trois jaunes d’eeufs , vous éterez la feuille de laurier et le
persil : voyez s'il est de bon gott.

Barbillon sur le gril.

Aprés avoir écaillé et vidé votre barbillon , vous le ciselez
de méme que la carpe , et vous employez la méme sauce.

(¥ orez Carpe grillée.)
Soles frites.

Vous faites une incision sur le dos des soles, et vous les
saupoudrez de farine comme tous les autreifmsmns , et les
meltez dans une fiiture un peu chaude. Un peut en oter
-la peau, ce quiles rend plus délicates.

Carpe Jrite.

Vous écaillez et vous videz une carpe; vousla fendez par
le dos, de maniere que la téte se trouve séparée aussi ; votre
garpe ne doit tenir que par le ventre ; donnez quelques
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coups de couteau sur la grosse aréte , afin que votre carpe
ait une forme bien plate ; vous la farinerez, ainsi que sa
laitance,, ou bien les ceuls, et vous la metiwrez dans une
friture bien chaude.

Tous les poissons de riviere, lorsqu’ils sont un peu épais,

L]

se fendent et se farinent en général pour la fiitare.

Moules a la poulette.

Aprés avoir bien ratissé vos moules et les avoir bien la~
vées , vous les mettez i sec dans une casserole , et sur un
feu ardent: vous les sautez : & mesure qu’elles souvrent ,
vous Otez la coquille, et vous les mettez dans une autre cas-
serole ; vous passez ’ean qu’ont produit vos moules au ta-
mis de soie, ensuite vous mettez un bon morceau de beur-
re dans une casserole , de la ciboule hachée que vous pas-
serez dans le beurre ; vous mettrez votre persil,, aprés vous
le passerez aussi un peu; vous y joindrez plein une cuillere
a bouche de farine que vous mélerez avec votre beurre
vous arrosez vos fines herbes avec 'eau des moules ; ajou—
tez un pen de ﬁmivre et de muscade rapée ; vous ferez jeter
quelques bouillons & votre sauce , vous y mettrez une liai-
son de deux ou trois ceufs , selon la quantité de moules ,
etvous les mettrez dans votre sauce: sautez-les, et tenez-les
chaudes sans les faire bouillir. Aumoment du service, vous
y mettez un jus de citron, et vous les dressez sur votre plat.

Huitres en coquilles.

Vous faites ouvrir et détacher vos huitres, et vous les
mettez sans coquilles dans une casserole avec leur eau :
vous les lerez roidir sans les laisser bouillir. Vous prépare-
rez des fines herbes comme pour des cotelettes, J:,.-s, ¢cha-
lottes , persil, champignons, lard rapé, huile et beurre,
des quatre épices (# oyez fines herbes & papillottes). Vous
mélerez vos huitres avec vos fines herbes , et vous les met-
trez dans les coquilles bien nettoyées, et que vous en rem-
plirez : vous arrangez de la mie de pain par-dessus : met—
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tez-les ensnite sur le gril , un feu ardent , un four de cam-
pagne par-dessus.

FEerevisses.

Apris avoir bien lavé vos écrevisses, vous les mettez dans
une casserole avec du sel, du poivre , deux feuilles de Jau-
rier, des tranches d’oignons, du persil en branches , des ci-
boules coupées, une bouteille de vin blanc, ou bien de 'eau
et du vinaigre ; vous les mettrez sur un fen ardent ; sautez—
les de temps en temps; quand elles auront bouilli un quart-
d’heure, vous les retirez du feu et les laissez dans leur as—
saisonncment. Yous les ferez réchaufler quand vous vou-
drez vous en servir.

Ecrevisses a la creéme.

Vous éterez les petites pates de vos écrevisses et la co-
quille de la queue ; coupez le bout de la tite et celui des
grosses pates : vous ferez une sauce 4 la créme, dans la—
quelle vous raperez nn peu de muscade ; vous la verserez
sur vos écrevisses que vous ferez un peu migeoter.

DE LA PATISSERIE.
Pdté froid. .

Prenez six livres de pate 4 dresser (#oyez Paté chaud),
vous la dresserez de meéme, ou bien lnrsq_uc votre pate sera
abaissée, vous déciderez la grandeur du fond ; yous le cou-
vrirez de bardes de lard, et vous mettrez la farce par-dessus;
il faut que le rond soit bien correct; vous placerez ensuite
la viande sur votre farce ; mettez-y du sel, du poivre, des
aromates pilés, un peu de quatre épices; vous couvrirez
et remplirez les vides de la viande avec votre farce ; vous
Penvelopperez de bardes de lard ; vous ferez monter votre
pate : donnez-lui une forme agréable en la décorant , cou—
vrez ensuite le paté avec de la pate : vous décorez le cou-
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vercle, et vous le dorez. Il faut que votre four soit bien at-
teint etun peu chaud; vous mettre%le paté ; prenez sarde
qu'il ne prenne trop de couleur. Taites revenir la viande,
désossée ou non, sur le feu, dans une casserole, avant de
la mettre en paté; puis vous y jetterez un bon morccau de
beurre : lﬂrsqu’el]t: sera bien roidie, vous la mettrez refroi-
dir pour faire Ia farce du paté. Sur deux livres de viande,
vous mettrez trois livres de lard, le tout bien haché en—
semble, du sel , du gros poivre , des aromates pilés , un peu
de quatre épices.

Croiite de paté chaud.

Vous prendrez deux livres de pite 4 dresser, vousla mou-
lerez ou I'assemblerez en Iui donnant une forme bien ron—-
de , vous l'abaisserez bien également avec le roulean ; vous
prendrez trois pouces de pate sur le bord, vous repousserez
entre vos doigts la pate sur elle-méme évitez de faire des
plis , et mettez volre pate a la hauteur que vous jugez né-
cessaire, et de la grandeur d’un plat d’entrée; vous le gar-
nirez, si vous voulez, de ce que vous destinez i mettre de-
dans , soit dulapereau, des mauviettes, etc. Autrement vous
remplirez de firine l'intérieur du paté, vous le couvrirez
et le décorerez j dorez-le avec un pinceau de plume et un
ceuf cassé et battu; vous le mettez au four chaud. Ayezsoin
qu'il ne prenne pas trop de couleur : quand il sera cuit ,
vous le viderez et vous Oterez la pate qui se trouve dans
Pintérieur : ajoutez-y un ragout ; si vous voulez faire une
crotite a souftlé , servez-vous dn méme procédé, et mettez
votre soulllé dans votre crotite. Si vous voulez faire un flan ,
vous ¢leverez moins les bords de votre crotite.

Pcte a dresser.

Vous mettrez deux litrons de farine sur une table ; vous
ferez un creux dans le milieu : aioutez une demi-once de
sel, trois quarterons de beurre, six jaunes d’ceufs, un verre
d’cau ; vous manierez le beurre avec Peau, les ceuls et le
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sel. Ayez soin que le beurre soit bien maniable ; vous mé-
lerez votre farine petit a petit, et vous mettrez le tout en-
semble. Quand voure pate sera assemblée, vous la foulez
avec vos poings jusqu’a ce qu’elle soit bien péuie : 91l n’y
avait pas asscz de mpuillument, il faudrait en remetire ;
lorsque vous aurez foulé deux fois votre pite, cest assez,
parce que si elle I'élait davantage, vous risqueriez de la
briller, surtout en été; la pate ne serait plus liée , et elle
se casserait en la dressant. Si vous voulez en faire une plus
grande qj;mntité, il faut, pour six livres de farine, trois
livres de beurre , deux onces de sel et dix jaunes d’cenfs ;
que votre pate soit bien ferme, afin de ne pas vous laisser
surprendre : vous mettrez un verre d’eau en plusieurs fois.
Si vous employez cette pate pour des tourtes, vous la ferez
plus molle.

Pdte brisée.

Vous préparez trois livres de farine sur votre tour pate,
vous faites un creux dans le milieu, vous y mettez une once
de sel fin, deux livres de beurre , six ceufs entiers , trois
verres d’eau ; vous manierez votre beurre avec les ceufs,
le sel et 'ean : mélez votre farine avec le beuire ; vous as-
semblerez voure pate sans la fouler, et vous lui donnerez
quatre tours comme il est expliqué au feuilletage. Cette
pate sert a faire des gateaux de plomb et autres abaisses.

Feuilletage.

Vousmettrez deux litrons de farine sur votre tour A pates
vous faites un trou dans le milieu; vous employezune demi-
once de sel , gros comme un ceuf de beurre, deux blancs
d’ceufs , deux verres d’eau ; vous assemblerez votre pate. 1l
faut qu’elle soit aussi ferme que le beurre ; vous la laisserez
reposer une demi-heure; vous prendrez ensuite une livre de
beurre : s'il était trop ferme, vous le manieriez; vous apla-
tirez votre pate & feuilletage, et vous y mettrez le beurre:
vous rebrousserez la pate sur le beurre, afin qu'il se trouve
hien enveloppé : laissez-le reposer un moment ; vous lui



donnerez deux tours, clest-a-dire qu’avec un roulean
vous le peserez sur la pite en le promenant tonjours jus-
qu’a ce que votre feuilletage ne soit plus que d’un demi-
pouce d’épaisseur par-tout; alors vous le ployez en trois,
est-bi-dire que le morceau long est pll.;rf({: ; une partie jus-
quaux deux tiers, et I'autre liers par-dessus les deux au-
tres ; alors vous le tournez sur son large, et vous Pallongez
comme au premier tour : faites de meme et laissez-le repo-
ser 3 lorsque votre feu est dans le four, vons donnez encore
trois tours a votre feuilletage , vous le coupez et vous lui
faites prendre la forme que vous voulez; dés que vos
abaisses sont faites , vous y mettez desamandes, des pista-
ches amalgamées avec du sucre , des confitures , de la fran-
gipane, de la marmelade, ete., vous prenez des coupe-
pates, ou bien un coutean pour fagconner voure fenilletage ;
il doit étre de huit livres , parce qu’a une livre pour denx
litrons, cela lait huit pour le hoisseau; on ne peut pas
mettre plus de douze livres de beurre dans un boisseau ,
ou bien il faudrait lui donnersept tours. On peut faire du
feuilletage a quatre, six, huit, dix et douze livres; plus il
y a de beurre dans un boisseau , plus il faut lui donner de
tours, le but est de bien amalgamer le bearre avec la pite,
ce qui produit le feuilletage; celui a quatre livres est un
fenilietage économe qui n’est pas tres-bon, quatre tours
lui suffisent; celui a six livres, quatre tours et demi; celui
a huit livres, cing tours; celuia dix livres, six tours;celui
a douze livres, sept tours,

Pdte a Brioche.

~ Vous prenez le quart de votre farine ; par conséquent,
si vous failes un quart de brioche , vous 6tez un litron de
farine : vous faites un trou assez grand pour contenir votre
eau, vous ymettez un once de levure, vous la délayez avec
de Pean chaunde : assemblez votre pate, et mettez-la dans
le vase ot ¢tait Peau; apres Pavoir bien essuyéc, vous la
placez dans un endroit chand: aussitot (ue yous yous aper=

21
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cevez que votre levain est gonflé de moitié , vous faites un
trou dans vos trois autres litrons de farine , vous y mettez
une once de sel que vous faites fondre avec un peu d’eau,,
deux livres de beurre, douze cenfs; vous maniez le beurre
avec lesoenfs, et vous assemblez votre pate; si elle est trop
fernie, vous y joindrez encore des ceufs @ il fant que votre

ate soit un peu molle ; lorsqu’elle est a son point, vous Ia
foulez deuxfois, et vous y mettez votre levain ; vous séparez
voure pate avec vos doigts en ln mettant dans les mains;
changez-la de place en Ia coupant deux ou trois fois; vous
placez de la farine dans un linge blanc, et vous y mettez
votre péte; vous la couvrez bien, laissez-la revenir dix a
douze heures : apré vous la corrompez, c’est-a-dire que
vous mettez de la farine sur votre tour i pate, et vous y
joignez la pate 4 brioche, vous Tapplatissez, et vous la
ployez deux ou trois fois ; vous Passemblez ; laisscz—la re-
poser une heure ou deux ; dés que votre four est presque
chaud, vous moulez : comme cela n’cst facile qu’an patis-
sier, vous mettez de la farine sur votre tour & pite, vous
posez votre pate avec la main, vous l’n?p]ntissez, Ia ployez
et la reployez; vous lui donnez une forme ronde, vous
pesez dans%& milien , et vous y remettez une autre petite
{orme ronde de pate 4 brioche, ce qui fait la brioche en-
titre que vous méttez sur un papier beurré; vous pouvez
beurrerune casserole ou un moule , et y mettre votre pate.
Donnez une forme quelconque & votre pate a brioche pour

faire différens petits gateaux.
Pate a Baba.

Vous fiites le levain comme pour votre pite & brioche,
niais dans appareil, vous méttez pour un quart une livre
de raisin en ciisse, 1un quarteron de raisin de Corinthe,

lein une cuilltve a café de safran en poudre; vous faites
Etmémc wanipulation gie pour votre pate & brioche , mais
vous Ja temez beaucoup plus molle; quand votre pate est
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finie, vous beurrez une grande casserole , et vous mettez
votre pate dedans ; placez-la dans‘un et}drmt ot il fait bien
doux, et laissez la revenir pendant six heuves ; lorsque
volre pite sera trés-gonflée, vous la meitrez dans un four
chaud comme pour la brioche.

Pdte Allemande.

Vous prenez le quart de votre farine pour le levain des
trois autres quarts, vous les mettez dans une terrine avec
un tiersde beurre ,un sixiéme de snere, autant d’amandes
coupées en tranches longues, le sixitme de raisin de Co-
rinthe, ce qui fait pour trois livres de farine une livre de
beurre , une demi-livre de sucre ; etc. Vous salerez votre
pate comme celle a brioche; vous ferez tiédir le beurve sur
un quart de farine, versez dessus un verre de créme et le
reste du mouillement en eeufs ; vous delaierez le tout en-
semble; quand votre pate sera molle, quoigu’un peu
épaisse, vous y metirez lelevain ; vous le meélerez bien avee
Ja pate; apres cela vous beurrerez une casserolé ou un
moule , et vous faites revenir la pite pendant cing on six
heures dans un endroit doux , commu pour le baba; des
qu'elle est bien revenue, vous la metiez au four, at meéme

degi*é de chaleur que pour le baba,
Pdate a la Madeleine,

Vous mettez dans une casserele une livre de farine, une
livre de sucre , une demi-livre de beurre, que vous faites
ticdir, un peu de fleur d’orange ou un peu d’écorce de ci-
tron (ue vous hachez bien fin': vous mettez six cufs , meles
le tout ensemble : vous y joindrez encore des ceufs si votre
pite est trop ¢paisse; vous beurrez un moule ou plusicurs
petits, et vous arrangez dedans, faites-la cuire dans un
four doux.
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: Pdle a la Turque.

Vous pilez bien une demi-livre d’amandes émondées
lnrsqu’ellfes sont bien fines , vous employez une livre de fa-
rine, une demi-livre de beurre, trois quarterons de sucre
en poudre, plein une cuillere a café de safran en poudre;
vous pilez le tout ensemble , mettez des eeufs & mesure jus-
w’a ce que votre appareil soit mou , vous beurrez un pla-
?uud et vous arrangez dessus; vous lui donnez une égale
épaisseur, et vous laissez la pate cuire & un four doux;
Yous la [:ﬂﬂl]EE al couleau ou au EﬂupE-P&tE . lﬂl‘ﬁque YOous
Pen retirez, vous lui donnez la forme que vous voulez.
Vous pouvez en place d’amandes y mettre des pistaches.

Pdte a biscuits communs.

Vous cassez quinze ceufs, vous metiez les blancs dans
une terrine et les jaunes dans Pautre; avec ces derniers
vous employez une livrede sucre en poudre fine, vousajou-
tez un peu de fleur d’orange on un peun d’écorce de citron
bien hachée, on tel aromate que vous jugerez convenable ;
vous battrez Lien vos jaunes eL votre sucre avec une spalule
ou cuillere de Lois : lorsque les jaunes seront un peu blan-
chis, vous baturez les blanes avec un fouet d'osier; des
qu'ils seront fermes, et qu’ils se tiendront debont, vous y
joindrez vos jaunes : si c’est pour un gros biscuit, vous
mettrez une livre de farine, si ¢’est pour du petit biscuit,
vous n’en empluierez que trois quarterons : vous la mélerez
légérement avec les jaunes et les blancs ; votre pate bien
meélée, vous Parrangerez dans un moule beurré ou dans
vos eaisses; vous saupoudiez Pextérieur de sucre en pou-
dre: pliciz votre biscuit dans un four doux ; vous pouves
en coucher a la cuillere et dans des petits moules.

Pdte a Pouplin.

Vous mettez dans une casserole une chopine d'eau, uu
demi quarteron de beurre, une écorce de citron, un peu



&

-

PATISSERIE. 325

de sel ; posez la casserole sur le feny lorsque Vappareil sera
pret a bouilliry vous passerez un litron de farine au tamis
de soie, et vous en mettrez dans votre casserole autant que
’ean pourra en boire; quand la pate sera trés-épaisse ,
vous la ferezcuire ¢n la remuant tonjours avec une cuillere
de bois, vous la laisserez refroidir, aprés vous casserez un
ceuf dedans ; vous le mélerez avec la pate ; vous en mettrez
jusqu’a ce que votre pate soit molles vous beurrerez une
grande casserole pour contenir la pate; vous la mettrez
cuire & un four plus chaud que pour le biscuit : il faat que
votre pouplin soit un peu sec. Si elle va au quart de la cas-
serole , elle sera plein& quand votre pate sera cuite ; alors
vous la retirerez du vase; vous délayez des confitures, et
vous en barbouillez intérieur.

Pdte aux choux.

Pour une chopine d’ean dans une casserole, vous met-
trez plus d’'un quarteron de beurre , une écorce de citron,,
deux oncesde sucre, un peudesel : dés que P'ean sera prete
a bouillir, vous y mettez la farine, et vous travaillerez la
pate comme celle dite 2 pouplin; vous la tiendrez un peu
plos ferme afin qu’elle soit plus maniable ; vous donnerez
acette Pﬁtu la forme que vous voudrez; vous la glac&rez , O
bien vous mettrez dessus des amandes ou des pistaches: §'il
n'y a rien dessus , vous mettrez des confitures en dedans.

Pdate a la duchesse.

Vous versez une chopine de créme dans une casserole,
plein une cuillere & bouche de fleur d’orange , deux onces
de sucre, un quarteron de beurre , un pen de sel ; lorsque
la creme commence & bouillir, vous mettez de la farine
comme 1i est dit a la pate de pouplin;vous la travaillez de
méme, c’est-i-dire vous y mettez des enfs petitd petit en
pétrissant toujours la pite avec une cuillere de bois; vous
la tiendrez aussi ferme que celle i choux ; donnez-lui la
forme que vous voulez en mettant de la farine sur le toug
a pite, et Ja roulant pour en faire de petits pains 2 la du-
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chesse; vous pouvez avec une cuillére les coucher sur un
plafond, vous les faites cuire aprés le feuilletage et vous les
glacez.

e 2. Frangipane.

Vous mettez dans une casserole plein cing cuilleres &
bouche de favine , que vous délayez avec cinq ceufs ; vous
E versez une chopine de lait, gros comme un ceuf de
beurr: , un peu de sel; vous metiez voure appareil sur le
fen ; vous tournerez toujours la frangipane sans la quitter
jusqua ce qu'elle ait bonilli dix minutes, prenez garde
gu'elle ne graiine : quand elle sexa cuite, vous la laisserez
refrotdie dans un vase , aprés cela vous écraserez quelques
amandes. Sur six yous en mettez une amere ; vous écraserez
quelgques. macarons. Qu'ils soient bien en poudre; vous y
joindrez un peu de fleur~d’orange pralinée et en poudre,
du sncre rapé en assez grande quantité pour qu'clle soit
d'un bon sucre ; vous melerez le tout avec votre ap_parei].
Lorsque la frangipane sera bien maniée avec une cuillere
de bois, si elle est trop épaisse, vous y ajonterez un ceuf ou
denx avec votre fenilletage ; vous ferez des tourtes, des
pelits gateanx de toutes sortes de fagous, 51 vous voulez que
volre ﬁ'mngipane soit aux pistaches , quand elle est froide,
en place d’amandes, vous y mettrez des pistaches. Comme
elles ne donneraient pas assez de couleur, vous y mettres
un peu de vert dépinards ; n’employez point de macarons
ni de flenr d’erange , mais bien trois amandes ameres et du
sucre. '

DES BISCUITS.

Biscuits de Savoie.

Prenez douze ceufs, douze onces de farine et vingt onces
de sucre en poudre; vous cassez vos ceufs et séparez les
jaunes des blancs; vous les battez d part, les premiers avec
Ie sucre, et les ‘autres jusqu’ ce qn’ils soient en neige; vous
les mélez ensuite , ainst que la farine, aprés P'avoir passée
au tamis de soie, et fiit séchier a Pétuve, et ajontez-y la
gaptire d'un citron. Votre mélange étant bien fait , 'E‘Eh]P_llS-



PATISSERIE, KPT

sez de votre pate des moules de fer-blane ou de cuivee
éramé, fuits en forme de turban, que vous avez auparavant
eraissés de beurre frais fondu en frottant avec un pincean
les parois du moule ; vous les glacez avec du sucre et un
pen de farine mélés ensemble, et vous les mettez dans un
four médiocrement chaud.

Lorsqu’ils sont sullisamment cuits, vous les retirez du
fonr et les Otez des moules. Lorsgqu’on veut en dresser i la
cuilltre , on les coupe avec un: coutean pendant qu’ils sont
chauds. :

On rend ces biscuits plus légers en mettant deux onces
de farine de moins et deux blancs d’enfs de plus.

=y

Biscuitls d’amandes.

Prenez huit onces d’amandes douees , autant d’amandes
ameres, quinze blancs d'ceufs, huit jaunes d’ceufs , deux
onces de belle farine et deux livres de beau sucre en pou-
dre: versez de l'ean bouillante sur les amandes, et rem—
placez-la un instant aprés par de Peau fraiche ; enlevez-en
la peau et les mettez & mesure dans une serviette; pilez-
les dans un mortier de marbre, ené{ ajoutant par deux
fois, deux blancs d’ceufs, ountre la dose prescrite, pour
que les amandes ne tournent pas & I'huile : quand elles
sont entitrement réduites en pate , battez les blanes d’cenfs
jusqu’a ce qu'ils solent en neige, et les jaunes a part, avec
la moitié du sucre; vous mélez les jaunes et les blancs bien
hattus avec de la pite d’amandes, metiez le surplus du
sucre dans une bassine, et saupoudrez le tout avec de la
fleur de farine mise dans un tamis que vous agitez pour la
‘aire tomber; en méme tems remuez continuellement le
mélange jusqu’a ce qu’il soit bien incorporé. Yous avez
priparé d'avance des petites caisses de papier dans la forme
que vous désirez ; vous les remplissez avec de la pate et
tes glacez avee du sucre en poudie et de la fleur de favine
melés ensemble , et mis dans un tamis (ue vous agitez an-
dessus de vos moules. Vous aver soin que votre four soit
médiocrement chaud.
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On peut aussi en dresser  la cuillere , en ayant soin de
les faire chauffer quand on les tire du four : car si on les
laissait refroidir, Ja glace s'enleverait.

Biscuits aux avelines.

Prenez huit onces d’avelines , une once d’amandes ame-
res, six blancs d’cenfs, trois jaunes, une once de belle
farine et huit onci s de sucre; pilez les avelines et les aman-
des ameres pelées ; ajoutez-y un peu de blanc d’cenf] pour
les empécher de tourner en huile : battez les blanes jus-
qu'a ce qu'ils soient en neige ; mélez—y les jaunes que P'on
a dit battre séparément, avec la moitié du sucre, et tan-
dis que vous battez ce mélange sans discontinuer, vous le
saupoudrez avec la farine et le reste du sucre mélés en-
semble dans un tamis que vous agitez an-dessus. Le mé-
lange étant bien fait, vous versez la pate dans des caisses
de papier et mettez an four, comme il est indiqué ci-
dessus, ' :

On donne du parfum aux biscuits, en mettant dans les
jaunes d'ceufs, lorsqu’on les bat, un peu de rapure de
CILTO11,

Biscuits aux pistaches.

Prenez une livre de helles pistaches, deux onces d’n-
mandes douces, seize blancs d’cenfs, huit jaunes, deux
onces de farine et une livre de sucre ; échaudez les pista-
ches et les amandes dont vous enlevez la peau; vous les
tenez a Veau fraiche pendant quelques minutes , les met-
tez égoutter, et les essuyez avec un Iinge; pilez-les dans
un morticr de marbre, en y ajoutant de tems en Lems
quelques blancs d’eeufs, outre la dose indiquée; battez
séparément les blancs et les jaunes d'cenfs , cenx-ci avec
ta moitié du sucre, en y melant de la rapure de citron 5
yéunissez- les, battez-les sans discontinuer, tandis que
vous saupoudrez avec la firiue el le reste de sucre
que vous tenez mélés dans un tamis; mettez enstiig



la pate dans les caisses , glacez -la et faites cuire comme ci=
dessus,

Biscuits au chocolat,

Prenez douze ceufs frais, huit onces de farine, deux
onces de chocolat rapé et passé au tamis, et une livre et
demie de sucre en poudre; battez le tout ensemble dans
un mortier pendant quinze minutes ; quand la pate sera
bien maniable , dressez-la sur du papier blanc et faites-la
cuire comie les biscuits de Savoie,

Les biscuits 2 la vanille et a la canelle se font de la méme
maniére.

Biscuits anx marrons.

Prenez six onces de marrons cuits et épluchés, un peu
de rapure de eitron , une livre et demie de sucre en poa-
dre et dix blanes d’oeufs, pilez les marrons dans un mor-
tier, et les réduisez en pate ; battez les dans une terrine
avec des blancs d’eenfs , le sncre etla rapure de cition ;
]m'sque le tout forme une piate, vous en mettez sur la
lame d’un couteau , et avee une autre Jame, vous formez
des biscuits dans la forme que vons désivez, et les mettes
dans un four dont la chaleur doit éwe tres-douce ;5 vous
les en retirez lorsqu’ils ont une belle couleur , et Ies sortes
du papier lorsqu’ iJs sont relroidis.

Biscuits au riz.

Prencz la rapure d’un citron ; seize blanes d’eeufs, six
jaunes , huit onces de farine de riz, dix ouces de sucre
en poudre deux onces de marmelade de pommes, deux
ouces de celle d’abricots, et deux onces de fleur d’oran-
ges; plez dans un morticr les marmelades et la fleur
d’orange ; jetez-les ensuite dans les blanes d’cenls , fouet
tés en neige; battez les jaunes avec le sucre , pendant
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quinze minutes ; aprés tout cela ensemble ; lorsque le
mélange est exact, ajoutez-y la farine et la rapure de ci-
tron, dressez dans les caisses ;5 et faites cuire et glacer a
un feu ueés-modéré.

Biscuits aw citron el a Uorange.

- Prenez la rapure d’un citron , ou celle d’'une orange , six
cenls finis, quatre onces de farine et douze onces de sucre
en poudre , mettez le tout dans le mortier ; lorsque vous en
avez [ait une pate maniable , vous mettez en caisse et faites
cuire comme les autres biscuits,

- Biscuits a la créme.

Prenez six onces de farine , deux onces de sucre en pou-
dre , une livre et demie de créme et douze blanes d'cenfs
battez les blancs d’ceufs avee le suere et la farine , fouettez
la eréme et la mettez sur un tamis ; lﬂl‘Squ’EHE est bien
égouttée, vousles melez dans votre pate; ensuite vous dres-
sez dans les caisses ; glacez et fuites cuire de méme que les
autres biscuils.

DES MASSEPAINS,
Massepains ordinaires.

Prenez trois livres de heau sucre , trois livres d’amandes
donces et une livee damandes ameres, pelez les amandes
ct les faites bien sécher , pilez—les dans un mortier et faite 3
en une pate trés-fine, en jetant dessus '_|F tem ps en IEII"]I"-'-
un pen de blanc d’eenf: cela fait, clavifiez le sucre et le
faites cuire au petit houlé, vetirez ensuite votre bassine de
dessus le fen, et v versez votre pate d’'amandes, vous re-
mettez la bassine sur des cendres chandes, ¢! remucz sans
discontinuer, pour que la pate ne biiile pas. Vous jugerez
(ue votre pate est bien faite , Jorsqu’en ayant mis un ’PTIII
sur le dos dﬁ' la main 4 YOus ll:ll}ll'r‘l'?i 1’!—:}'511,';‘&[‘ sans qu elle
s'y attache ; alors mettez-la sur une ‘:ii}ﬂﬂ snllpﬂt_lfl]l}é? rlE:
sucre; vous 'y laisses refioidr, et Pétendcz e abaisses
de Ptttp.‘liS:iElll“dﬁll;l petit écu ; ensulle yous la décou i;-z en
différens dessius avec des emporte-pieces de fer blanc,
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mettez-les & mesure sur des feuilles de papier, faites-les
cuire i une chaleur doucej apris quoi glacez-les comme
les biscuits.

On rend les massepains plus délicats, en y ajoutant
quatre grains: de canelle fine et la rapure d’un citron gue
Pon jette dans la bassine au sucre retirée du lea, dans le
moment ot I'on y verse la pate d’amandes.

Massepains aux pistaches,

Prenez une livre ¢t demie de pistaches et autant de su-
cre, pilez-les dans un mortier, en y ajoutant de temps en
temps un peu de blane d’ceuf, et les réduisez en pite Lres-
fine, clarifiez le sucre et le faites cuire an petit boule, re-
tirez ensuite la bassine du feu, vous y mettez la pite de
pistaches et remuez le mélange, vous remettez la bassine
sur des cendres chaudesy et remuez toujours jusqu’i ce
que la pate ait assez de consistance , vous la pesez sur la
table sanpoudrée de sucre, et lorsquielle est refreidie,
vous en liites des abaisses que vous découpez en différens
dessins avec des emporte-pitees.

Massepains aux fraises, aux framboises, aux ce-
rises , aux groseilles, a 'épine-vinette , elc.

Prenez trois livres d’'amandes douces, deux livres: et
deniie de sucre et une livre du fiuit que vous preéférez ;
lorsque vos amandes sont réduites en pate fine, et melies
avec le sucre que vous avez fait cuire an putit boulé ; vous
y ajoutez le jus du fruit que vous avez écrasé et passé au
tamis , vous remucz bien le tout, et remettez la bassine
s les cendres chandes, en continuant de remmer sans
interruption ; lorsque la pate est assez faite , vous la lais-
scz refroidic comme pour des massepains, ainsi qu'il a
été dit. ' '

Massepains d la fleur d’orange.

. Prenez six onces de marmelade de fleur d’orange , denx
¥ ! . " . hy
tivres d’amandes douces et une livee ‘et demie de sucre,
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pelez vos amandes et les pilez jusqu'a ce qu'elles soient
en pate fine, clarificz le sucre et le faites cuire au petit
boulé, joignez-y la pite d’amandes et la marmelade , re~
muez bien le mélange jusqu’a cousistance nécessaire, et
le laissez refeaidir pour en former vos massepains. |
A défaur de marmelade de fleur d’orange , prenez de la
fleur d’orange pralinée que vous pilez avec les amandes.

DES MERINGUES,
Meringues aux pistaches.

Prenez quatre onces de pistaches, six blanes d'eeufs et
trols onces de sucre en poudre , pelez les pistaches et les
metteZ a Fétuve ; lorsqu’elles sont bien séches, pilez—les
au morter jusqu'a ce que la pate en soit déliée , en y
ajoutant de temps en temps un peu de blane d'cent’, bat-
tez vos six blanes en meige , ajoutcz le sucre ; et metlez
un moment le mélange sur des cendres chandes , en les
retirant de temps en temps , et remuant toujours, ajoutez
ensuite la pate de pistaches, et lorsque le tout est bien
incorporé, vous posez des feuilles de Pn]}ier sur des pla-
ques de ler-blanc, vous y mettez des cuillerées de la pite
a la distance d’'un d¢mi—pouce les unes des autres, vous
les saupoudrez de sucre fip mis dans une poudrette, et les
faites cnire d une chaleur trés-douce; téuand elles sont
cuites , vous les levez avec un coutean de dessus le papier,
et les'mettez a Pétuve sur des ‘tamis, pour les entretenir
stches. ' ; '

Meringues farcies.

Prenez six blines d’anls, trois onces de sucre en peu-
dre et la rapure d’un civon, fonettez les blancs d'ceufs
jusqu’a ce qu’ils soient en neige , ajoutez-y le sucre el 151
rapure du citron , et remuez le mélange jusqu’a ce qu il
soit entitrement liquide, mettez de celte pate sur des
euilies de papier, comme ci-devant, vous formez des wme-
ringues , tondes ou ovales , de la grosseur d'une noix , et
laissez agmiilieu un vide; vous les saupoudrez et les faites

L
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cuire comme celles ci-dessus; lorsgu’elles sont bien lavées
et ont pris couleur, vous les retivez du four pour met-
tre dans le milien un fruit, comme cerise, framboise,
verjus, etc., et vous recouvrez la meringue pleine avee
une aultre. '

DES MACARONS.

Macarons ordinaires.

Prenez la rapure d’un citron , une livre et demie d’a~
mandes et autant de sucre en poudre, pilez les amandes
et les faites bien sécher, pilez-les le lendemain dans un
mortier , en y ajoutant de temps en temps un peu de blanc
d’enf; quand elles sont en pate friable , mettez-y le sucre,
la rapure de citron et quelques blancs d’ceufs , vous bat-
tez bien le tout ensemble , vous étendez de votre pite sur
une spatule longue et plate, et formez vos macarons de
la grosseur d’une petite noix : vous les faites cuire & une
chaleur médiocre comme les biscuits, et les glacez de la
méme maniére,

Macarons a la Portugaise,

Prenez cing onces de farine de pomme de terre , douze
blancs d’ceuls, une livre d’amandes douces et une livre et
un quart de sucre en poudre : vous pelez vos amandes et
les pilez au mortier; ensuite vous battez séparément les
blanes d’eeufs jusqu’a ce qu'ils soient en neige, vous les
ajoutez a la pate, amsi que le sucre et la farine , vous bat-
tez bien le tout et en faites un mélange exact, que vous
mettez dans des moules , comme les biscuits de Savoie, on
dans des caisses de papier comme les biscuits ordinaires , et
que vous faites cuire de méme.

A
DES PATES CROQU ANT ES.
Pdlte croguante ordinaire,

Prenez une livre d’amandes et une livre et demie de

@
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sucre en poudre ; vos amandes pelées, séchées i Pétuve ei
pilées, vous en faites une pﬁte'[l?i'!ble » yeajoutant, par in=
lel_-va,ll-:s , un peu de bline d’cenfls et de flour d’orange, en-
suite yous mettez la pate dans une bassine , et 1 faites ¢ya-
porer sur un feu doux ; vons y mettez le sucre par partie
en remuant continuellement : quand vore mélange est bien
fait, vous formez de votre pate un pain (ue vous posez sur
une table ; dés qu’elle est rt.-fruidiﬁ, vous en faites des ga-
teaux, ou la fagonnerez avec des emporte-picces en dessins
4 volonté et les mettez ensuite au four.

Pdte croquante a Ultalienne.

Prenez une livre d’amandes et denx onces de fleur d’o-
ranges, le zeste d'un citroa et une livre et demie de sucre
en poudre ; les amandes pelées, vous les mélez avee. la
fleur d’orange et le zeste de citron, en les arrosant de
temps en temps de blane d’cenfl’; vous clarifiez le sucre et le
faites cuire au petit bounlé; vous retirez la bassine de des—~
sus le feu , et yjetez la pate que vous mélez ; vous remet~
tez ensuite la bassine sur un fen trés-doux , ayant soin de
remuer la pate jusqu’a ce quelle se détache de 1a bassine -
vous la mettez ensuite dans un plat saupoudré de sucre, et
lorsqu’elle est refroidie , vous en formez des abaisses dont
vous faites une tourte ou un giteau dans la forme que vous
voulez et que vous mettez cuire au four.

DEBS GAUFFRES.

Gauffres ordinaires.

Prenez quatorze onces de farine et six onces de créme.
fraiche, une livre de sucre en poudre et gquatre grosde fleur
d’erange ; battez la farine avec la créme : quand i1 ne reste
plus de grumeanx , jetez-y le sucre , ajoutez—y de la créme
et mettez 'ean de fleur d’orange, ensorte que votre mé-
lange soit presqu’aussi clair que du lait; faites chaulfor e
gauffvier et le graissez avec un piuc- au trempé¢ dans du
beurre frais fondu dans une casserole de terre ; mettez tine
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cuillerée et demie de mélange pour former la ganflre , et
pressez un pet le fer pour la rendre plus délicate : vous la

osez sur du charbon allumé dans un fourneau, et quand
E} gauffre est cuite d’un c61é , vous retournez le fer de I'au-
tre. Pour s’assurcr du degré de cuisson , on entr’ouvre tant
soit peu le fer; si la gauffre est b'en encouleur, on laretire
a Paide d'un couteau que 'on passe dessous, et ou la roule
sur elle-meme i mesure qu’elle se détache; on I'étend toute
chaude dans les formes suivant lésquelles on veut avoir ,
et on la met & mesure a I'étuve, pour qu'elle s’entrétienne
bien séche.

Gauffres a Ultalienne,

Prenez huit ceufs; quatorze oncesde sucre en poudre; une
livre de farine, six onces de créme, autant de lait, une once
de fleur d’orange et la rapwie d’un citron, battez bien les
ceufs avec le sucre etla farine, et ajoutez la créme, le lait,
la fleur d'orange et la rapure d’un citron ; mélangez ces
diverses maticres jusqu'a ce qu’il ne reste plus de gru-
meaux , alors vous faites chauller le gaullrier , et faites vos
gauflres comme les précédentes.

-

Gauffres en cornets.

Prenez trois onces de beurre bien fiais, trois jaunes
d’acnfs , une pinte d’eau, douze onces de sucre én poudre
et douze onces de farine; faites fondre le bourre et jetez de-
dans le sucre etlafarine; vous le retirerez lorsqu’il sera bien
chand , vous ferez ensuite vos gauflres comme il est indi-
qué plus haut, et leur donnerez la forme de cornets.

DES GCREMES.
Petits pots d la fleur d’orange.

:r L L ¥
Yous mesurez sept fois plein un petit potde créme ou de
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bon laits vous y mettez trois onces de sucre ,plein une cuil=
lere a bouche de fleur d’orange pralinée ; vous faites jeter
un bouillon i votre lait : laissez—le refvoidir. Si vos pots
sout grands, vous mettrez sept jaunes d'ceufs; ¢ils sont
petits, cing sullisent; vous les délayez avec votre lait, et
vous passerez la composition a Pélamine ; voyez si la
criéme est de bon goit, et vous la verserez dans vos petits
pots, mettez ensuite de P'ean dans nne grande casserole,
vous la ferez bouillir, et vous placerez les petits pots de-
dans. 11 faut qu'ils ne soient mis dans P'eau houillante que
jusqu’aux trois-quarts, afin qu'il n’entre pas d’eau dedans;
vous poserez le couvercle de la casserole, et vous mettrez
du feu dessus, faites aller tout doucement votrebain-maric :
au Lout de dix minutes, voyez si vos pelits pots sont pris ;
alors vous les retirez , vous les essuyez, et les servez froids :
vous pouvez donnér Podeur que vous voudrez i ces petits
pots; fleur d’orange, titron, thé, vanille, violette, etc.

Petits pots au café vierge.

Vous mesurez plein dix petits pots de créme, vous la
ferez bouillir ; mettez dedans un quarteron de sucre , vous
tiendrez votre creme chaude , vous ferez griller deux onces
de café ; quand il sera Llond , vous le metirez sortant de la
poéle dans la créme ; vous poserez aussitOt un couy erdlade
casserole dessus, vous laissez refroidir la créme, vous la
passerez  travers une passolie pour en oter le grain de
café, ensuile vousmettrez six jaunes d’cenis dans une casse-
role, vous les délayerez avec votre créme , vous passerez le
tout guatre fois a travers une étamine : E"liles bouillir de
Peau ; vous mettrez yotre creme dansdes petitspots , et vous
les ferez prendre au bain-marie, .

Petits pots au café roir.

Mesurez plein huit petitspotsde caféaPeau , yous y met-
tez trois onces de sucre, plus si les pots sont grands;
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“vous la ferez bouillir, et vous la laisserez refroidir ; vous
© easserez six jaunes d’ceufs dans une casserole, vous les dé-
layerez avec le café , vous le passerez quatre fois i travers
une étamine : quand ’ean bouillira, vous emplirez vos
petits pots , et vous ferez prendre au bain-marie,

Petits pots au caramel.

1

Vous mettrez gros comme la moitié d’un cenf de sucre
dans une casserole , un pen d’ean, le dessus d'une écorce
de citron ; vous ferez bouillir jusqu’a ee que votre caramel
soit fait : il faut qu’il ait une {:DI:]EHI* an peu brune; vous
mesurerez plein huit petits pots ’ean , vous y mettrez un
quarteron de sucre , un pen d’écorce de citron ; vous ferez
bouillir votre appareil , et vous le laisserez refroidir , en—
suite vous casserez six jaunes d’cenfs : délivez-les avec le
toutjvous le passeréz quatre foisa travers I'étamine : quand

votre eau bouillira, vous remplirez vos petits pots, et vous
les ferez prendre au bain-marie.

Petits pots aux pistaches.

Remplissez dix petits pots de créme que vous verserez
dans une casserole ; vous la ferez bouillir , metlez-y un
quarteron de sucre , lorsque la créme aura bouilli , vous
emondez un quarteron de pistaches , vous les pilez bien
fines 5 délayez-lcs avee votre créme houillante , et faites—
leur jeter un boulllon , puis vous les laisserez refroidir ;
vous mettrez dans une casserole un ceufl entier et quatre
jaunes; vous les délayerez avee votre appareil ; vous y met-
trez plein uné cuillere a café de vert d’épimards ; passcz~le
cing ou six fois a 'étamine : quand I'eau bouillira , vonus

1-er'nplm:zl les petits pots , et vous les [erez prendre au
bain-marie,

[

Créeme a la vanille renversée.

Vous remplirez de crémé un moule, ou Lien des petits
moules , alors vous en ajouteriez un peu plus ; vous la

22
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ferez bouillir, vous y mettrez le sucre et la vanille ; quand
elle anra jeté quelques bouillons , vous la laisserez refroi-
dir ; si votre moule tient une pinte, vous emploierez douze
jaunes d’ceufs et trois ceufs entiers,, que vous délayerezavee
la ereme , vous la passerez cing lois 4 P'étamine ; vous
beurrerez le moule légerement , et vous verserez la creme
dedans ; vous la ferez prendre an bain—marie : il ne faut
pas que l'eau bouille beaucoup : ayez soin aussi que le feu
que vous placerez sur le couvercle ne soit pas trop ardent ;
vous mettrez le doigt dans le coeur de la créme, pour vous
assurer si elle est prise : au moment de servir, vous ren—
versez le moule sur le plat, vous mettez sur le fen le reste
de la créme , tournez-la comme une sance blanche ; dés
que YOus aperceyrez gue la créme tient & la coillere de
bois, vous la retirez du feu , tournez-la un instant , et
versez-la sur la créme renversée ; vous pouvez, parle
méme procédé , faire toutes les crémes renversées.

Créeme au naturel.

Prenez de la créeme claire, douce et bien fraiche , met-
tez-la dans une jatte, sur de la glace, pour la rafraichir,
ajoutez-y du beau sucre ¢en poudre, et la servez.

e ™

Creme fouettee.

Mettez dans une terrine de la bonne créme , avec une
uantité proportionnelle de sucre en poudre : une pincée
::L- gomme adragant en poudre , un peu d’ean de fleur—
d’orange. Fouettez le tout avec un paquet de brins d’osier
sans écorce 3 quand le mélange est bien renflé,, vous le
laissez un moment, vous le levez ensuite avec une écu-
moire , et le dressez en pyramide sur un plat. Yous gar-
nissez le tour de petits filets d’écorce de citron ou d’orange

verts confits , et le servez.
Créme a U'Italienne.

Mettez dans une terrine une chopine de créme bien.
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fraiche , deux ceufs aussi frais, trois cuiller&es“ de sucre en
oudre et un peu d’eau de flour-d'orange , fouettez _]Jnan
Fe tout ensemble 3 et quand la ertme est assez épaisse ,
vous 11 dressez sur une assiette creuse, garnie de sucre en
poudre, mettez-la ensuite sur la cendre chaude, et posez
dessus un couvercle de tourtiére , sur lequel vous mettez
du feu que vous renouy ellerez jusqu’a ce qu'elle soit bien
caite. Laisscz-la refroidir , et ia servez. "

Créme de framboises.

Prenez de bonne créme épaisse gque vous fonetterez
bLien , ajoutez-y suffisante quantité de sucre en pondre et
de framhboises passées au tamis ; dressez votre créme en
Ejmr_r- ide , dont vous garnirez le tour d’un cordon de fram-

vises, et la servez.

Créeme d’amandes.

Prenez six onces d’amandes douces, une chopine de bon
lait, et cinq onces de sucre : pelez les amandes e les pas-
sez A I'eau fraiche : quand elles sont bien égoutiées, piiez-
los , jetant dessus de temps en temps un pen d’eau ; battez
dans le lait deux blanes d’venfsy dans lesquels vous délaye-
rez. le sucre ; mettez le mélange sur un fen doux, et le
faites bouillir. Lorsqu’il est réduit aux trois- quarts envi-
ron, vous y ajoutez la pate ’amandes. Donnez A cette
réunion un {nuillun , PA35¢Z au tamis (m y joignant un pew
de fleur-d’orange. Laissez refroidir, et scrvez votre créme
autour de laquelle vous formez des dessins avee des aman-
des aucaramel, que vous disposez, lorsqu’elles sont gritlées,
s une assictte graissée légérement de bonne huile d’olive.

Créme de pistacfms*

Prenez quatre onces de pistaches, une chopine de lait,
et quatre onces de snere en poudre ; échandez vos pistas
ches, pelez-les, pilez-les au mortier avecun pen d’écorce de

citron, etles passez au tamis de crin, délayez le sucre avee
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deux jaunes d’ceufls dans le lait, et mélez avee les pistas
ches : faites bou'llir le tout sur un fen modéré, ¢t remuez
jusqu’a ce que la créeme soit cuite, H%EII'IL Peeil & ce que la
crénie ne s'épaississe pas trop; vous la passez alors au ta~
mis, et lorsqu’elle est refroidie , vous la servez; vous pou—
vez la garnir d'un rang de pistaches, et Penjoliver a votre
fantaisie.

Creme de chocolat.

£

Prencz une pinte de lait, une chopine de eréme, trois
jaunes d’ceuls, deux onces de chocolat et cing onces de
sucre ; mélez ensemble le lait, la ciéme, le sucre et les
jaunes d’ccufs ; mettez sur le feu, remucez toujours avee la
spatule, et faites bouillir le mélange jusqua ce qu’il soit
réduit d’un quart: alors vous ajouterez le chocolat rapé fin,
et lorsque vous lui avez donné quelques bouillons , vous
passez au tamis; et lorsqu’il est refroidi, vous servez.

Créme a la vanille.

Prenez deux gros de vanille, trois jaunes d'ccufs , une
pinte de lait, cinq onces de sucre et une chopine de créme:
coupez la vanille par petits morceaux, délayez bien les jau-
nes d’ceufs dans le lait, mélez le tout, et mettez sur un fen
modéré, ayant soin de remuer continuellementavee la spa-
tule : Jorsyue le mélange s’y attache , vous jugez que votre
créme est faite; alors vous retirez du feu ; laissez refroidir,
et servez.

Lait d’amandes.

Prenez six onces d’amandes douces, une pinte de lait,
quatre gros d’ean de fleur-d’orange, et eing onces desucre;
elez les amandes et les pilez en pate trés -fine , en jetant
Se tems en tems queljues ‘gouttes de lait dans le mortier ;
lorsque votre pite est friable , vous la jetez dans le lait et
la délaycz bien , puis vous passez il Liavers un lmge;mi:l_tr:z
sur le i-:u , et faites bonill'r jusyu’h réduction de moitic 5
vous ne dounez i cette réunion qu'un bouillon , puis aprés
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av0ir passé au tamis serré , vous laissez refroidir , et vous
Servez.

Blanc-manger chaud.

Vous émondez une livre d’amandes dans lesquelles vous
en mélez huit ameéres ; vous les pilerez bien fines, vous les
arrangerez dans une casserole ; vous remplirez une autre
casserole d’autant de creme avec un quart de plus; vous la
ferez bouillir avec du suere 3 vous délayerez les amandes
avec la créme bouillante, passez le toat & travers une éta~
mine bien fine en la foulant : un quart-d’heure avant de
servir , vous mettrez 'appareil 5ur[l:: feu, et vous la tour—
nercz comme une bonillie ; fiites-1a réduire , en continuant.
de la tourner jusqu’a ce qu’elle se lie , et qu'elle tienue
aprés la cuillere ; vous la versez dans la casserole d’argent
pour la servir.

Blanc-manger froid.

Yous pilerez une livre d’'amandes émondées , vous en
ajouterez huit ameres ; lorsyu’elles seront pilées bien fines,
vous ferez bouillir de la créme plein douze petits pots , six
onces de suere , on moins si les vases sont pelits 3 vous dé-
layerez les amandes avec la créme chaude ; prenez une
serviette fine, et vous la passerez au travers, rien qu’en la
tordant : vous ferez fondre aprés un baton et demi de colle
de poisson ; apres Pavoir bien battue et mise en petits
morceaux dansin demi-septier d’eau, vous la laissez mi-
geoter deux heures ; ensuite vous la passez a Pétamine, et
vous la versez avec I'appareil qui sera tiéde ; vous rempli-
rez les petits pots , et vous les metiwrez i la glace ou aw
kroid , st vous avez le temps d’'attendre ; lorsqu’ils seront
congelés ; vous pourrez les servir.

.Biam:-—nmnger rernierse.,

Yous pré[mr-ez le:blanc-manger comme celui des petits
puls 3 VOus ¢n rumpﬁru'ﬂ_ le moule que vous vowdrez ren-
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verser; joignez-y de la colle de poisson & proportion - il
en faut an moins dix batons, selon la grandeur dn moule ;
vous la metirez i la glace ; Lassez-1a Lien congeler pour
qu’elle puisse se soutenir sortant du moule 3 vous la ferez
a la corne de cerf, ou i la gelée de pieds de veau,

DES GELEES.,

) Gelée d’oranges.

Prenez dix oranges , trois citrons ; vous zesterez rois
oranges le plus légérement possible , c'est-a~dire qu’avec
un coutean vous enlevez par petites portious leur écorce ;
vous la mettrez dans une casserole; pressez les dix oranges
et les trois citrons sur les zestes, vous clarificrez une demi-
livre de sucre ; vous placerez dessus le jus d’oranges, les
zestes et le sucre clarifié que vons avez mis presqu’au cassé ;
vous ferez chauffer avec le sucre le jus d’oranges que vous
passerez au travers d’'un linge fin ; apris cela yous y met-
trez la décoction de trois batons de colle de poisson, C’est-
a-dive, qu’aprés avoir batwu trois batons de colle de poisson,
vous le metiez en petites parties dans une casserole avec
tro’s poissons d'can: faites-la migeoter pendant deux heun-
Tes, et la passez i travers I'étamine sans la fouler nila pres-
ser; vous la mélerez avee I'appareil tiede ; amalgamez hien
la colle et le jus, et mettez la gelée dans les petits pots, vous
la pliceiez a la glace ou au frais 5 lorsque la gelée est bien
prise, vous la retirez de la glace; sept petits pots suffisent
pour un eniremets : on peut faire cette gelée a la corne de
cerf, aux piels de vean, maisil faudrait que la gelée de ces
deux artcles it en trés-petite quantité et trés-ferme ; par
ce meme procédé, vous faites toutes sortes de gelée, telles
qu’aux vins de Malaga, Madere , Chypre , Marasquin, ete.

Gelée d’oranges renversce.

Vous préparez votre gelée d’oranges comme celle des
petits pots, mais en plus grande quantité ; il fant plus de
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colle que pour le blanc-manger ; vous la mettrez i la glace
pour qu'elle se congele bien : an moment du service, vous
renversez le moule sur le plat; avec un linge bien chaud
vous le frotterez, et la gel[:?e se détachera ; en cas qu’il y
ait du liquide , vous le humerez avec un chalumeaun.
Toutes les gelées renversées se préparent de méme.

DES SOUFFLES.
Soufflé de pain a la vanille.

Vous ferez bouillir une chopine de eréme , davantage si
le soufflé est fort; vous y mettrez un baton de vanille et six
onces de sucre auquel vous ferez jeter trois ou quatre
bouillons ; prenez un pain mollet d’une livre, vous en 6te~
rez la mie, et vous la tremperez dans la créme bien chaude,
vous la laisserez jusqu’a ce que lappareil soit froid ; vous
mettrez votre mie dans un linge blanc, vous la presserez
pour en extraire la créme que vous verserez dans un mor-
tier avec la vanille ; pilez—la bien, et vous yajouterez gros
comme deux cenfs de beupre, denx ceufs entiers et quatre
jaunes ; quand tout est bien amalgamé , passez-le au tra—
vers d’une étamine, si vous voulez, ou a un tamis i que-
nelles, en foulant avec une cuillére de bois ; vous mettrez
la purée de pain dans une casserole, vous fouetlerez les
quatre blanes d’cenfs comme pour du biscuit , et vous les
mélerez avec la mie de pain ; placez le soufflé dans une
casserole d’argent, que vous mettrez a un four doux 5 vous
pouvez la poser aussi sur de la cendre rouge , et le four de
campagne par - dessus ; le soufflé cuit , servez-le tout de
suite,

Soufflé de pain au café vierge.

Yous ferez bouillir trois demi - setiers de créme ; vous
meltrez six onces de sucre, vous ferez griller quatre onces
de café un peu pale, vous le jetterez en sortant de la poéle
dans la créme, vous poserez le couvercle de la casserole
dessus 3 vous la passerea eusuile a travers une passoire sur

L n
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la mie de pain;laissez-la refroidir, et faites le soufflé comme
le précédent.

Sﬂuﬁi’é de frangipane.

- Vous mettrezde Peaudans une casserole plein six cuilléres
a bouche, que vous délayerez avec un ceuf entier et quatre
jaunes ; vous y ajouterez une chopine de créme , gros
comme un cenl de beurre ; vous poserez cet appareil sur
le feu 5 vous le tournerez toujours : quand il sera cuit ,
vous le laisserez refroidir, et vous y mettrez plein six cuil-
leres & bouche de sucre en poudre, deux maecarons amers
et trois doux, un biscuit desséché; vous les écraserez bien
fins, et vous les mettrez dans Pappareil : ajoutez plein une
euillére a bouche de fleur—d’orange pralinée en poudre ;
vous mélerez le tout emsemble ; vous y joindrez quatre
jaunes d’ecufs , plus, si votre appareil est épais ; vous
fouetterez cing blancs d’oeuls comme pour du bisenit, vous
les ajouterez au tout, puis vous mettrez le sonfllé dans une
casserole d’argent 5 laites-le cuire comme les précédens.
Pour toutes sortes de-soufflés, servez-vous du méme pro-
védé que cenx décrits ci-dessus.

Soufffié de pommes de terre.

Faites bouillir une chopine de créme , six onces de su-
cire , plein six cuilleéres i bouche de féeule de pommes de
terre , quatre jaunes d’ceufs ; vous délayez cette fécule avec
les weuts, la créme, da beurre gros comme un ceul, un
peu d’écorce de citron haché, vous metiez votre apparcil
sur le feu, et le tournez jusqu’a ce qu'il ait jeté quelques
bouillons ; laissez~le refroidir, ensuite vous y joignez six
jaunes d’ccufs que vous mélez ensemble : en cas que le
soufllé soit trop épais ; vous y ajoutericz un ou deux ceuls
entiers ; vous fouetterez quatre blines d'ceuls eomme ponr
des biscuits , vousles melerez légirement avec le soufilé
gue vous arrangerez dans une pelite casserole d’argent ;
faites cuire volre souflé comme les autres. '

-
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Soufjlé de marrons,

Vous émondrez vos marrons seulement i l'eau, ensuite
vous les ferez cuire dans l'eau ; vous y ajouterez l'odeur
gque vous voudrez : quand ils seront cuits, vous les égout-
terez sur un linge blanc; essuyez-les bien , et mettez-les
dans un mortier ; vous les pilerez beaucoup et les passerez
au tamis & quenelles ; vous remettrez encore les marions
dans le mortier, avec moitié moins de beurre que de mar-
rons ; vous y ajoutez du sucre en poudre, apres avoir bien
iilé le tout ensemble , yous y mettez six jaunes d’ceufs on
plus , selon la quantité des marrons avec lesquels yous les
broyerez aussi. Si votre pate est assez liquide , vous la re-
tirerez du mortier pour la mettre dans une casserole ; une
bonne demi -heure avant de servir, vous fouetterez les
blancs de six oculs 5 quand ils seront pris comme pour des
biseuits, vous les melérez légérement avec lappareil , ver-
sez-le dans une casserole d’argent, et faites cuire ce soulflé
comme les autres, '

DES GATEAUX,

Gatean aw riz.

Vous ferez bouillir une pinte de eréme, vous y mettrez
une demi- livee de suere, trois quarterons de nz : quand
il sera crevé , vous ferez fondre dedans un quarteron de
beurre ; vous hacherez le zeste d'une écorce de citron ,
vous le mettrez dedans. Lorsque le iz sera froid , vous y
ajouterez quatre ceuls entigrs et (uatre jaunes, davantage
sLvolre 11z est ¢épais; beurrez un moule, et prenez de la
mie de pain que vous mettez dedans ; vous renverserez le
moule, afin qu'il ne reste que Ia mie qui doit tenir aprés :
une demi-heure avant de servir, vous mettrez le riz dans
le moule , vous le poserez sur la cendre rouge , et vous en
]__ll-'"‘ﬂl'i:if: a I'l.:uluur! un couvercle garni de feu par-dessus.
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I ne faut pas que le moule soit plein, de peur que le riz,
en gonflant ; ne s’en aille par-dessus : au moment du ser—
Vice, vous renversez le moule sur le plat : ayez soin d’'en
déiacher les bords. -

5i vous voulez faire un soufflé, vous fouetterez six
blancs d’ceufs comme pour les autres soufflés, et vous les

mettrez dans le riz e vous verserez dans une petite cas-
serole d’argent.

Gateau au vermicelle.

Le giteau de vermicelle se fait de méme que celui au
117 5 si vous voulez fiive un soulflé, vous fouetterez six
blanes d’ceuls que vous mélerez avee le vermicelle ; versez-
le dans une petite casserole d'argent ; vous ne le mettrez

au feu que lﬂm[li-,m les entrées seront parties : il faut que
] s
Pon attende & table aprés le soulflé.

Pets de none.

Vous prenez de la pate de pain i la duchesse, vous I'é-
talez sur un couvercle : au moment de servir, vous mettez
votre [riture sur le feu ; lorsqu’elle est un peun chaude ,
vous trempez le manche d’une cuillére & dégraisser de—
dans; prenez de cette pite, arrangez-la de maniire qu’elle
forme une petite boule que vous mettez dans la friture ,
et continuez successivement jusqu’a ce quil y en ait une
wentaine dans la poéle, si elle est grande 5 lorsque les pets
ont une belle couleur, vous lgs dlez de la friture avee une
écumoire , et vous les faites égoutter dans,une passoire ;
dressez-les sur votre plat, et saupoudrez du sucre dessvs.
Vous pouvez faire en friture ce que vous voudrez de cette
pate, en lui donnant la forme qu’il vous plaira ; vous aurez
soin de mettre toujours du sacre en poudre dessus.

Vous pouvez faire des entremets de fenilletage frits 5
vous les glacerez, ou bien vous les saupondrerez de sucre
trés—fin.
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DES ENTREMETS DE FRUITS.

Charlotte de pommes.

Vous dterez la pelure et le ceeur de plusicurs pommes ;
vous les couperez en petits morceaus , vous y mettrez du
sucre 4 proportion, un peu de canelle en poudre, lors—
qu’elles seront en marmelade, vous les ferez bien reduire
pour qu'il n’y reste pas d’eau , vous la laisserez ensnite re—
froidir, vous couperez de la mie de pain en tranches , trés-
minces et d’égale épaisseur, vous les tremperez dans du
beurre titde, et vous les arrangerez symétriquement dans
un moule, vous y joindrez la marmelade de pommes;; lais-
sez un trou dans le milieu pour y mettre de la marmelade
d’abricots ; couvrez alors la charlotie de mie de pain trem-
pée dans du beurre ; vous la mettrez & un lour chand ; on
dans la cendre rouge, avec un couvercle de casserole et du
fen dessus : autrement vous émincerez les pommes, vous
les mettrez dans une casserole ayvee dn sucre en poudre , de
la canelle en poudre , vous les poserez un quart-d’heure
sur le feu; quand elles seront un peu fondues, vous les
laisserez égoutter sur un tamis a quenelles jusqu’a ce
qu'elles soient un peu froides; vous mettrez un lit de
pommes , un lit de marmelade d’abricots, ainsi de suite,
jusqu’a ce que le moule soit plein; vons ferez cuire la
charlotte de méme, et vous la renverserez sur le plat au
moment de servir.

Chartreuse e pommes.

Enlevez la pelure de plusicurs pommes, mettez de
I'eau dans une terrive avee trois jus de citrons : ayez
un petit moule de fior-blane pour couper vos pommes
en petits batons; vons les mettrez dans l'ean, et le reste
des pommes aussi, afin qu’clles ne noircissent pas 3 vous
clarifierez trois quarterons de sucre dans lequel vous pres—
serez le jus d’un citron ; vous y mettrez les petits bitons,
faites-leur jeter un on deux bouiilons 5 qu'ils soient scu~
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lement amollis; vous les retirerez dusucre, vous les égout-
terez sur i tam's & quenelles 3 coupez en petites tranches
!- s débris de pommes, et mettez-les damll:: sucre : quand
ils sont amoliis ; vous s retirez, ou bien vous les laissez
se réiure en marmelade ; vous pouvez les faire égoutter
et rehioidie sur un tamis : alors vous arrangerez symétri—
quement les petits batons de pommes touta Pentour d'un
moule beurré légtrement ; placez-en aussi dans le fond ;
vous metirez de la marmelade de pommes par—dessus , de
Ia m:n-n:xe]adv d’abricots dans lintérieur; le moule doit
etre ple:n_, pour qu’il puisse se renverser, et que voue
chartreuse se ticnne sans que la décoration se défasse;
vous pouvez mettre du carmin dans une petite portion de
SIrop, et une petite partie des batons de pommes colorés
avec du safran pour varier les couleurs. On peut ajouter a
la décoration d[:?s cerises en confitures , du verjos, du basi-
lic, de I'écorce de cédiat, ete. Si vous ne vous servez pas,
de moule, vous mettrez une masse de marmelade sur un
plat, vous lui donnerez une forme ronde ou carrée 5 vous
arrangerez avec symétrie des batons de pommes et vos
fruits confits; vous pouvez faire réduire le sirop ; mettez-
le sur une assiette ; quand il sera congelé, vous pouvez
vous ¢n servir pour masquer votre chartreuse,

Miroton de Pommes.

Vous édterez avec un vide—pomme la pelure et le coeur
de plusieurs pommes, vous les conperez en tranches de
méme grandeur et méme épaissenr , vous les mettrez dans
une Leriine avee du sucre en poudre, un demi-setier d’eau-
de-vie, un jus de cion, un peu de canelle en: poudee ;
lorsqne les ponimes auront confit trois ou quatre heures,
vous les laisserez égoutler sur un tamis; vous arcangerez
ensuite les tranches de pommes en miroton ; a Pentour du
plat les débris , et de la marmelade d’abricots d:mslle mi-
lien: puis vous arrangerez plusieurs rangs de miroton,
de maniere qu'ils forment le dome : une denmi-heure avant
de servir, vous mettrez votre plat au four', ou sur la cen-
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dre rounge, et le four de campagne par dessus, tichez
qu’il ait bonne couleur. Vous pouvez en laire autant avee
des poires. i
Pommes au riz.

Vous &terez avec un vide-pomme, la pelure et le coeur
de plusicurs pommes; vous ferez un sirop allongé, dans
lequel vous presserez un jus de citron, vous y mecwrez les
pommes. Quand elles auront jeté quelques bouillons,
vous les sonderez avec une fourchette. 51 vous voyez
qu'elle y entre ficilement, vous les retirerez , et vous les
laisserez égoutter sur un tamis de soie ; avec quelques an-
tres pommes, vous faites un peu de marmelade , ou bien
vous vous servez de celle d’abricots'; vous en arrangez
dans le fond du plat; mettez les pommes par-dessus :
vous versez de la marmelade d’abricots dans Pintérieur ;
vous les masquez de riz préparé comme celui pour le ga—
tean an rizs vous le faites crever senlement avee de la
créme, du sucre, et un peu d’écorce de citron hachée ;
vous masquerez les pommes, en donnant la forme que
vous voudrez a ces mets, vous les décorerez avec du basi-
lic, du cédrat, des cerises, du verjus, elc.

Beignets de Pommes.

Vous oterez avec un vide-pomme, la pelure de plu-
sieurs pommes, ainsi que le coeur , coupez-les en tranches
d’égale grandeur et meme épaisseur ; vous les mettez dans
une terrine avec du sucre en poudre , de 'eau—de-vie, de
la canelle en poudre : aw moment de servir, vous les
¢gouttez ; mettez-les dans une pite a frire ; ensuite vous
les posez dans une friture qui ne soit pas trop chaude :
quand elles ont une belle couleur , si elles n’élaient pas assexz
cuites, vous retirez la friture du feu : elle achéve de les
faire cuire ; vous les égouttez; mettez da sucre en pondre
dessus, avec une pelle rouge ; vous les glacez, et les dres-
sez ensuite sur un plat. Les beignets de poires, d’abricots .
et de peches se font de méme,
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' DES LEGUMES.

Féeule de Pommes de terre.

Ayez un tamis de crin fin, vous lavez bien les pommes
de terre ; vous les rapez sur votre tamis posé sur une ter-
rine ; vous versez de I'eau en grande quantité sur vos
pommes de terre rapées; laissez reposer Peau : une henre
aprés, vous la versez, et vous trouvez la fécule au fond
du vase; vous la fiites sécher si vous jugez & propos.

Pomines de terre a ' A nglaise.

Yous laverez bien des pommes de terre , vous les ferez
cuire dans de I'ean et du sel, et vous les éplucherez :
quand elles seront cuites, vous mettrez tiédir un bon
morceau de beurre dans une casserole; vons coupez les
pommes de terre en tranches, et vous les placez dans le
beurre : ajoutez du sel, du gros poivre, un peu de nius-
cade rapée; vous sautez vos tranches de pommes de terre
dans le beurre, ne le laissez pas tourner en huile, et
seryez-les sur un plat.

Pommes de terre a la ﬂfafﬂré-d’Hdtd.,

Faites cuire vos pommes de terre dans de 'eau et du
sel; vous les coupez en tranches, mettez—les dans une
cassarole avec un bon morceau de beurre , du persil, de
la cg_uule hachée, du sel ; du gros poivre : vous les posez
sur lg feu ; sautez-les avec du beurre et les fines herbes :
si Ie?hﬁurre tourne en huile, vous verserez dedans une
cuillerée d’ean au moment du service , vous y mettez un

jus de citron.
Pommes de terre a la créeme.

Vous mettez un bon morceau de beurre dans une cas-
serole , plein une cuillére & bouche de farine, du sel , du
oros poivre , un pen de muscade rapéee, du persil, de la
{'.i]]m![])e bien hachée ; vous mélerez le tout ensemble , vous
v mettrez un verre de créme , vous placerez la sauce sur
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le feu, et vous la tournerez jusqu’a ce qu’elle bouille;
coupez les pommes de terre en tranches, et mettez-les
dans votre sauce : servez-les bien chaudes.

Pommes de terre a la Lyonnaise.

Lorsque lespommes de terre sont cuites il'eau, vousles
coupez en tranches, et les mettez dans une casserole; faites
une purée claire d’oignons, vous la versez dessus: yous te-
nez les pommes deterre chaudes sans les faire bouillir, au-
trement vous mettrezunbon morceau debeurre : vouscou-
pez huit oignons en tranches, et vous les posez sor le feu:
quand ils sont bien blonds , vous y ajoutez plein une cuil-
lere & caféde farine, que vous mélez bien avec les oignonss
joignez—y du sel, du gros poivre, plein une petite cuillere
a pot de bouillon ou d’ean, et un filet de vinaigre ; vous
fercz migeoter les oignons pendant un quart-d’heure, vous
les mettrez ensuite sur les pommes de terre, et les tiendrez
chaudes. ( #oyez Purée d’oignons, )

Pommes de terre a la Provencale.

Vous mettrez un bon morceau de beurre dans une casse-
role , vous le coupez en plusieurs morceaux ; versez dessus
trois cuillerées 2 bouche d’huile | avee le zeste de la moitié
d’uneécorce de citron, du persil, de la ciboulebien hachée,
un peu de muscade rapée, une petite pincée de farine, da
sel , du gros poivre ; vous éplucherez les pommes de terre,
sortant de eau bouillante, vous les couperez en quatre, ou
en six, si elles sont trop grosses ; vous les remuerez sur le
feu dans Passaisonnement sans les faire bouillir ; au moment
de servir, vous y mettrez un jus de citron,

Pommes de terre saulées au beurre.

Vous dtezla pelure des pomnes de terre crues : vous les
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tournez d’égale grosseur ; coupez-les en tranches rondes de
la largeur d’un petit éen, épaisses d’une ligne et demie :
vous mettrez un bon morceau de beurre dans une casserole,
posez-la sur un feu ardent, ajoutez—y les pommes de terre ;
sautez—les toujours jusqu’a ce qu'elles soient blondes : alors
vous les égouttezdans une passoire , vousles saupoundrez de
sel fin, et vous les arrangez sur le plat sans autre assaison-
nement. '

Quenelles de pommes de terre.

Vous ferez cuire des pommes de terre dans la cendre
rouge, aprés vous oterez tout ce qui est dur de la pomme,
vous n’én prenez que le larinenx, vous le mettez dans un
mortier, pilez-le bien ; vous le passez ensuite & traversun
tamis & quenelles ; vous en faites un tas, et vous mettez la
moitié du beurre que vous pilezavecles pommes de teire ;
quand le tout est bien pilé , vous y rapez un peu de mus—
cade; ajoutez du sel, du gros poivre, du persil, de la ci-
boule bien hachée : vogs melttrez cing ou six jaunes d ceufs,
ou plus, selon la quantité de quenelle ; vous fouetterezdeux
ou trois blancs d'eeuls, que vous mélerez-avee Vappareil ;
vous les pocherez dans du bouillon , comme il estdita que-
nelle de volaille. ( #oyez Quenelle de volaille. ) Servez-
vous ensuite d’'une espagnole travaillée , vons égontterez la

uenclle ; arrangez-la sur votre plat, et versez-la dessus.

ous pouyez aussi employer une sauce tomate, une por-
tugaise, unebéchamelle ouun veloutéréduit. ( #oyez I'ar-
ticle que vous choisirez. ) .

Topinambours a I’ Espagnole.

Vous tournez des topinambours, c’est-a-dire l]llﬂ vous
enlevez la peau en mordant sur le légume; vous les lavez
bien ; mettez-les dans une casserole avec un peu de gros
poivre, plein quatre cuilléres a dégraisser d’espagnole, une
cuillerée @ pot de bouillon; vons le placcrez sur le feu;

5
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lnissez -les bouillir trois—quarts d’heure. Si la sauce n'est
pas assez réduite , Otez les topinambours, et faites—la re-
duire encore ; vous dressez les topinambours sur un plat
dans une casserole d'entremets; versez leur sauce dessus.
On peut mettre ce légume dans des ragotls, pour rempla-
cer des pommes de terre, des navets, des oignons, des
carottes , ete.

e

—O.Egnnns glacés.

Vous avez quinze ou dix-huit oignons, tous de la méme
grosseur ; vous les épluchez avec soin , en observant de ne
pas trop conper la tete et la queue ; vous beuarrerez le fond
d’une casserole, vous y ajoutercz des oignons mis du core
de la téte, du sel, un pen de gros poivre, un verre d’eau ,
gros comme la moitié ({:uu ceul de sucre , autant de beurre ,
un rond de papier beurré par-dessus les oignons ; vous les
mettrez sur un fournean un peu ardent. Lorsque le mouil—
lement sera & moitié réduit, vous le placerez sur un fen
doux. Au moment de servir, vous les ferez tomber  glace;
ensuite vous les dresserez sur le plat, et vous y mettrez
une sauce espaguole, ou bien vous vous servirez du pro-
cédé suivant :

Prencz plein une cuillere i calé de farine que vous mé—
lerex avecl?a glace de vos oignons ; vous y ajouterez un
demi-verre de bouillon ; vous tournerez la sauce : quand
¢lle sera liée, versez-la sous les oignons : voyez si elle est
de bon sel.

Navets glacés.

Prenez quinze on dix ~huit gros navets; vous les éplu-
chez et les tournez dans toute leur grosseur, vous leur
donnez la forme d’une poire ou autre : mettez un peu de
beurre dans une casserole posez—lasur le £u; vous met—
tez les navets dedans : vous leur faites prendre couleur ;
égouttez-les et changez-les de casserole : ajoutez dedans
plein. quatre cuilleres 2 dégraisser de velouté, autant de

23
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bouillon, du gros poivre , gros comme la moitié d*un
ceuf de sncre , une cuillere de jus ;5 vous fiites migeoter
ces navets : quand ils sont cuits, vous laissez réduire la
sauce , vous dressez les navets, et vous versez la sanuce des-
sus, ou b'en, lorsque lis navets sont 1oussis dans le beurre,,
Vous y mettez l)!(*l'n une cuillére & bonche de firine, du
sucre , du bouillon ; vous les faites cuire de meme : vous
les servez avec la sauce.

Carottes au beurre.

Vous éplucherez dix ou douze carottes de la méme gros-
seur, vous les conuperez en long d’une ligne et demie d’é-
paisseur : faites-les blanchir dans Peau avec du sel et gros
comme une noix de beurre. Quand elles seront cuites un

cu ferme, vous les égontterez dans une passoire, et yous

s mettrez dans une casserole avec un bon morceau de

eurr ' Ivre , un e muscade rapée :
beurre , du sel, du gros poivre , un peu de muscade rapée :
vous les sauterez sur le feu, vous verserez plein une cuil -
I&re A bouche de velonté, ou bien de Peau seulement; afin
gue le beurre ne tourne pas en huile , ne les laissez pas

onillir ; es soien ent : vo
bouillir ; qu’elles soient trés-chandes seulement us
pouvez y ajouter dus fines herbes.

Céleri aw velouté.

Vous épluchez , vous lavez et vous coupez du céleri en
etits brins; vous laisscrez les feuil'es tendres , vous le ferez
lanchir & grande eau : lorsque vous verrez qu'il fléch ra

sous le doigt, vous le rafraichirez ; passez-le bien comme
vous feriez pour de la chicorée : vous le hachercz aussi
comme si Cétait de la chicorée. Mettez un morceau de
beurre dans une casserole , votre céleri, avec un peu de
sel de gros poivre, un peu de muscade rapee, vous vei—
serez dessus plein trois cuilleres & dégraisser de velouté
autant de bouillon ; vous le ferez réduire jusqu'a ee qu’il
soit assez épais pour le servir; vous mettrez des croutons
4 Pentour : si vous n’employez pas de velouté , lorsque le
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céleri sera passé, vous y mettrez une petite cuillerée a bou-
che de farine , que vous mélerez avec le céleri ; vous la
mouillerez avec du bouillon , comme si ¢’était de la chi-
corée,

Céleri entier a Uespagnole.

Vous bterez la superficie, c’est-a-dire les premitres cotes
dures; vous parercz la téte, et vous comperez les pieds de
sept pouces , tous de la méme grandeur et de la méme
grosseur : vous les ferez blanchir a grande eau, et du sel
dedans. Quand il aura bouilli vingt minutes, vous le ra-
fraichirez et vous le mettrez égoutter ; parez-le de nouveau,
et placez-le dans une casserole avec un peu de gros poivre ,
gros comme un ceuf de beurre, plein quatre cuilleres i dé-
graisser d’espagnole , et six de consommé : vous le ferez
aller 4 un feu un peu ardent : laissez-le bouillir une demi-
heure, vous le dresserez sur un plat, et la sauce dessous.
Autrement vous pouvez faire un roux léger, que vous
mouillerez avec du bouillon : vous tournerez votre sauce
jusqu’a ce qu’elle bouille ; vous la verserez alors sur le cé-
leri, et vous le finirez comme il est marqué ci-dessus.

Cardons,

Prenez les ebtes les plus tendres et les plus blanches des
cardons; il faut qu’en les coupant, I'intérieur soit plein et
ferme; toutes les cotes doivent étre de la méme longueur :
coupez les bords ; faites les blanchira grande eau; vouos les
essaycz de temps en temps pour vous assurer si le limon
s’en va : lorsqu'il quitte facilement, vous dtez de Peau
bouillunte du chaudron, et vous en mettez assez de la
froide , pour que vous puissiez y endurer vos mains : alors
vous en détachez le limon, et vous mettez les cardons dans
I'eau fraiche, vous les parez de nouvean , etvous les ézout-

tez 3 vous marquez un blanc , et vous les faites cuire aux
trois-quarts (# oyez Blanc).
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Cardons aw consommeé.

b

Apres avoir fait cuire des cardons au blanc , vous les
égouttez , vous les appropriez, et les parez: aycz soin
qu’ils soient tous de la méme grosseur et méme grandenr;
vous les mettrez dans une casserole, versez dessus assez de
consomme, pour qu’ls haignent dedans, vous les ferez
bouillir a grand fiu, laissez le mouillement se réduire aux.
trois quarts; vous dressez ensuite les cardons sur le plat,
et le consommé réduit pour sance.

Cardons auw velouté.

Apres avoir fait cuire des cardons dans un biane, eomme
il est dit au premier article, vous les égoutterez et appro-
rierez : parez-les , ils doivent étre tous de la méme gran—
geur, vous les mettez dans une casserole , avec un peu de
gros poivre, plein cing cuilleres a dégraisser de velonté ,
deux fois autant de consommé, vous les ferez aller 4 grand
feu, dés que la sauce sera réduite A plus que moitié, vous
dresserez les cardons sur votre plat, et vous verserez la
sauce dessus. Si vous voulez n’employer ni blanc ni -auce ,
vous ferez seulement blanchir les’ca[guns, vous les limone-
rez , parerez et mettrez dans une casserole , vous aurez un
narteron de beurre dans un autre vase, et plein une
cuillere & bouche de farine, faites un ronx blane, c’est-i-
dire , que vous n’attendrez pas qu'il ait de la couleunr, vous
le mouillerez avec du bouillon : ayez soin que la sauce soit
longue, vous la verserez dessus les cardons, ajoutez un peu
de gros poivre, une feuille de laurier, lejus d’un citon,
vous les ferez cuire dans leur sauce pendant une bonne
heure , 3 un feu doux : en cas que la sauce ne soit pas assez,
réduite , vous changeriez les cardons de casserole , ou bien-
vous les dresseriez sur un plat, vous fiites ensuite rédnire
la sinee A ungrand fen, vous la dégraissez, et la passez a
P’étamine sur les cardons : voyez si elle estde bon gout.
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Cardons a l'espagnole.

Vous préparez les cardons comme les précédens ; vous y
mettrez plein cing cuilleres 3 dégiaisser d’espagnole , deux
fois autant de consommé : vous les ferez rédnire a plus de
moitié , et vous les dresserez sur le plat : si la sauce n’est
pas assez réduite , vous la poserez sur un grand feu, et vous
la verserez sous les cardons : vous pouvez aussi n’employer
qu’un ronx ; vous le mouillerez comme le précédent ; ajou-~
tez-y un peu de jus.

Cardons a la béchamelle.

- Vous préparez les cardons comme les précédens ; lais-
sez-les achever de cuire dans du consommé j alors vous les
mettrez dans une casserole , vous ferez réduire presqu'a
glace le consommé dans lequel ont cuit les cardons ; ensuite
vous y ajouterez plein quatre cuilléres i dégraisser de hé-
chamelle Squez Béchamelle) : vous lui ferez jeter quel-
ques bouillons, et vous saucerez les cardons avec; si vous
voulez , vous les préparerez comme cenx dits au velouté :
guﬂnd la sauce sera réduite, vous la lierez avec deux jaunes

‘oeuls, gros comme la moitié d’un ceuf de beurre, que
vous remuerez dans la sauce , puis vous la passerez i I'éta-
mine sur les cardons.

Purée de Cardons en croustade.

Vous faites des crolitons avec I mie d'un gros pain,
vous les laisserez d’un pouce et demi, avant de les passer
dans le beurre : vous leur ferez une incision sur le bord ,
ensuite vous les passercz : quand ils seront bien blonds ,
vous les mettrez égoutter ; vous oterez lamie intérieure des
croutons, et vous la remplaceres avec de la purée, dans
taquelle vous ajouterez gros comme la moitié d’un ceuf de
beurre , vous le mélerez dans la purée quand-elle sera bien

chaude (#oyez Purée de Cardoas).
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Salsifis.

Le salsifis est une racine noire; la scorsonére se prépare
de meme : vous ratissez cette racine pour en oter la su—
erficie noire ; n’y laissez pas de taches. Quand ils seront
lanes, vous les mettrez i mesure dans un vase ot il y aura
de I'eau et du vinaigre blanc : vous yverserez ensuite beau~
eoup d’eau dans une cassercle ; ajoutez dusel , gros comme
un ceul de beurre, plein guatre cuilleres a bouche dé vi-
maigre blanc. Dés que I'eau bout, vous y mettez les salsifis,
vous les l:isserez Louillir une heure, vous taterez s’ils sont
cuits: ils doivent ne Pétre ni trop, nitrop pen; vous les
€goutterez et les arrangerez dans une sauce blanche ou
brune (#oyez Sauce blanche).

Salsifis frits.

Lorsque les salsifis seront cuits, vous les laisserez ézout-
ter : faites une sauce blanche un peu relevée ; vous les
sautez dedans. Mettez-les refroidir sur un plat. Au moment
de seryir, vous les trempez dans une pate a frive ; ensuite
vous, les faites Irire : vous pouvez aussi, quand ils sont
égouttés’y les mettre dans une terrine, avec un peu de sel,
du poivre, du vinaigre , et vous les laissez mariner un ins-
tant avant de les mettre dans la pate.

Artichauts,

Prenez trois artichauts de la méme grosseur; vous ote-
rez ce qui est dur et qui se trouve an cul : vous parerez les
feuilles, c’est-a dire vous en oterez les extrémités. Apris
les avoir bien lavés , vous les mettrez dans un chaudron ou
il y aura de Iean bouillante et du sel, vous aurez soin
qu’ils baignent dans'eau. Au bout d’une heure , vous vous
assurerez s'ils sont cuits , vous les retirerez de I'eaun buufl—-
lante pour les mettre 4 Peau froide ; vous en dterez le foin.
Au moment de servir, vous les remettrez dans 'eau bouil-
lante, vous les égoutterez et yous les poserez sur le plat,
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avec une sauce blanche ou brune dedans, ou bien mise
dans une sauciere,

Artichauts auw velouté.

Vous parerez le enl des artichauts; s'ils sont gros, vous
les couperez en huit, vous parerez les feuilles , vous oterez
le foin , vous mettrez les morceaux dans I'eau , vous les
laisscrez égoutter, et vous les arrangerez dans une casse—
role; puis vous y ajouterez du gros poivre, plein cinq
cuilleres & dégraisser de velouté , six de consommé , gros
comme un ceuf de beurre. Une demi heure avant de ser-
vir, vous les mettrez au feu : qu'ils bouillent fort. Vous
placerez du feu sur le couvercle 1(:113 la casserole, vous dres-
sez les artichauts sur le plat. Lorsqu’ils seront cuits, si
vous n’avez pas de sauce, vous ferez un roux blanc léger,
que vous mouillerez avec du bouillon ; vous le verserez sur
les artichauts.

Artichauts a IEspagnole.

Vous prérarez vos artichauts comme les précédens ; en
place de velouté, vous y mettrez de la sauce espagnole ;
faites les cuire de méme Au moment de servir, vous dres-
sez les arlichauts sur un plat, et vous versez la sauce
dessus.

Artichauts aux fines herbes.

Vous coupez et préparcz vos artichauts en morceaux
eomme les précédens ; vous faites un roux léger, vous le
mouillez avec du bouillon et un peu de jus; vous mettez
beaucoup de fines herbes sur les artichauts, du gros poi-
vre , un peu de muscade rapée , et vous versez la sauce
dessus; vous les*faites cuire comme ceux au velouté.

Artichauts @ la Lyonnaise.

Si les trois artichauts sont gros , vous les couperez en
huit, vous oterez le dur qui se trouve au cul 5 le foin et Jes
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feuilles, jusqu’a ce qu'il n’en reste que trois ou quatre
vous diminuercz de leur largeur, vous les mettrez dans
I'ean i mesure que vous les parerez, vous les laverez bien :
laissez-les égoutter : vous mettrez dans le fond de votre
casserole une demi-livre de beurre que vous étalerez bien ,
et vous placerez le cul de Partichaut dessns ; vous saupou—
drez du sel etdu poivre sur les artichauts. Une demi-heure
avant de servir, vous les mettrez sur un feu un peu ardent,
et vous en placerez aussi sur le couvercle : il fant prendre
garde qu’ils ne bralent. Lorsqu’ils seront cuits , vous les
dressez sur le plat, et vous versez le beurre dessus. Vous
ouvez les sauter dans le beurre sur un feu ardent : quand
ils seront blonds, vous les servirez,

Artichauts frits.

Vous parerez le cul de deux artichauts, vous les coupe-
rez chacun en douze morceaux , vous les mettrez dans I'ean
pour les laver : laissez-les égoutier; ensuite vous les pose-
rez dans une terrine ou casserole , avec du sel, du poivre ,
plein deux cuilléres a bouche d’huile, un ecenfentier, deux
jaunes d’ceu's, trois cuillerées de vinaigre, huit de farine,
un demi-verre de bierre : vous mélerez le tout ensemble
jusqu’a ce que votre farine soit bien délayée : vouspouvez
marquer la pate i part, et vous mettrez les artichauts de-
dans ; vous les remuez pour qu’ils prennent de la pite par-
tout.

o Artichauts a la barigoule.

Vous couperez Pextrémité des feuilles : mettez trois ar-
tichauts dans ean; quand ils seront bien lavés, vous les
placerez dans un chaudron ot il y aura de I'eau bouil-
lante : laissez-les blanchir pendant vingt minutes ; vous les
rafraichirez et vous en éterez le foin @ laissez-les.égoutter,
prenez ensuite de la friture bien chande, yous y metirez
l,'us artichauts du coté des feailles. Quand elles seront bien
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frites, vous les égoutterez, vous ajouterez dans une casse—
role un quarteron de lard rapé, autant de beurre etd’huile,
vous hacherez bien fin des champignons , que vous passe-
rez dans la casserole , vous y joignez une cuillerée & b{]l"ﬂ:h(}
d’échalotes bien hachées, autantde persil, un pen d’épices,
du sel, du gros poivre; vous passez bien les fines herbes
luissez—les refroidir, et mettez-les dans Pintérieur des ar-
tichauts. Vous placerez, dans le fond de la casserole, des
bardes de lard,, quelques tranches de veau ; vous ficelez vos
artichauts, et vous les mettez dedans, avec un pen d_E
thym, du laurier et un verre de bouillon ; vous les convrr-
rez de bardes de lard et d’un rond de papier beurré : quand
ils bouilliront, vous les mettrez sur un feu doux , et vous
placerez beaucoup de braise sur un couvercle : 1ur§qu’ils
auront migeoté trois-quarts d’heure , vous dterez la ficelle,
et vous les arrangerez sur le plat ; vous verserez un peu
d’espagnole dedans. Sivous n’avez pas de sauce , vous fe-
rez un roux léger que vous mouillerez avec le fond de vos
artichauts, et vous le passerez au tamis de soie,

Artichauts a la Provencale.

Vous préparez trois artichants comme ceux i la bari-
goule , vous coupez douze oignons en quatre , et vous les
laissez épais d’une ligne ; le morcean doit former le quart
de cercle. Vous mettez une demi-livre d’huile dans une
casserole : posez-la sur le fou, avee les oiznons dedans ;
quand ils seront bien blunds , vous pilerez trois anchois ,
que vous mélerez avee du beurre et desoignons : vous met-
trez le tout dans les artichauts ; vous les ferez cuirve dans
une casserole , comme il est dit aux artichauts & 1a bari-
goule. Lorsque vous les servirez, vous verserez dedans nne
sauce i Pespagnole , ou bien vous ferez un ronx léger (que
vous mouillez avec le fond dans lequel ont cuit les arti-
chauts : vous pouvez les faire cuive seulementsur une barde
de lard, fcu dessus et dessous. :
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Concombres a la créme.

Vous couperez les concombres en petits carrés ; aprés les
avoir épluchés, vous en éterez les angles , en leur donnant
une forme ronde ou ovale : tachez que les morceanx soient
de méme grandeur et de ménie épaisseur. Vons mettrez de
Veau et du sel dans une casserole : quand elle bouillira,
jetez—y les concombres ; dis qu'ils fléchirent sous le doigt,
vous les retirerez de P'eau honillante pour les mettre dans
Yeau froide, et vous les liisserez égoutter sur un I'nge :
vous ferez une sauce a la créme un pen liée (#oyez Sauce
a la créme), et vous les mettiez dedans; vous les sepvirez

2
sur un plat ou dans une casserele d’entremets.

Concombres farcis.

Vous 6tez la superficie de trois eoncombres, et vous en
détachez Fintérieur avee le manche d’'une cuillere i ragofit ;
Iorsqu’ils seront bien vidés , vous les remplirez d'une farce
cuite ( #oyez Farce cuite ) , vous mettiez des bardes de
lard dans une casserole, quelques tranches de veau , quel-
ques carottes et oignons, une fewlle de lamiier, un peu de
thym ; vous les couvrirez de bardes de lard : arrosez-les
avec du bouillon : vous les ferez migeoter une demi heure :
assurez-vous avec le doigt s'ils fléchissent 3 alors vous les
retirerez du feu. Au moment du service , laissez-les égout-
ter, et dressez-les sur votre plat ; yous y metirez une sauce
espagnole réduite.

Concombres a I’ Espagnole.

Vous coupez des concombres en quatre dans leur lon-
gueur , vous les épluchez et vous leur donnez une forme
agréable, vous les ferez blanchir, ctvous les laisserez égout-
ter sur un linge ; arrangez-lcs ensuite dans une casserole :
vous verserez plein cing eunilieres a dégra'sser d’espagnole
travaillée , deux de consommé ; vous metirez les corcom-
bres au feu une demi-heure avant de servir, vous les lerez
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migeoter ; puis vous les dresserez. En cas que la sauce soit
trop longue , vous la ferez réduire, et vous lu versvrez
dessus.

Chicorée au veloute.

Vous 6terez Uextérieur de la chicorée, pour qu’il ne reste
que le blanc, vous couperez la téte , et vous mettrez la chi-
corée partagée en deux dans I'eau pourla laver; vous aurez
plein un chaudron d’eau bouillante , dans laquelle vous
jetterez une poignée de sel, vous y mettrez la chicorée, et
vous I'enfoncerez a chaque instant dans 'eau, afin qu’elle
ne noircisse pas; lorsque vous verrez qu’elle se méle avec
Yeau, elle est assez blanchie : tatez avec les doigts ; si elle
fléchit , vous Pégoutierez dans une passoire , et vous la
mettrez dans 'eau fraiche : quand elle sera bien froide ,
vous |'egoutterez encore , et vous la presserez dans vos
mains pour en extraire 'eau ; apres cela vous la hacherez,
vous mettr«z un bon morceau de beurre dans une casserole
avec la chicorée, un peu de sel, de gros poivre, vous la re-
muerez beaucoup, et vous verserez dessus plein cing cuil -
leres & dégraisser de velouté, autant de consommé , vous la
ferez réduire jusqu’a ce qu’elle soit un peu épaisse ; aprés
vous la dressiz sur le plat, avec des crofitons a Pentour. Si
vous voulez faire de la chicorée i la créme ou au bouillon ,
vous Pr mettez plein deux cuilléres i café de farine , et vous
mouillez la chicorée avec de la créeme ou du bouillon : si
vous avez mis trop de mouillement , vous le ferez réduire.

Epinards a U Anglaise.

Vous ferez blanchir de jeunes épinards, parce que les
vieux s’'accommodent mal i Panglaise ; vous faites bouillir
de I'eau dans un chaudron, vous y jetez une poignie de
sel. Aprés avoir bien lavé les épinards, vous les mettez dans
Ia chauditre , vous les enfoncerez bien,, afin qu'ils ne pren-
nent pas le goit de fumée. Quand ils se méleront avee

a—
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Peau , vous taterez avec les doigts s'ils fléchissent ; alors
vous les rafraichirez , de ménie que la chicorée ; ensuite
vous les hacherez et vous les metu ez dans une casserole ,
avec du sel, du gros puivre, un peu de muscade rapée :
avec une cuillere de buis ; vous les remuerez sur le fou;
lorsque les épinards seront bien chands, vous y mettrez
un bon morcean de beurre, vous le'mélerez avec les épi-
nards , sans les poser sur le feu, pour éviter que le beurre

tourne en huile ; dressez-les sur le plat, avec des crotions
autour,

Epinards aw velouté.

Lorsque les épinards sont blanchis ( Poyez Epinards &
Panglaise ), vous les hachez et vous les mettez dans une cas-
serole avec un bon morcean de Leurre : ajontez du sel, du
gros poivre. Yous poscrez les épinards sur le feu; quandils
seront bien passés, vous verserez dessus plein cing cuilléres
a dégraisser de velouté, autant de consommé. Si les épi-
nards sont clairs , vous les faites réduire , et vous les dres-
sez sur un plat, avee des erotitons autour, Si vous les pré-
{érez au bouilion oua la créme, quand ils sont bien passés ,
vous y mettez plein deux cuilleres a eafé de farine, vous la
mélez avee les épinards, et vous les arrosez avee du bouil-
lon ou de la eréme; s'ils étaient trop mouillés , vous les
feriez réduire,

5

Choux-fleurs a la sauce blanche. ;

Vous épluchez les choux-flenrs, vous tenez une casserole
sur le fou, avee de ean, un peu de sel, gros comme la
moilié¢ d’un ceul de beurre ; lorsque Peau bouillira, vous y
mettrez les choux-fleurs; an bout d’un bon quart-d’henre ,
vous les retiverez s'ils sont cuits , sinon vous les luisserca
davantage : il faut les dter de dessus le fen quand ils sont
un pen lermes. An moment du service, vous les égouttez,
et vous les dresstz sur un plat ou dans une casserole. Alors
vous les renversez sur un plat, et vous les masquez d’uae
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sauce an beurre blanche ou brune. ( #oyez celle que vous
préférez, ) |

Choux-fleurs a la Damezac.

Vous ferez cuire des choux—fleurs un pen ferme, vous
les égoutterez, tenez préte une sauce blanche un peu
liée , vous mettrez les chonx—fleurs dedans, et vous les sau-

teres dans la sauce , dressez-les sur le plat. ( Floyes Sauce
blanche. ) ;

Choux—fleurs au fromage.

Lorsque les choux-fleurs seront cuits, yous les ézout-
terez , et vous les poserez sur un plat, saupoudrez-les de
fromage de gruyére ou de Parmesan rapé; aprés vous les
dresserez sur le plat & servir, vous faites une sauce blan—
che un peun lice, dans laquelle vous mettrez du fromage
rapé, vous masquez vos choux-fleurs avec, et vous les
couvrez de votre sauce le plus possible ; alors vous seme—
rez du fromage rapé sur les choux-fleurs; aprés mettez
dessus de la mie de pain que vous arroserez avec du beurre
ticde au moyen d’un pincean de plume que vous:trempez
dedans , vous emploierez moitié mie de pain et moitié
fromage rapé , et vous panerez erncore une fois vos choux-
fleurs pour que cela forme une croute, vous les poserez
sur un [en doux , vingt minutes avant de servir, mettez
un four de campagne par-dessus, vous leur ferez prendre
une belle couleur ; aumoment du service, vous épongerex

le beurre qui sera sur votre plat avec une mie de pain
tendre : nettoyez les bords du plat.

Choux-fleurs frits,

Vous laisserez cuire les choux-fleurs aux trois-quarts ,
vous ferez une sauce blanche un peu liée,, vous sautercz
les choux-fleurs dedans, et vous les mettrez refroidir : au
moment de servir, vous tremperez les chous-fleurs dans
une pate a Irive , vous les mettrez dans une [riture un
peu chaude ; quand ils seront blonds, retirez-les, vous les
dressez aprés sur votre plat, vous pouvez aussi, quand
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ils seront cuits et bien égouttés, les mettre dans une tor—
rine , avec du sel, du poivre et du vinaigre s sautez-les
d:fns cet assaisoncement, vous les mettrez dans la pite &
frire , e les ferez frire ensuite.

Choux farcis.

Vous ferez blanchir deux choux moyens dans de Vean
et du sel; quand ils auront été vingt minutes dans Peau
bouillante , vous les rafraichirez, et vous les ferez égont-
ter , Otez en les ceceurs, vous hacherez une demi-livre de
veau, vousy joindrez une livre de gras de lard, du <el ,
du gros poivre , un peu des quatre épices , un peu d’aro—
maltes pilés; quand le tout sera bien haché , vous y ajon—
terez sept ou Luit jaunes d’cenls que vous mélerez bien
avec votre farce, vous la metrez dans Pintéricur de
chaque chon; vous les ficellerez bien, vous arrangerez
des bardes de laid dans le fond dune casserole , quelques
tranches de veau, un peu de jambon , trois carottes , qua-
tre oignons , un pen de thym , une feuille de laurier , geux.
clous de girofle; vons mettrez les choux par-dessus , et
vous les couvrirez de lard , mouillez les avee du bouillon
du derritre de la marmite ; ajoutez un peu de sel et de
puivre , vous les ferez migeoter une heure et demie ; quand
ils seront cuits , vous les égoutterez sur un linge blanc,
vous en extrairez le jus en les pressant un peu ; aprés cela
vons les déficellerez, et vous leur donnerez une forme
agréable : vous pouvez les dresser sur le plat : glacez-les,
et metiez une sauce E&Pﬂgnﬂlﬂ dEﬁEﬂ“E . Ei yous n,ﬂ'l"EZ pas
de sauce, faites un roux léger que vous mouillerez avec le
fond de votre cuisson , etque vous passerez au tamis de soie.

Choux a la créme.

Apres avoir lavé des choux, vous les émincerez, et
vous les ferez blanchir, vous mettrez une poignée de sel
dans de Pean : lorsque les choux fléchiront sous les doigts,
vous les rafraichirez , et vous les presserez comme Ja chi-
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gorde , vous prendrez un bon morceau de beurre dansune
casserole. Apres avoir donné quelques coups de coutern
sur les choux , vous lis joindrez avec le beurre, ajoutez-y
du sel , du gros poivre, un pen de mnscale ripée , vous
les passerez bien, vous mettrez p'ein une cuillere a bou=
chede farine que vous mélerez avec les choux , et vous les
mouillerez avec de la créme ; en cas qu’ils so.ent trop li-
quides, vous les ferez rédaire, vouns les préparerez de
méme , et vous les arcoserez avec du bouillon , vous em-
ploicrez le méme assaisonnement.

Laitues a U'espagnole.

Vous éterez les feuilles dures de laitues, vous les lavez,
et vous les faites blanchir & zrande eau avec du sel de-
dans ; quand elles auront bouilli vingt miautes , vous les
rafraichirez et vous les presserez de maniére qu’il ne reste
point d’eau , vons mettrez un peu de sel et de gros poivre
dans le ceur des liitues, vous les fieellerez, vous arrange-
rez des bardes de lard dans le fond d’une easserole avec
quelques tranches de veauy deux carottes coupées en tran-
ches, trois oignons, deux clous de girofle , une feunille de
laurier, vous mettrez les litues par-dessus, et vous les
couvrirez de lard; mouillez-les avec du bouillon, un peu
du derritre de la marmite , vous les ferez migeeter pen-
dant une heure. Lorsqne les laitues seront enites, vous
les égoutterez sur un Inse blanc, vous les presserez dans
le méme linge pour en extraire le mouillement ; eusnite
vous les parerez , vous les glacerez, et vous les dresserez
en couronmnes , avec des crolitons glacés a-pen-pres de la

grandeur des laitues, vous metirez une sauce espaguole
dessous,

Laitues farcies.

Vous préparerez des laitues comme il est dit pour les
choux farcis, vous vous scrvirez du méme procédé pour
les blanchir et les faire cuire, vous pouvez les dresser de
méme et employer la méme sauce.
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Lentilles & la maitre-dhétel.

- Faites cuire des lentilles; vous les ézouttez , et vous
les mettez dans une cassérole avee un hon morceau de
beurre , du persil, de la cihoule bien hachée, du sel, du
gros Euivre » vous sautez le tout ensemble : servez-les bien
chaudes.

Lentilles fricassées.

Vous faites un roux léger, vous y metirez des fines her-
bes ou de oignon coupé en petits dés, vous les passerez
dans le roux que vous mouillerez avee un peu de bouillon
ou de P'eaun : quaud il sera déla}ré , vous mettrez les len-
tilles dedans avecdu sel , du gros poivre, vous les servirez
bien chaudes. : ,

Haricots au jus.

Les haricots de Soissons sont les meilleurs , faites-les
cuire, et vous les égoutterez; apres vous ferez un roux
]Eger'que vous mouillerez avee du jus, un peu de sel, du
gIos poivre , vous sauterez vos aricots dans la sauce @ ser-
vez-les bien chauds. Vous pouvez les fricasser de méme
que les lemi]lé:-‘%. '

Haricots blanes nouveatix)

k » | ps o B _
Vous mettez bouillir de 'eau dans une rhﬁrrnitgrﬂu cas=
serole , avec du sel, gros comme la moitié d’un ceuf de
beurre , lorsque 'ean bout, vous:y mettez vos haricots ;
dis qu’ils sont cuits, vous les égouttez , vous jetez un bon
morceau de Leurre dans une casserole avec les haricots
dedans, vous les sautez, et vous y mettez une cuillerce
de velouté, un peu de sel, de gros poivre, un peu de
muscade rapée : au moment du service , vous y ajoulerez
une lizison de denx jaunes d'ceuls.

Haricots a la purée d’oignons.

Lorsque les haricots sont cuits, vous les égouttez,
et vous les mettez dans une casserole avec gros comme
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deux ceufs , du beurre, et plein huit cuilleres & dégraisser

de purée d'oignons , vous les sautez sur le feu sans les faire
- - - :‘+ ‘

bouillir, vous les servez bien chauds : voyez s'ils sont d'un

bon assaisonnement. ( #oyez Purée d’oignons blanche ow
brune. )

Petits pois verts au petit beurre.

Vous prenez deux litrons de pois, vous mettez un quar=~
teron de bewrre dedans , vous Varrosez d’eau 3 pétrissez—
les ensemble avec vos mains, vous les laisserez ¢éjoutter
dans une passoire ; ensuite vous les mettez dans une cas—
serole, placez-la sur un feu ardent , vous sauterez les pois;
guand ils auront bien senti la chaleur, vous les mouillerez
a Pean bonillante , vous y ajoutercz du sel , du gros poivre,
la valeur de la moitié d’une noix de sucre , un bouquet de
persil et de ciboules ; vous ferez réduire votre monille—
-ment jusqu’a ce qu’il n’y en ait presque plus : an moment

de servir, lorsque les pois bouillent , vous metiez dedans
trois petits pains de beurre , ou gros comme deux ceuls de
beurre ; vous les sauterez sans les tenir sur le fen, jusqua
ce qu’ils soient bien liés, et yous les dresserez en buisson 3,
voyez s'ils sont d’'un bon sel.

P‘irs pots @ Vanglaise.

Vous mettez de Pean dans une grande casserole : trois
quarts-d’heure avant de servir, quand Pean bout, vous y
ajoutez du sel et vos pois, vous L-s laisserez bouillir jus-
quwau moment de scrvir ; alors vous les égonttez dans une
passoire , vous les mettez sur le plat, avee six petits pains
de beurre dessus, ou seulement un quarteron de beurre,
sans le méler avee les pois.

Petits pois a la bomgen.f.se.

Vous ferez un roux blanc léger, vous y mettrez les

: : ois
quand ils seront bien revenus, vous les mouillerez & Y’unu
bouillante , ajoutez dusel , du poivre , quatre oignons,

24
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un bouquet de persil et ciboules, une romaine émincée,
vous les laisserez réduire en cuisant 5 lorsque les pois se-
ront cuits, et au moment de les servir, vous y joindrez
une liaison de trois jaunes d’cenfs : ne les laissez pas bouil-
lir avec la liaison , de crainte qu’elle ne tourne ; assurez—
vous s'ils sont de bon sel.

Asperges.

C’est Pasperge de Rosni que Pon préfere pour le goiit
et pour la grosseur ; vous les effenillez jusqu’an bouquet
avec le tranchant prés la pointe du coutean, vous en enle-
vez lasuperficie depuis le bouquet jusqu’au bont du blane:
ayez soin qu’elles soient toutes de la méme longueur, vous
les lierez en paquets : vingl minules avant de servir, vous
les mettrez dans une grande ean bouillante, ajoutez-y du
sel , vous les titerez; si ¢lles fléchissent, vous les rafrai-
chirez pour qu’elies ne cuisent pas wop , et quelles ne

erdent pas leur vert : si vous les voulez & I'huile , vous
ﬁ's servirez froides en un seul paquet :il faut qu’elles soient
régulitrement arrangées sur le plat : si cest une sauce
blanche , vous la mettrez dans une saucitre prés des as—
perges. ( #oyes Sauce au beurre. )

A sperges en petils Pﬂs.

Vous prendrez de petites asperges qui commencent a
paraitre, vous les coupez toutes de la grosseur d’un pois,
vous avez une grande easserole ot il y a de Peau houil-
lante et du sel ; faites blanchir les pointes d’asperges ; lors-
qu’elles ont jeté vingt bouillons, vous les mettez dans une
passoire, vous les placez aprés dans Pean froide : une demi-
Leure avant de servir, vous les laissez égoutter, mettez un
morceau de beurre dans une casserole , avec les asperges
dedans , du sel , du gros poivre , vous les faites revenir
dans le beurre , versez dessus plein deux cuilleres a dé-

raisser de velouté, ou bien plein denx cuilleres & café de
farine, du bouillon ou de 'eau, duscl, du gros poivre,
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un peu de muscade rapée, plein une cuillire a café de su-
cre en poudre : le mouillement ne dot pas ctre tres-loug ;
vous ferez bouilliv les asperges : quand elles seront i courte
siuce , Vous y mettiez une Liaison de wrois jaunes d'eents, et
vous les dressercz sur le plat ayee des crotiions a Uentour.

Haricots verts.

Apres avoir épluché et lavé les haricots , vous mettez de
Peau et du se! dans un chaudron, vous la laites bouillir, et
vous y jetez les haricots ; dés qu'ils ont bou lii un guart-
d’heure, vous tatez s'ils fléchissent sous le doigt : laissez—~
les égoutter dans une passoire , et mettez—les dans l'eau
froide : au moment de servir, vous prenez un bon morcean
de beurre dans une casserole; vous égouttez les haricots ,
et vous les mettez dedins, avee dusel, du gros poivre, du
persil et de la ciboule hachés, vous les miettez sur un e
ardent, et vous les sautez : quand ils sont bien chauds, vous
les servez sur le plat: ajoutez—y un jus de citron, si vous
voulez,

Haricots verts liés.

Vous faites blanchir les haricots verts, vous les laissez
refroidir et ¢goutter, el vous metlez dans uue casserole £ros
comme deux ceufs de beurre , des fines herbes bien ha-
chées, et vous les passerez; des que le beurre sera un peu
chaud , et que les herbes seront un peu frites , vous y met-
trez plein deux cuilleres & café de fariue que vous mele: ez
avec le beurre , versez dessus un verre de bouillon, un peu
de sel, du gros poivre : quand Ia sauce boullra , vous
mettrez dedans les haricots , et vous les y sauterez @ au
moment de seryir, vous y ajouterez une TEFIEEUH de deux
jaunes d’ceuls : voyez si les haricots sont d'un bon goit.
- Vous pouvez y mettre un jus de citron.

Haricots verts aw bewrre noir.

Lorsque les haricots seront blanchis , vous les sortirez
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de Veau bouillante : laissez-les égoutter dans une passoire 3
ensuite vous les assaisonnez de sel, de gros poivre , dres-
sez-les sur le plat; vous verserez un beurre noir dessus :
( #oyez Beurre noir. ) Vous pouvez, aprés les avoir bien
¢goultés , mettre un bon morceau de beurre dans une cas-
serole, et le faire roussir : vous placez les haricots verts
dedans, et vous les sautez sur un grand feu ; vous les as—
saisonnez avant de les dresser sur le plat; mettez-y un filet
de vinaigre. Ces haricots seront bons ; mais ils n’auront
pas bonne mine.

Cardes-Poirées au fromage.

Vous coupez le blane des cardes-poirées de la grandeur
de quatre pouces ; vous y joindrez c}ju sel , gros comme un
ceul de beurre : dés que 'ean bouillira, vous y mettrez les
cardes—poirées : laissez-les bouillir trois quarts-d’heure;
si_elles fléchissent sous les doigts, elles sont cuites. Vous
les égoutterez, vous ferez une sauce blanche un peu liée ,
dans laquelle vous mettrez un peu de fromage de gruyere
ou de parmesan rapé , posez les cardes-poirées dedans; vous
les sautez, vous ferez gratiner du fromage dans votre plat;
arrangez dessus un lit de cardes-poirées et un lit de fro-
mage rapé, jusqu’a ce que votre pYat soit comblé , vousles
masquerez avec du fromage rapé 1 vous tremperez ensuite
quelques plumes dans le beurre titde, et vous 'égoutterez
surle fromage; vous remasquerez les cardes avec de la mie
de pain : quand elles seront bien panées, vous égoutterez
encore un pen de beurre dessus : une demi-heure avant de
servir, vous poserez le plat sur de la cendre rouge, et un
four de campagne bien chaud dessus , pour qu’elles pren-
nent une belle couleur, vous épongerez le beurre qui sera
sur les bords de votre plat avec une mie de pain tendre.

Aubergines.

Ayez quatre belles aubergines, vous les couperez par
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moiti¢ dans leur longueur ; vous ne les creuserez pas trop,
afin qu’elles aient un peun de chair : vous raperez du lard
deux fois gros comme un cenf, autant de beurre ; vous
melttrez dans une casserole plein quatre cuilleres 4 bouche
d’huile ; deux cuillerées & bouche de champignons bien
hachés , une petite poignée d’échalotes et une de fersii :
vous passerez ces fines herbes avec le beurre , le lard et
Phuile ; quand vous aurez bien fait revenir le tout, vous
y mettrez un peu de sel , de gros poivre , un peu d'épi-
ces, et vous les laisserez relroidir; aprés cela vous metirez
autant de farce cuite on de celle & quenelles que vous aurez
de fines herbes ; vous hacherez trois anchois, et vous les
mélerez avee la {arce et les fines herbes , vous mettrez le
tout dans vos huit moitiés d’aubergines, vous unirez bien
le dessus de votre farce avec de 'ccuf’, et vous le panerez :
une demi-heure avant de servir, vous les mettrez sur une
tourtiere , dans le four, ou sur un feu un peu chaud , et

le four de campagne par-dessus. ( #oyes Farce i que-
nelles. )

Macédoine a la béchamelle.

Vous préparez , comme il est dit & la Macédoine aux
entrées , beaucoup de carottes, navels, petits oignons,
pois , asperges , haricots blancs , haricots verts , culs d’ar-
tichauts , aubergines , choux-fleurs , concombres, petites
feves, etc., en un mot, toutes sortes de racines et de lé—
gumes ; vous les préparez par portions 4 peu prés égales
et a peu pres uniformes. Lorsque les 1égumes seront cuits
dans l'assaisonnement qui convient, vous les égoutterez
jusqu’a ce qu'ils soient bien a sec , vous mettrez le tout
dans une casserole ; vous ferez une béchamelle un peu
réduite et un peu lice , vous la verserez sur votre Macé—
doine ; vous la sauterez , pour que la sauce se méle avet
les légumes. Si vous wavez pas de béchamelle , vous ferez
réduire du velouté, vous y joindrez une liaison de trois
jauncs d’ceufs , vous passerez le velouté i travers I'étamine,
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vous mettrez dessus les légumes , gros comme un ceuf de -
beorre : si vous nemployez pas de velouté, vous clarifie~
sez la cutsson de vos racimes s et vous ferez un roux blanc ;
mouillez avec la cuisson clarifiée, ajoutez dedans une feuille
de laurier, des champignons , vous ferez réduire volre
sauce, afin qu’clle soit un peu lide ; vous ferez une liaison
de trois jauncs d’ceuls , et vous passerez la sauce a 'éta-
mine sur les légumes, en y ajoutant gros comme un wenf
de beurre : sautez les légumes dans la sauce, pour que la
Macedoine en soit bien arrosée : vous la ticndrez chaude,
sans la faire bouillir,

Chartreuse.

Vous préparez des racines, et vous les ferez cuire comme
celles dites pour enirée ; vous les dresserez de méme , ou
bien vous pouvez en changer le dessin : en plice de metue
de la viande dans I'intérieur, vous vous servirez de laitues
que vous aurez soin d’égoutter et de bien presser pour en
extraire le liquide. Lorsque votre moule sera plein , vous
12 tiendrez chaud au bain marie ; vous prendrez le monil-
lement dans lequel vos racines ont cuit, vous y ajouterez
du bouillon de racine; quand il bouilliva , vous le passerez
a travers une serviette bien fine, pour qu'il soit clair ; vous
le ferez réduire i demi- glace, et vous le versercz snr la
chartreuse que vous aurez mise sur votre plat : en cas que
votre demi-glace ne soit pas assez longue, vous y joindres
un peu de glace de viande bien blonde.

Marrons a Uespagnole.

Prenez einquante marrons { il ne faut pas cl]u’ils soient
de Lyon , parce qu’ils ne sont pas bons ponr fa euisine ) :
vous les émonderez A Pean chaude comme des amandes ;
ayez bien soin d’Oter toute la seconde pean, afin qu'ils
waient pas d’acreté : quand ils seront bien émondés, vous
les mettrez dans une casserole avee un demi-quarteron de
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beuire , plein quatre cuilleres & dégraisser d’espagnole ,

cux verres de consommé, une fenille de laurier, un peu
de muscade rapée ; vous ferez bouillir les marrons pen-
dant une demi-heure ; ensuite vous les retirercz de leur
sauce , pour les mettre dans une autre casserole : laissez
réduire la sauce, et passez la & 'étamine sur les marrons ;
vous les tiendrez chauds an bain —marie : au moment
de servir, vous les dressez surle plat, et la sauce dessous.
Yous pouvez les mettre aussi a différentes sauces.

DES OtEUFS.

G}nea?eﬂes anx trzeﬁés.

Vous cassez des cenfs, vous les assaisonnez et les battez;
vous mettrez un morceau de beurre dans nne poéle sur un
feu clair : des qu’il sera fondu, vous y joindrez les ceufs,
vous remuerez Pomelette par secousses, pour qu’elle ne
s’attache pas, on bien, avec une fourchette ou cuillere,
vous les soulevez jusqu_’il ce que votre omelette soit prise 3
vous en Oterez, avec une cuillére , le gros de l'intérieur ;
vous prendrez des truffes sautées dans une espagnole ré-
duite , vous les mettrez dans le vide que vous avez fait &
Pomelette, vous la ploierez de manigre qu’elle ait la forme
d’un chausson : vous la posez sur le plat, vous hacherez
ensuite bien fin deux truffes, vous les passerez dans un
petit morceau de beurre ; vous y mettrez plein quatre
cuilleres & dégraisser d’espagnole , et vous verserez votre
sauce bien chaude sur Pomelette : si vous ne voulez pas
employer de sauce, vous prendrez plein une cuillive i café
de farine, que vous mélez avee vos trulles gnand elles sont
passées , et vous les monillerez avee du bouillon, du jus,
un peu de sel, du gros poivre , tés-pen des quatre épices.
On pent, pur ce méme procédé , faire des omelettes aux
ehampignons, 4 la purée de volaille ou de gibier, ete.



Omelette soufjlée.

Yous cassez six ceuls , vous mettez les blancs et les jaunes
a part, ajoutez plein quatre cuilléres & bouche de sucre en
poudre, vous hacherez Lien fin la moitié du zeste d'une
¢corce de citron, que vous metirez avec les jaunes; yous
les mélerez avec du sucre et le citron : au moment de ser-
vir 'entremets, vous fouettez vos blancs d’ceufs comme pour
des biscuits, vous mélerez bien les jaunes avee les blanes :
vous meitez aprés cela un quarteron de beurre dans la
poéle, sur un feu peu ardent; dés que le beurre est fondu,
vous y joignez les cenfs , vous remuerez l'omelette , pour
que le fond vienne dessus : quand vous verrez que 'ome-
lette a bu le beurre, vous la verscz en chausson sur un
plat beurré, que vous mettrez sur un lit de cendres ronges,
vous jetterez du sucre en poudre sur Pomelette : posez
dessus le four de campagne tres-chaud j soignez-le, de
crainte que votre omelette ne prenne trop couleur.

@ufs a la neige.

Vous casserez dix ceufs, vous séparerez les blancs et les
jaunes, vous fouetterez les blancs comme pour des biscuits ;
nand ils seront bien pris, vous y joindrez deux cuillerées
ge sucre cn poudre, etun pen de poudre de fleur-d’orange :
versez une pinte de lait dans une casserole , six onces de
sucre , un peu de flenr-d’orange ou autre odeur :_qu&nd
votre lait bouillira, vous prendrez plein une c}lilli:l-e i
bouche de blanc ; vous le mettrez dans voure lait, vous
faites pocher les blanes , laissez-les égoutter sur un tamis:
quand ils sont tous pochés, vous otez f!a moitié¢ du lait, ou
seulement le quart, vous délayez les jaunes , et yous les
mettrez dans le lait, vous le remnez avec une cuillére de
bois ; dés que vous voyez qu'ils se lient, vous reurez du
feu ce mélange, et vous le passez a I'étamine dans une
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autre casserole, vous dressez apres les ceufs sur le plat, et
vous les masquez avec votre sauce.

@Bufs farcis.

Vous faites durcir dix ceufs, vous les coupez par le mi-
lieu dans leur longueur, vous oterez les jaunes, et vous les
mettrez dans un mortier pour les piler, vous les passez en-
suite au tamish quenelles, laissez tremper une mie de pain
dans du lait, vous la presserez bien pour en exuaire le
lait, vous la pilerez, et vous la passerez au tamis, ainsi
que les ceufs, vous ferez piler dans le mortier autant de
beurre que vous avez de jaunes pilés, vous mettrez portion
¢gale de mie, de beurre et de jaunes d’ceufs, vous broyes
le tout ensemble: quand votre farce sera bicn pilée, vous

mettrez un peu de ciboule et de persil hachés bien fin et
ii;wé, du sel, du gros poivre, un pen de muscade rapée,
vous pilez encore la farce, ajoutez-y denx ou trois jaunes
d’ceufs entiers, conservez la farce maniable, en y mettant
de Poeufa mesure : lorsqu'elle est finie, vous la mettez dans
un vase, vous en arrangerez ¢pais d’un doigt dans le fond
du plat, vous farcirez vos moiti¢s d’cenfs, vous tremperez
la lame d’un couteau dans du blanc d’cuf pour unir le
dessus, vous mettrez les ceufs avec ordre sur la farce qui
est sur le plat, vous poserczsur la cendre rouge, etun four

de campagne par-dessus : lorsqu’ils ont une belle couleur,
vous les servez,

Bufs en croquettes.

Vous ferez durcir dix-huit ceufs, vous couperez le blanc
et le jaune en petits dés, vous les mettrez dans une casse—
role, faites une sance & la créme, dans laguelle vous met-
trez un peun de persilet de la ciboule bien hachée et lavée,
vous la verserez sur vos ceufs, il faut qu'ils soient un peu
Liés : vous les remuerez dans leur sauce, laissez refroidir
votre appareil, vous en prendrez plein une cuillore 2
bouche, etvous laverserez sur un platond : lorsque les ceufs
seront bien froids, vous leur donnerez la forme de cro-
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quettes, vous les ronlez daus la mie de pain, trempez-les
dans de Veeul battu, et panez-les une seconde fois; aun
moment du service , vous les mettrez dans une friture bien
chaude ; quand elles ont une belle couleur, vous les ézout-
tez sur un linge blanc ou dans une passoire, et vous ies
dressez sur le plat.

@Bufs a la créme.

Vous ferez durcir douze cenls, vous les couperez en
tranches, vous mettrez dans une casserole un bon morcean
de beurre , plein une cuillere & houche de farine , un pen
de persil et ciboules bien hachés, du sel, du gros poivre,
un peu de muscade rapée, vous mélez le tout ensemble,
ajoutez-y un verre de créme , tournez la sauce sur le feu;
au premier bouillon, versez-la sur vos ceufs, sautez-les;
lorsqu’ils seront bien chauds, vous les servirez.

@B ufs au gratin.

Vous préparerez des ceufs comme ceux a la créme,, yous
collerez des crotitons a l'entour du plat, et verserez vos
ceufs dedans, vous panerezle dessus, vous passerez quatre
jaunes A wravers une passoire, vous les masgnerez avee;
vous les mettrez sur de la cendre rouge, un lour de cam-
pagne bien chaud par dessus : quand ils auront une belle
couleur, vous les scrvivez.

Euifs a la tr';};fe.

Vous ferez dureir donze ceufs , coupez-lesen tranches ,
mettez—les dans une casserole , vous jetez un bon morceau
de beurre dans une autre casserole , vous conpez douze 01-
gnons en tranches, vous les passercz blancdans le beurre ;

and ils seront fondus, yous y mettrez plein une _ﬂullére
3 bonche de farine que vous melerez avec lu? oignons
mettez-y deux verres de créme , du sel, du poivre, faites
migeoter vos cignons , et laissez-les rf‘iduu'a‘u vous lés versez
I VOS mufa, santez-les el servez bien chaud.
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Bufs a la pauvre femme.

Vous ferez tiédir un peu de beurre sur votre plat, vous
casserez dessus douze ceufs, et vous les mettrez sur de la
cendre chaudc, vous couperez de la mie de pain en petits
dés, vous la passez au beurre, quand elle est bien blonde,
vous I'égouttez, et vous la semez sur vos ceufs, mettez un
four de campagne chaud par dessus, lorsque les ceufs sont
cuits , vous versez dessus une sauce espagnole réduite.

@Bufs a la provengale.

Mettez pleinun verre d’huile dans une petite potle , vous
la mettez au feu ; quand 'huile est bien chaude, cassez un
ceufentier dans un petit vase , mettez—y du'scl, du poivre,
et versez-le dans I'huile, affaissez avec une cuillére voure
blane qui bouillonne: vous le retournez, et lorsqu’il a une
belle couleur des deux cotés, vous Pégonttez sur un tamis
de crin ; douze suflisent pour un entremets, il faut que les
ceufs soient frais, vous les dressez en couronnes; apres les
avoir parés, mettez un crotiton glacé entre chaque ceuf,
employez une sauce espagnole réduite, dans laguelle vous
mettrez le zeste de la moitié d’'un citron, et vous la versez
dessous.

@ufs pochés au jus.

Mettez de 'ean aux trois-quarts d'une moyenne casse-
rl{:lf! ,» avee du sel et un peu de vinaigre; quand elle bouil-
]:”': vous la placerez sur le bord du fourneau , en cassant
Peen, prenezgarde, en ouvrant les coquilles, d’endomma-
ger le jaune , vous verserez doucement Peeuf dans Veau ,
vous ¢n melttrez quatre , vous les laisserez prendre , tenez
toujours ’eau bouillante, vousles retirez de 'eau avec une
cuillere percée,, vous posez le doigts dessus; s'ils ont un pen
de consistance, vous les mettez i Pean froide. Pochez-en
douze on quinze ponr un eniremets » vous les parercz ct
vous les changerez d’cau : un instant avant de servir, vaus
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les ferez chauffer, égonttez-les sur un linge blanc, et dres-

sez-les sur un plat: mettez un peu de gros poivre sur cha-
que ceuf et du jus dessous.

@B ufs pochés a Uessence de canard.

Mettez douze canards & la broche; quand ils seront cuits
vert, c’est-a-dire presque cuils, vous les retirerez de la
broche , vous ciselez les filets jusqu’aux os, vous prenezle
1!.15 , et vouslassaisonnez de sel et de gros poivre; vous ne

¢ faites pas bouillir, et vous le versez sous quinze ceufs

pochés. (#oyez OEuls pochés.)
@ ufs pochés a la chicorée.

Arrangez de la chicorée 4 la créme sur un plat, et des
ceufs pochés dessus, (#oyes chicorée a la créme.) vous
pouvez mettre sousles ceufs pochés, des choux a la créme,
une purée d’oseille, une purée de champignons ; une de
cardes, de concombres 4 la créme, du céleri & la creme et
haché, une sauce aux tomates, aux pointes d’asperges, etc.

@B ufs pochés a Uaspic.

Faites tiédir de Vaspic; vous en mettrez dans le fond
d’un moule ou de plusieurs petits moules, Inissez-le se con-
gelcr, vous décorerez des ceufs pochés avec des truffes, vous
Jes mettrez sur la gelée; remplissez ensuite les moules
d’aspic fondu , mettez-les sur de la glace,, on senlement au
froid : anu moment de servir, détachez Iaspic, et posez-le
sur un plat. (#oyes Aspic et OEufsipochés).

@Bufs brouilies.

Pour faire un entremets, cassez quinze ceufs, dont cinq
auxquels vous dterez les blancs , ensuite vous les passerez a
travers une étamine dans une casserole , et vous y ajouterez
un quarteron de beurre que vous couperez en petits mor-
ceaux, plein une cuillore a dégraisser de velouté, du sel,
du gros poivre, un pen de muscade rapée; yous metirea
vos ceuls sur le feu, vous les tournerez avec un fosset de
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buis, jusqua ce qu’ils soient pris; vous les versez sur le
plat : faites blanchir du verjus en grains , et placez-le i I'en-
tour, ou bien mettez—y des crotitons passés au beurre. Vous
pouvez aussi casser des ceufs tout uniment dans une casse—
role, et yjoindre du beurre , posez-les sur le feu, et tour-
nez-les avec une cuillere de bois; quand ils seront pris,
dressez-les sur le plat, mettez y des croiitons a Ventour,
si vous voulez,

@ufs brouillés a la pointe dasperges.

Vous couperez des pointes d’asperges et vous les ferez
blanchir, vous les mettrez dansles ceufs; faites-les prendre,
vous les dresserez sur le plat, et vous arrangerez des poin-
tes d’asperges 4 I'entour : vous pouvez y mettre des petits
pois, des petits concombres , des choux-fleurs concassés ou
autres légumes.

@B ufs brouillés au jambon,

Vous préparerezles ceufs brouillés comme les précédens;;
coupez un quarteron de jambon en petits dés, finissez d’ap-
préter les ceufs comme de coutume, et mettez des croutons
a l'entour.

DU LARD.

Maniére de le tailler pour piquer.

Vous couperez en travers, c’est-h-dire dans le large, du
lard en tranches de douze, quinze ou seize lignes, selon
Iemploi que vous en voulez faire; tachez que la bande
soit toujours de la méme largeur : vous y voyez deux sor-
tes de lard : celui qui est trés-gras et sans consistance;
I'autre,, quiestcelui pres de la couenne , est séparé par une
petite veine, il est plus ferme et moins sujet a fondre 4 la
cuisson ; il se casse moins aussi : lorsque la superficie du
lard est levée, et qu'il ne reste plus que le plus ferme,
vons coupez les petits lardons avee un couteau trés-mince
ou tranche-lard : il faut que votre couteau entre jusque
pris de la coyenne , perpendiculaivement et toujours i la
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méme distance, Dés que le morceau sera tout conpé comme
il est dit, vous rendrez vos petites bandes uniformes, et
vous mettrez e tranchant en biais ou sur l'angle de votre
petite bande , et avec le talon du tranche-lavd vous foules
en le retirant toujonrs a vous également, ensorte qu’en
tranchant votre lardon il soit bien carré et bien égal pac-
toul: vous mettez votre premiére bande sur un eouvercle,
et en coupant les autres, faites ensorte qu’ils soient de la
meme épaisseur et de la méme largeur, en un mot qu'ils
soient parfaitement unilormes.

Manieére de piguer.

La viande doit étre bien parée, sans pean , ni nerfs. Si
ce sont des viandes parées el entieres comme volaille, gi-
bier, il faut les dépouiller ou les plumer, et les faive re-
venir légérement , afin que la chair ne se casse pas. Suppo-
sez une noix de veau; si vous la laissez couverte de sa
tétine, vous parez le coté de la chair, afin qu’elle soit bien
unie; [aites entrer voure lardoire de manitre que 'on voie
les deux extrémités des lardons : qu'ils soient bien cou-
verts, afin qu’ils marquent dessus votre viande. Dés que
le premier ?ﬂrdml est posé, il laut que tous les autres
soicnt de meme ; observez entr’eux la meme distance ,
faites absolument de méme en piquant le second rang,
afin que vos lardons ne se trouvent pas raccourcis, met-
tez-les entre deux, de maniere qu’ils croisent le premier
rang , atin de ne pas s’en écarter avec la lardoive, en
Pappuyaut sur la chair, vous formez une raie droite, et
vous la suivez : vowre second rang posé, vos lardons doi~
vent éLre correctement croisés; vous continuerez de suite
les autres rangs jusqu’a la fin.

DES LEGUMES CONFITS.

Chicorée conservée pour Lhiver.

Vers la fin de septembre ., prenez cent tétes de chicorée
ou plus; vous en dtez les cotes dures et vertes qui enve=
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loppent le blanc ; ne laissez que ce qu'il y a de bon, vous
éconrtez la 1éte sans la couper trop prés ; ayez un grand
chaudron aux trois quarts plein d’eau bouillante, dans
laquelle vous metiez denx grosses poignées de sely lors—
que Peau bout , vous y mettez votre chicorée bicn lavée
et égouttée , ayez bien soin de I'enfoncer dans Pean bouil-
lante, afin quelle ne noircisse pas :aprés qu'elle aura
bouilli pendant dix minutes, vous la retiverez, et vous la
mettrez dans eau froide ; quand elle sera bien ra'raiche,
retirez-la et pn?saez-h dans vos mains pour en extraire
Peau, vous l'arrangercz dans des bocaux ou bien des pots;
vous ferez une saumure , quand elle sera froide et claire,
vous la verserez sur votre chicorée; vous la couvrirez avec
du bemire claritié; quand il sera congelé, vous fermerez
volre pot avec ¢u Purt'hen:in ou du papier: vous ponvez
aussi, lorsque les chicorées sont parées, lavées et bien
égoutiées, en fiire un it dans un pot ou tinette, vous
semez du sel par-dessus, ainsi de suite, jusqu’a ce que
votie tinette soit pleine ; vous les couvrirez avec un rond
de bois qui entre dans la tinette et une pierre par-dessus,
Dans hiver, vous en mettrez dégorger dans Pean de fon-
taine pendant deux heures; apres vous la placez dans un
chaudron avec de Pean froide ; vous la ferez cuire , vous
la taterez de tems en tems; quand elle fléchira sous les
doigts, clle sera cuite,

Haricols verts conservés pour Uhiver.

Epluchez des haricots verts, vous les ferez Blanchir &
grande eau,, et du sel dedans : quand ils auront bonilli dix
minutes, vous les rafraichirez avec beaucoup d’ean; lors-
qu’ils sont froids , vous les égouttez , vous les nettez dans
des hocaux ou simplement des pots, joignez-y une sau-
mure que vous versez dessus , vous clarificrez du beurre ,
et vous en mettez un pouce d’épaisscur sur la salaison ; des
t{u’il sera froid, vous couvrirez les pots avee du papier on
du parcherain ; vous pouvez aussi, quand vos haricots se-
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ront épliachés, en mettre dans des pots ou une tinette ,
un lit de haricots, un lit de sel, ainsi de suite, jusqu’a
ce que le vase soit plein; vous mettrez un rond de bois
qui entre dans l'intérieur du vase, et vous mettrez une
pierre par-dessus pour fouler les haricots : quand vous
voudrez en faire cuire , vous les mettrez dégorger pendant
deux heures, et vous les ferez cuire a I'eau froide.

Cornichons confits.

Ayez de petits cornichons , ils sont préférés : vous les
brosserez sans les écorcher ; mettez-les dans des pots de
gres @ avee du poivre long, de la passe—pierre, de Pestra—
gon , quelqnes clous de girofle, des petits oignons; vous
aurez du vinaigre , dans lequel vous ajoutez du sel : vons
le ferez bouillir, et vous le verserez ainsi dans le pot o
sont les cornichons et votre assaisonnement , le lEndlzamain.
faites-le bouillir, jusqu’a quatre fois, alors vos cornichons
seront verts et bien croquans, vous les convrirez, quand ils
seront froids avec un parchemin ou du papier.

Petits pois conservés pour Ihiver.

Vous emplirez des boutcilles de petits pois, ‘vous les
boucherez bien avec de tris-hons bouchons , et vous les
ficellerez; vous mettrez les bouteilles dans un grand chaun—
dron avec de 'eau froide, vous les poserez sur le fen;
lorsque 'eau aura bouilli une demi-heure, vous retirerez
le chaudron du feu; laissez refroidir 'ean, et retirez les
bouteilles , vous en gaudronnerez les bouchons et le bout
du goulot : quand vous voudrez vous en servir. vous les
ferez cuire i Peau froide, et vous les emploierez de la
méme maniére que les pois verts,

Artichauts conseryés pour Uhiver.

Apres avoir bien lavé des artichauts, vous les laissez
dgoutter, vous parez le cul, cest-a-dire vous en Olez la
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queue et vous en coupez la superficie. Ayez un grand chau-
dron aux trois-quarts plein d’cau : vousy mettrez deox poi-
gnées de sel. Dés que eau bouillira, vous y jetterez une
donzaine d’artichauts, vous les laisserez bouillir; un quart-
d’heure apriss vous les retirerez et vous les mettrez i ean
froide : vous les laisserez égoutter pendant cing on six
heures. Arrangez-les dans nn grand pot de grés ou pot i
beuarre ; vous verserez une saumure par-dessus, #ssez pour
gu’ils baignent dedans, vous y mett: ez aussi une livie ou

eux d’huile , selon comme votre plat est laige douver-
ture. Lorsque vous voudiez les faire cuire, vous les met-
trez 4 Peau froide sur le feu : faites-les bouillir jusqu’i ce
qu’'ils soient cuits; vous les raliaichirez , et vous en édterea
Ie foin : vous verserez une sauce dedans, ou de toute autre
manitre ( #oyez Artichauts).

DU ROTL

ON ne pemes donner d’heure fixe pour sa cuisson,
parce que cela dépend des pitces plus ou moins grosses.

Piéces d’ Aloyau.

Vous mettrez des atelets pour contenir votre viande du
flanc aux os, pres du filet, et vous passez votre broche du
fort au faible du filet : en cas qu'il tourne, vous mettrez
un fort atelet sur le dessus de 'aloyau pour le contenir ;
vous en attachez solidement les deux bouts A la broche.

Pour relevé de potage, on sert une sauce piquante des-
sous,

Poitrine de Feau.

Vous coupez les houts des os de la poitiine 3 vous en
btez les os rouges qui tiennent aux tendons ; vous mettez
votre poitrine sur un fort atelet, pour éviter un gros tron
de broche; vous assujettissez votre poitrine sur la hroclie,
en attachant les deux bouts de votre atelet sur votre hro—

chei- mettez une barde de lard sur votre poilsine, si vous
voulez,

25
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Mouton entier a la broche.,

On prend un petit mouton bien tendre; excepté Pos de
épine dudos, vous désossez épaules et cotes; vousle rem-
Ehsse; de chair de gigot bien tendre, que vous assaisonnez

e sel et gros poivre : vous lui rendez sa forme premibre,
Passcz la broche d’une extrémité 4 Vautre , avec des atelets
et de la ficelle : vous assujettissez les chairs ; tichez qu'il
ait une couleur bien égale : on peut faire cette grosse piece
dans un four,

Rt de Bif de Mouton.

Vous coupez le mouton 4 deux cotelettes prés delaselle::
vous tachez que ce bout soit coupé bien carrément: vous
lui assujettissez les flancs avec des atelets: donnez une belle
formea la selle. Vous étez les os du casis de gizot ; battez-
les bien. Vous mettez votre rét de bif sur la broche ; faites-
le tenir avec des atelets et une ficelle ; que vous passezdans
les cotes que vous liez a la broche. Pour relevé, vous met-
tez dessous un jus clair.

Quartier de Mouton.

Vous le coupez le plus carrément possible & la deuxiéme
cotelette pres la selle, vous assujettissez les flanes avee des
atelets ; Otez 'os du casis : vous battez votre gigot ; passez—y
la broche pris du manche jusqu’aux cétes. Avec une ai-
guille & brider, vous fixez votre bout carré sur la broche.
Si vous le servez pour relevé, mettez dessous un jus clair.

Agneaun entier a la broche.

Vous 6tez les os des cdies de Iagneaun et ceux des épau-
les, vous laissez seulement P'os de la raie du dos et des cuis-
ses, vous remplissez les flancs avee de lachair de gisot d’a-
gneau., Des qu'il est bien troussé, vous le piquez de lard fin
depuis le con jusqu’an bout des cuisses ; vous laites une pe-
tite séparation du commencement des culsses aux reius :
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embrochez-le des cuisses au cou : vous 'assujettissez avec
des atelets et de la ficelle, On peut aussi le mettre cuire au
four : 8'il n’est pas piqué, il faut le barder tout du long. Si
vous le servez pour relevé , mettez dessous un jus clair.

Rét de Bif d’ Agneau.

Vous coupez la moitié de Pagnean i deux cotelettes prés
de la selle et le plus carrément possible 5 vous assujettissez
les flancs avec des petits atelets. Ayez attention que volre
pitce ait une belle forme. Vous le piquez jusqu’au bout
des deux cuisses, vous laisserez une petite distance des
cuisses aux reins. Couchez votre piece sur la broche : vous
ferez plus de fen da coté des cuisses. Si vous ne piquez pas
votre rot de bil', vous le barderez ; si vous le servez pour
relevé , vous mettrez dessous un jus clair.

Quartier d’ Agneau de devant.

Vous barderez votre quartier d’agneau, vous 'emhro-
cherez avec un grosatclet, et vous le mettrez sur la broche :
couvrez-le de papier huilé. Une demi-heure avant de le
retirer de la broche, 6tez votre papier, donnez-lui belle
couleur.

Quartier d’ Agneau de derriére.

Vous coupez votre quartier aux deux cotelettes prés de la
selle et le plus carrément possible : vous mettez des petits
atelets pour tenir les flanes ; bardez-les et passez la broche
du bout du manche au bout du filet sans le piquer. Vous
I'assujettissez sur la broche avec une aigunille a brider et de
la ficelle. Une heure suflit pour cuire votre quartier,

Quartier de Sanglier.

Levez la couenne du sanglier : vous le faites mariner
pendant cing ou six jours comme le chevvenil; vous le
mettez i la broche , et vous servez une sauce piquante,
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dessous ou dans une sauciére ; vous pouvez le servir pour
relevé.

szrﬁer de Chevreuil.

Vous le piquez de lard, vous le mettez dans une terrine
avec une bouteille de vinaigre , du sel, du poivre fin, sept
ou huit feunilles de laurier, duthym , des tranches d’oignons,
du persil en branches , des ciboules entitres. Vous le laisse-
rez cing ou six jours si vous pouvez : embrochezle comme
un quartier de mouton. Yous versez une sauce pigquante
dessous , ou l'ien dans une sauciere : vous pouvez le servir
pour relevé ( #oyez Sauce piquante ).

Cochon de lait.

Lorsque votre cochon est échaudé et troussé, vous 'em-
brochez par le derriere ; faites que la broche lui sorte par
la bouche : vous Varroserez d’huile trés-bonne , afin que
la peau prenne le crogquant qu’on désive. Il fant qu'il soit
trés-cuit : vous lui metirez dans le ventre un bonquet de
sange.

Levraud.

Des qu’il est dépoullé, vous lui cassez les os des enisses
et vous le videz : vous lui aplatissez 'estomac , en lui frap-
ant sur le dos prés des épaules, faites-le revenir sur la
Eraise : vous le frottez de son sang, le piquez ou lebardez:
vous lui passez la broche du cul a la téte; vous hachez le
foie & cru ; passez-le dans du beurre. Yous mettez une poi-
vrade dcdans ; passez-la 4 I'étamine, en la foulant avec vo-
tre cuillere de bois ; versez cetre sauce dans une sauciere
ou sous yotre levraut.

erpeream

Vous dépouillez et videz votre lapereau ; cassez—lui les
os des cuisscs, faites-le revenir sur la braise; vous le pi-
quez ou bien vous le bardez; placez-le a la broche comme
Ie levraut.
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Dindon.

Vous le videz , le flambez un peu ferme; épluchez-le:
vous lui cassez le bréchet pour lui rompre Pestomac, vous
le bardez, et vous Pembrochez : attachez-lui les pates sur
Ia broche. En cas qu’il tourne , vous lui mettrez sur le dos
un atelet que vous attacherez  chaque bout sur la broche;
il faut qu’il soit bien cuit sans étre trop. Si vous le servez
pour relevé, vous verserez dessous , ou dans une sauciere ,
une sauce Robert claire.

Dinde aux truffes.

Il faut s’y prendre quelques jours d’avance, pour que
votre dinde soit bonne : vous la flambez lézerement ; éplu-
chiez—la bien : vous lavidez par la poche , vous otez le hré-
chet : lavez et épluchez trois ou quatre livres de truffes,
selon que votre dinde est grasse; vous hachez les éplu-
chures bien fin, ou bien vous les pilez; rapez ensuite til)eux

Nivres de lard que vous mettez dans une casserole , une
livre d’huile la meilleure, une livre de beurre fin clarifié,
parce gqu'autrement il donnerait un gott aigre aux truffes,
Il vandrait mieux alors ne pas en mettre ; vous y ajoute-
rez vos ¢pluchures de truffes hachées ou pilées, et vos
truffes entibres aussi, du sel, du gros poivre, des quatre
épices, un peu de persil haché bien fin, et de l‘éuti[mlme
bien hachée. Vous metirez votre casserole sur le feu. Lors-
que votre ragolit bouillira, vous le laisserez pendant dix
minutes ; vous remuercz vos trufles de temps en temps ,
vous les placerez au frais, et qnand elles seront congelées
daus le corps gras, vous les meutrez dans votre dinde. Si
le temps le permet, faites-la huit jours d’avance. En la
mettant a la broche , vous la briderez et vous la couvrirez
d'une barde de lard, vous huilerez du papier, et vons
Venvelopperez 5 assujettissez votve dinde sur la broche, de
manitre qu’elle ne tourne pas , parce que vos trulles tom-
beraient dans ln Iechefrite. Une demi-heure avant de la
retiver de la broche, vous otecez le papier, et vons lui ferez
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prendre une belle couleur. Si vous la servez pour relevé ,
vous hachez deux ou trois truffes que vous passerez dans
un pen de beurre, et vous mettez ]\c][rin cing enilleres 2 dé-
graisser d’espagnole et deux de consommé , un peun de qua-
tre épices et de gros poivre. Quand votre sauce sera un peu
réduite et dégraissée, vous la verserez dans une sauciére.
Pour rot, on la sert sans sauce.

Oie.

Plumez et videz votre oie; vous la flambez un peu : éplu-
cliez-la et bridez—la ; vous ne la barderez point, Poie Euit
etre assez grasse : vous lui passez la broche du cou au crou-
ion. En cas qu’elle tourne , appliquez-lui un atelet sur
¢ dos; vous en attacherez les deux bouts sur Ja broche,
le plus serré possible. 1l faut que loie soit cuite un peu
vertle , c'est-a~dire que le jus en soit rouge.

Poularde.

Videz votre poularde ; vous la flimbez un peu ferme ,
vous Vépluchez, la bridez ; bardez-la ensuite : vous I'em-
brochez , et vous attachez les pates a la broche : trois-quarts
d’heure suffisent pour la cuire. Il ne faut pas qu’elle soit
cuite rouge,

Poularde aux truffes.

Vous flamberez légérement votre poularde , vous la vi-
derez par estomac ; épluchez-la, et vous en oterez le bré-
chet : vous préparerez vos trulles comme celles de la dinde
aux truffes (#oyes Dinde aux trufes); arrangez votre pou-
larde de méme. 1l n’y aurait pas de mal de la faire quel-
¢ques jours d’avance , cela ferait que les chairs de-wvotre vo-
]Iai]le prendraient mieux le gout des trufles.

Cannetorn.

Plumez, videz et flumbez le canneton un peu ferme;
épluchez-le, ne le bardez pas : vous le troussez ; embro-
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chez-le comme les grosses volailles. Il ne faut pas le lais-
ser trop cuire , parce qu’il perdraiv de sa qualité, Le sau-
vage se prépare de méme,

Poule de bruyére.

Vous plumez , videz et flambez votre poule , vous I'é-
pluchez; faites-la revenir; piquez-la de lard fin, et vous
la mettez a la broche comme une poularde ; laissez-lui la
téte, si vous voulez.

Faisan.

Vous plumez, videz et flambez un peu ferme le faisan:
vous 1'épluchez, bridez-le ; vous le piquez de lard fin, ou
bien bardez-le : vous ’embrochez comme une poularde ,
et vous le faites cuire de méme. Si vous lui laissez la éte ,

il faur Penvelopper de papier.
Sarcelle.

Vous la plumez , la vilez et la flimbez un peu ferme:
vous 'épluchez et la bridez, troussez-lui les pates, et fai-
tes-la cuire comme le canard. :

Perdreaux rouges ou grfs.

Vous les plumez, videz et flambez un peu ferme ; éplu-
chez-les et bridez-les , vous les piquez, ou bien bardez ;
mettez-les i la broche comme la volaille 5 vous attachez les

pates sur la broche. Si vous laissez la téte aux perdreaux
rouges, enveloppez-la de papier.

Bécasses.

Vous plumez vos hécasses ; flambez-les sans les vider;
vous troussez les pates , vous leur passez le bec d’outre en
outre, comme si ¢’était une brochette : vous les bardez ,
et vous leur passez un atelet du flane au flanc : assujetissez-
les sur la broche ; faites griller ensuite une tranche de mie
de pain que yous mettez dessous. Quand elles sont & la
broche , vous les servez avee le pain. La bécassine et le bé-
Casseau sc préparent et se fonl cuire de meéme.
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Grives.

i}
Vous les plumez , les flamhez, vous dtez le gésier , vous
les hardez , vous lear passez ensuite un atelet d’outre en
outre par le flanc , et vous les mettez 4 la broche.

Cuailles.

Plumez , videz et flambiez vos cailles 3 vous les brid.z et
vous les bardezavec une fenlie de vizne et une barde; mot-
Lez-les sur un atelel comme les grives , et vous les placez a

la broche.
Mauyviettes.

Plumez, flambez, tronssez les pates des mauviettes,
YOus les barderez et vous les mettrez sur un atelet ; faites
griller un morceau de pain que vous mettez dessous quand
elles sont & la broche.

DE IYOFFICE.
Choix du su cre.

Le snere qu’on veut employer doit étre choisi parmi le
plus hicaw et le plus blanc @ ayez soin de le prendre dur,
Jé.er et dune doureur agréable. On a bien moins de peine
pour le darifier, lorsqu’il est de cette bonne qualité. La
exssonnade cotite aussi cherque le sucre par le déchet qu’on
y trouve ; il faut la mouiller davantage pour la bien cla-
 vifler, en raison de ce que la crasse y est en plus grande
abondance. :

Eauw blanche pour clarifier.

Cassez 1rois ceufs dans une terrine , battez les bien,
mouniliez-les petit & petit, en continuant de les battre :
vous y mettrez trois pintes d’cau , et vous vous servirez de
cetie eau pour-clarifier Je sucre.,
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Pour clarifier le sucre,

Vous casserez votre sucre en morceaux , selon la gquan-
tité , vous y mettrez de I'ean blanche ci-dessus , vous le
ferez bouilliv ; avec une écumaire , vous enleverez I'écume
quand il bouillira ; vous le mouillerez de temps en temps
avec I'eau blanche, et vous aurez soin, quand il jettera un
bouillon , d’enlever I'écume. Apris Pavoir mouillé trois
au quatre fois, vous verrez que votre écnmie sera bien
Llanche , vous lui donnerez le degré de cuisson que vaus
jugerez i propos.

Cuisson du sucre a la nappe.

Battez un blanc d’cenf dans une terrine avec un peun
d’ecau, et tandis que le vous baurez,, versez-y de temps en
temps d’autre ean fraiche jusqn’a la coneurrence d’un verre,
et celavous donneraune (*nucljimu'h{'. Délayez ensuite dans
une bassine,, avec Ja moitié de cette ean, enyiron dix livres
de suere concassé , de manitre qu’il soit fort épais, et met-
tez le sur le fou. Quand il montera, mettez un peu d’ean
blanche pour le faire descendre, faites la méme chose deux
fois de suite, et ne I"écumez que quand il aura monté deux
fois ; vous continuez , en écumant, de verser de cette eau
jnsqu’a ce que 1'écume que vous enlevez soit blanche :
alors veus y versez un verre d’eau claive, pour en tirer la
derniére écume ; vous ne retirerez votre sucre,, etil ne sera
a la nappe, que lorsqu’en y trempant Pécumoire et la re-
tirant de suite , il Sétend, aprés un tour de main, le long
de I’écumoire; alors vous le passez a la manche.

Si vous voulez tirer pacti de vos écumes , vous les remet-
tez sur le feu, vous mettez un peu d’ean blanche chaque
fois qu’elles montent; vous les retirez aprés la troisieme ,
et les laissez reposer un moment. Aprés avoir jeté dedans
un pen d’eau clare et fraiche, vous enlevez Pécume noire
qui s’en détache, et passez la liqueur a la manche ; niais
corpune elle n'est pas assez cuite, vous la remcttrez sur le
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fen jusqu’a ce qu’elle soit & la nappe, et vous vous en ser-
YECZ i’ll{.li'ﬂ l]Dlll" EUMPDEEI‘ dE‘E 5il'ﬂl]5--

Cuisson au lissé.

Lorsque vous avez clarifié du sucre, et que vous I'avez
remis sur le feu pour le faive bouillir, vous connaissez qu'il
est au lissé en trempant le bout dudoigtdedans, vous I'ap-
Flirp:uz ensuite sur le pouce, et ouvrant aussitét un pen
es doigts, il se fait de I'un & Pautre un petit filet qui
se rompt d’abord, et qui reste en goutte sur le doigt.
Quand ce filet est presque imperceptible , ce n’est que le
petit lissé, et quand il s'étend davantage avant que de se
défaire , c’est le grand lissé.

Cuisson au perlé.

Lorsque le sucre a bouilli davantage que le précédent,
vous réitérez le méme essai; et, si en séparant vos deux
doigts, le filet qui se fait se maintient de I'un & lautre,
alors il est au perlé. Le grand perlé est lorsque le filet se
continue de méme, quoiqu’on ouvre davantage les doigts,
en dilatant entitrement la main : le bouillon forme aussi
des manitres de perles rondes et élevées, a quoi 'on peut
encore connaitre cette cuisson.

Cuisson au soufflé ou petit boulé.

Vous laissez jeter quelques bonillons au sucre; prenez
une éeumoire 4 Ja main et secouez-la un peu , comme il est
dit ci-dessus, en battant sur le bord de la poéle; Sﬂl.l['ﬂt::'ﬁ
aux trous, en allant et revenant d’un coté a I'autre, et s il
en sort des étincelles ou petites bouteilles, votre sucre est
au point qu'on appelle au souflé.

Cuisson @ la plume ou grand boulé.

Aprés quelques bouillons , vous sonfflez & travers une
r ! MR e & |
écumoire, ou , lorsqu'en le secouant d'un revers de main
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il en part de plus grosses étincelles on boules c[ui s’élevent
en haut, alors il est i la plume ; ensuite vous le laissez un
peu de temps snr le fen ; vous le soulilez encore, et vons
voyez ces bouteilles plus grosses et en plus grande quanti-
té, ensorte qu’il y en a plusicurs quise ticnnent ensemble,
et qui font comme une tilasse volante : d’est ce qu'on ap-
pelle a la grande plume, ou extréme boulé,

Cuisson au cassé.

Pour connaitre quand lesucre est cuit au cassé , il fant
avoir un pot avec de I'ean fraiche dedans; vous mouiliez le
bout du doigt dans cette eau, et vous le trempez adroite-
ment dans le sucre ; vous le plongez aussitot dans cette ean
fraiche,, pour empéecher que vous ne vous briiliez. Ayant
ainsi le doigt dans i’eau, vous en détachez le sucre avec les
autres, et s'il se casse sans bruit et en s’atlachant assez for-
tement aux dents, il est & la cuisson que Pon appelle au
casseé.

Cuisson aw petit cassé.

Aprés avoir procédé comme ci-devant, si le sucre se casse
en laisant un petitbruit, et tient encore sous la dent , il est
alors 4 la cuisson qu’on appelle petit cassé.

Cuisson au grand cassé,

Si, en P'état ot est le sucre dans la cuisson précédente,
vous le mettiez sous la dent, il s’y attacherait fortement ;
mais quand il est an grand cassé, il se casse et craque net-
tement, sans s’y attacher nullement. Or, il faut prendre
garde de moment en moment quand il est parvenu i cette
derniere cuisson, en pratiquant ce qu’on a dit pour savoir
quand 1l est au cassé ; et ensuite mettez le sucre que vous
aurez retiré sous la dent, pour voir s'il s'y attaclie encore;
dts que vous serez siir que non, et quau contraire il casse
€l se rompt nettement, Otez-le anssitdt de dessus le feus
autrement il brilerait, et ne serait plus propre i rien de
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bon, parce qu’il sentirait toujours le brulé, A I'égard des
autres cuissons, on peut toujours les réduire en les déeni-
sant avee de Ueau, pour ven servir comme on le jugera i
propos. A Iégard de la eu'sson au grand cassé, Cest ordi-
nairement pour le sucre dorge et pour quelques autres
ouvrages que on verra dans la suite. |

AVIS.

L’extréme cherté du sucre a porté des chimistes distin-
gucs a préparer un sirop de raisin, qui peut le suppléer
dins beaucoup d’usages. On s'en sert dans les offices de
S.M.I. —1I'se vend chez BOURGOGNE , pharmacien , Tue
de la Harpe , vis—a-vis celle Serpente, a Paris.

Le miel fin peut encore étre employé avec beaucoup
d’avautage.

DES FRUITS CONFITS.

Abricots confits.

Prenez des abricots déji jaunes , sans pourtant qu'ils
soicnt mirs 5 faites-leur, avec la pointe d'un conteau, une
incision a ln téte, puis poussant le couteau a Pendroit de la
queue , vous fuites sortir le noyau par le c61é opposé, et
mettez & mesure vos abricots dans de 'ean fraiche ; faites—
les ensuite blunchir sur le feu, et quand 'eau commence i
bouillir, vous examinez s'il y en a qui fléchissent sous les
doigts; dans ce cas, vous les retivez avec une écumoire , et
laissez les autres jusqu’a ce qu'ils soient au méme degré et
les mettez tous dans Peau fraiche ; lorsqu’ils sont refroidis,
vous les {aites ¢goutter. 1

Pendant ce temps-la, vous prenez cing ou six livres de
suere, suivant la quantité de fruits que vous avez, vous le
clavificz et le faites cuire au lissé ; vous le retirez du feu des
qu’il bout et y mettez vos abricots; vous remettez I‘e tout
sur le feu, et 'le retivez lorsqu’il a fait quelques bouillons;
laisscz-le reposer pendant vingt-quoatre heures 4 pour que
les abricots prennent sucre. Le lendemain vous retivez les
abricots ; faites cuire le sucre & lanappe, et le versez bouil-
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lant sur les fruits que vous laissez dans le snere comme la
veille; le troisitme jour, vous séparez encore les abricots,
et lorsque le sucre est au perlé, vous retirez la bassine
pour y mettre les abricots , auxc vels vous donnez ensuite
un bouillon ; vous les retirez et les laissez dans le sucre , le
lendemain vous les égouttez et les metiez sur des ardoises
ou des planches de marbre saupoudrées de sucre , vous les
faites sécher al’étuve, etles retournez pour les saupoudrer
desucre entitrement , puis vous les arrangez dans les boites.

Vous avez soin, si vos boites contiennent plusieurs

couches , de mettre entre chacune quelques feunilles de -
papier blanc.

Péches confites.

Prenez de belles péches qui aient atteint leur grosseur
sans étre dans leur parfaite maturité, et qui soient bien
fermes, piquez-les avec une grosse épingle, et les mettez i
mesure dans P'eau fraiche ; ensuite vous les faites blanchir,
et quand vous vous apercevez qu'elles fléchissent sous le
doigt , vous les retirez du leun , et les remettez dans de eau
fraiche ; vous les égouttez lorsqu’elles sont relroidies,

En méme temps vous clarifiez du snere et le fiites cuire
au lissé : lorsqu’il est prét a bouillir, vous le versez sur vos
froits , et les laissez dedans pendant vingt-quatre heures ;
le lendemain vous retirerez les péches; mettez le sucre a
la petite nappe , etlejetez denouveau sur les fraits ; le troi-
sicme jour, vous opérez de méme lorsque le sucre est 4 la
nappe ; le quatrieme, vous faites cuire votre sucre au petit
perlé, puis vous y mettez les fruits auxquels vous donnez
un bouillon couvert , et lelendemain vous faites cuire votre
sucre au grand perlé, et vous yjetezles fruits auxquels vous
donnez trois ou quatre bouillons; le lendemain vous Jes
t":fguuu-:az, et procédez pour le reste comme il a éié dit ci-

E55115.

Reine-claudes confites.

Prenez des reine-claudes d’'une Lonue grosseur, bien
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fermes et d’un beau vert,, sans étre mitres ni colordes ; cou-
pez=leur le bout de la queue, et les piquez dans différens
endroits , surtout prés de la queue, mettez-les sur le feu
~dans une bassine remplie d’ean en assez grande quantité
pour qu’elles y baignent a Paise : lorsque Peau est assez
chaude pour ne pas pouvoir tenir le doigt dedans, vous les
retirez, ¢t le lendemain, vous les remettezdans la méme eau
sur un fen médiocre 5 vous les entretenez chaudes pendant
deux ou trois heures sans faire bonillir Pean ; vous jetez
dessus une poignée de verjus, de sel ou d’épinards, ayant
soinderemuer de temps en temps avec la spatule; vous aug-
mentez le feu lorsque vous vous apercevez qu'elles sont
bien reverdies : ct lorsque vous les voyez monter au-dessus
de Pean , vous les versez 4 différentes reprises , pour les
bien refroidir , dans de P'eau fraiche que vous renouvelez
chaque fois ; apres cela vous les égouttez, !

Vous clarifiez et faites cuire dusucre au peltit lissé ; vous
y mettez vos reine-clandes et lenr donnez sept 4 huit
bouillons , puis aprésavoir écumé le mélange , vous le ver—
sez dans une terrine, et le laissez en cet état pendant vingt—
quatre heures. Les deux jours suivans, vous otez vos
prunes du sucre , pour lui donner un degré de cuisson dif-
férent, et ne les mettez dedans qu’apres que Popération est
faite : mais la quatrieme et la cinquieme , on les réunit au
sucre, lorsqu’il a le degré de cuisson convenable, et on
leur donne un bouillon couvert; lorsque le sucre est au
perlé, vous mettez le mélange deux jours a éuve , et vous
les égouttez.

Mirabelles confites.

Prenez de belles mirabelles, bien jaunes sans étre trop
miires ; piquez-les , mettez-les d’abord dans de Peau frai-
che, et cnsuite dans dePeaubouiilante ; lorsqu’elles mon—
tent retirez-les deeau bonillante, et metiez-les de nouvean
dans de 'eau fraiche. Clarifiez votre sucre et y ajoutez un
pea d’eau 5 lorsqu'ilbout, jetez—y les mirabelles et donnez
ay mélange un bouillon couvert : vous les écumez ensuite



d

OFFICE. 599

et les retirez du fen ; le lendemain vous les séparez, les
égouttez et mettez le sucre 4 la nappe ; vous y versez vos
fruits, auxquels vous donnez un bouillon couvert, puis
vous les retirez ; vous continuez i opérer de méme que
pour les reine-clandes ci-dessus, et vous les ézouttez lors—
que vous voulez les mettre en boite.

Poires de beurré, de rousselet et de bergamotte
conyites.

Ayez soin que vos poires ne soient pas trop mures : elles
sont bonnes i confire lorsque les pepins sont noirs , mettez-
les sur le feu dans une quantité d’eau suflisante , vous les
retirez quand elles sont ramollies, et les mettez dans de
Peau fraiche pour les refroidir; vousles pelez légérement,
leur coupez le bout de la queue, les piquez avecun poingon
ou une épingle assez longue pour atteindre le coeur, et les
jetez & mesure dans del'ean fraiche ; aprés cela vous les re—
mettez sur le feu, et jetez une poignée d’alun dans l'ean
que vous laites bouillir; lorsque vos prires sont assez ten-
dres pour que la téte d’une épingle les pénetre facilement ,
vous les retirez , les mettez refroidir dans de nouvelle ean
fraiche et les égouttez.

Vous clarifiez du sucre etle mettez au petit lissé ; ou bien
si vous en avez de cuit 4 la nappe, vous le rétablissez an
petit liss¢ , en mettant de I'ean dedans. Lorsqu’il bout, vous
Y versez vos poires et donnez au tout un bouillon couvert;
vous l'écumez, le versez dans une terrine, et le laissez
vingt-quatre heures. Le lendemain vous retirez et égouttez
les poires, et remettez le sucre au petit lissé , en y ajoutant
un peu de sucre clarifi¢ 3 vous le versez sur les poires, et
faites la méme chose pendant les trois jours suivans , ayant
soin d’augmenter chaque fois le degré de cuisson du sucre
jusqu’a ce qu’il soit au grand perlé ; alors vous y joignez
les poires et donnez au mélange un bouillon couvert, apris
cela vous I'écumez et le mettez a Pétuve dans une terrine
pendant deux jours; puis vous égouttez les poires, et les
disposez e coflrets ou en boites , suivant votre volonté.
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Noix confites.

Prenez desnoix vertes [%m: vous pelercz assez lé mremient
our ne pas découvrir le blanc; mettez—les i mesure dans
F"(‘:F‘tﬂ fiaiche , puis sur le feu avee dautre ean, quand elles
ont blinchi, vous les retivez du feu, les mettez dans de
nouvelle eaufraiche.

Yous clarifiez le sucre et le mettez an lissé : vous le lais-
sez refroidir, retirez vos noix de Peau, les mettez dans
une terrine, et versez votre sucre dessus; vous faites la
méme opéraiion trois jours de suite. H fiut observer de ne
pas laisser bouillir le sucre, lorsqu'on le met sur le fen 4
ces trois fois différentes, et d’en retiver auparavant les
noix : sans cela vous les feriez noircir. Vous faites cuire
pendant cinq jours de degré en degré, depuis le lissé jus—
qu’au peﬂé , toujours s¢parément des noix, etvous le ver=
sez dessus. Lorsque vous Pavez mis & chacune de ces cuis-
sons, et qu'il est refroidi , vous ?' ajoutez a chaque fois un

eu de sucre clarifié , parce que les noix,a mesare qu'elles
FE prennent, le font un peu diminuer : aprés la dernibre
cuisson , vyous meltez votre meélange a Féluve endant
douze heures, ensuite vous égouttez lesnoix et les Eiﬁpasez
comme bon vous semble.

Oranges confites.

Prenez de belles oranges dont 'écorce so't épaisse ; mar=
quez-leur quatre séparations sans que les quartiers se dé-
tachent; vous les tournez ensuite , ctles mettez & mesure
dans l'eau fraiche ; aprés vous les mettez dans de Pean
bouillante , ot vous les laissez jusqu’a ce que la éte d’une
épingie y entre en ne pressant que légérement, puis vous
les mettez dans de Peau fraiche.

Vous avez du sucre clarifié et cuit au lissé, vous les faites
bouillir et y mettez vos oranges auxquelles vous donncz
quelques bouillons ; ensuite vous écumez le mélange et le
versez dans une terrine 3 Je lendemain vous égonttez les
fruits , donnez queiques bouillons & voure sucre et le versez
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siir les oranges ; le troisieme jour, vous égouttez de mmdme)
melttez votre sucre a la nappe, et apris y avoir jeté un p'::l.i
de sucre clarifié , vous y réunissez les oranges auxquelies
vous donnezun bouillon couvert , vous opérez de memetles
deux jours suivans : le dernierjour  lorsque votre suecrv est
au perlé, vous y metiez vosoranges , auxqnelles vous don—
nez trois ou guatre bouillons; cela fait; vous les mettez
deux jours a 'étave et les disposez dans les boites.

Citrons confits. i

Prenez deés citrons qui aient'Vécoree fort épaisse; cou=
PHE-]PE par quariiers , et les mettez sur le feu avee de Pean
our les blanchir,, lorsqu’ils sont:assez attendris ;pour qué
Et téte d’une épingle passe facilement a travers en pressant
faiblement; vous les mettez dans de Pean fraiche , vous
renez du sucre clarifié et cuit an lissé , et le mettez sur le
Eu ; lorsqu’il bout , vous y jetez vos quartiers de citrons ,
et apres leur avoir donné un bouillon couvert , vous les re=
tirez et les ¢cumez. Le lendemain vous les retirezipt les
égouttez , et mettez le sucre a la nappes; vous y jetez les
citrons auxquels vous faites faire trois ou quatre bouillons;
vous faites la méme chose le troisieme et quatrieme jour,
ayant soin d’ajouter chaque fois un pen de sucre clarifié,
‘et le cinguitruc, vous faites cuire votre sucre au perlés
vous ¥ mettez vos fruits, auxquels vousdonnez un bonillon
couverl et les écumez ; puis les metiez deux jours a [é=
tuve el 'écumez. i)
Si vous ne voulez pas vous en servir de suite, vousles
metlez dans des terrines, pour les glacer au besoin.

DES CONSERVES,
Conserve de Fleur d’Orange.
Prenez deunx livres de beau sucre et demi-livre de flour

d'orange fraiche et épluchée, I'aites fondre le snere dans
26
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Huanﬁté d’eau suffisante, et écumez-le, puis y jetez la
eur d’orange. Faites cuire le sucre au petit cassé ; en=
suite le retirez et remuez vite avec une spatule: Lorsque
le mélange commence a boursouffler, vous le versez dans
des caisses de papier , ou dans des moules, -

Conserves de Cerises.

" - . il

Prenez deux livres de cerises sans noyaux , quatre onces
de groseilles rouges, et trois livres de sucre. Mettez les
fruits dans une bassine d’argent, sur un feu doux, tant
qu'ils soient réduits a une demi-livre. Pendant ce temps—
la  wous faites fondre le sucre et le faites cuire au grand
cassé , vous y jetez les fruits et remuez jusyu’a ce que le
melange commence a boursoulller : alors vous versez dans
des caisses. e !

2 I i

Conserves de Groseilles. |

- Prénez deusx livres degroseilles rouges ¢grenées, et trois
livres desucre Mettez lés groseilles sur le feu dans une _.hﬂ"&,i
sive d'argent, afin que la plus grande partie de 'humidiié
qu'clles contiennent s'évapore ; pressez-les ensuite sur un
tamis, pour en extraire la pulpe, que vous remetiez des-
sécher sur le feu , en remuant toujours jusqu’a ce que vous
découvriez aisément le fond de la bassine : [E—Eng'.luni.' u.::
temps la faites fondre le sucre et le faités cuire au cassé ,
vous le versez sur les groseilles, et remuez assez bicn pour
les empécher de s’attacher a'la bassine, vous la retirez dy
feu en continuant de remuer jusqu’a ce que le ma&]ﬂngé
se boursouflle : vous le versez alors dans des moules.

.
%

Prenez une livre de framboises , quatre onces de cerises
et une livre de suere. Mettez vos lruits sur un fea Les—
doux dans une bassine d’argent ; et apiés les avuir passés
au tamis de crin ; prenez-en Ia i’”li“’ y (qui est restée: duns
le tamis, pour la faie dessécher : lorsyn’ils sont réduits

Conserves de Framboises.
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h mioitié, vous y versez le sucre cuit au grand cassé , et re-
muez jusqu’a ce qu’il blanclisse, et vous mettez cusuite
Je mélange dans des moules.

Conserves de fleurs de Citron.

Prenez deux livres de sucre et six onces de fleurs de ci-
tron , fraiches et épluchées, faites fondre le sucre etle fates
cuire au petit cassé, jetez-y les fleurs , donnez un bouillon
au mélinge, et remuez jusqu’a ce que le sucre se bour-
soullle , ensuite versez le melange.

Conserves des quatre fruits.

Pranez quatre onces de fraises, autant de groseilles ,
autant de cerises , autant de framboises , et trois Livres de
sucre. Pressez vos fruits et les passez dans un tamis un pea
serré, vous en mettez le jus dans une basSine sur un fen
doux, et remuez jusqu’a ce qu'il soit réduit & moitié; faites
fondre le sucre, 'écumez et le faites cuire au cassé. Vous
le retirez du feu pour y mettre le jus des fruits : et le re~
mettant sur le feu , vous donnez au mélange un bouillon,
le retirez du feu, remmant tonjours jusqu’a ce que le sucre

boursouffle : alors vous coulez la matieére dans des caisses
ou moules.

Conserves de Fiolette,

Prenez quatre onces de violettes de printemps , et deux
livres de sucre : brisez la violette dans un mortier ; votre
sucre élant cuit au petit cassé vous le retirez du fen ety
jetez la pulpe de violette, et vous leur faites prendre corps
Punavec I'autre : quand le sucre commence a boursoulller,
vous versez dans les caisses.

Conserves de Chocolat.

Prenez quatre onces de chocolat et deux livres de sucre ¢
faites fondre le chocolat dans une quantité de sucre clari-

fi¢ suflisante pour qu'il soit bien liquide; puis jetez-le
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dans votre sucre cuit au petit cassé, remuez bien le mé-
lange, et opérez ensuite comme ci- dessus.

Conserves de Canelle.

Prenez quatre gros de canelle fine et deux livres de su-
cre , concassez votre canelle et la délayez dans un pen de
sucre clarifi¢ ou de sirop de guimauve , jetez-la dans le
sucre cuil au petit cassé , remuez bien le mélange que vous
redrez du feu; et quand le sucre blanchit, versez dans
les moules.

Conserves aux Pistaches.

Prenez six onces de pistaches et deux livres de sncre,
versez de Veau bouillante sur les pistaches; et quand la
peau senléve aisément , jetez-les sur un tamis, et versez
dessus de 'eau droide , vous les pelez, les conpez en mo:—
ceaux trés-minces, et les jetez dans le sucre cuit au petit
cass€ ! vous procédez ensuite, comme il est prescrit pour
les autres conserves.

Conserves d’ Amandes douces grillées.

Prenezsix onces d’amandes douces et deux livres de sucre.
Pelez et coupez les amandes en petits filets, mettez-les au
four sur du papier. Lorsqu’elles seront roussies , vous les
tirerez du four et les jetterez ensuite dans le sucre cuit au
petit cassé; puis vous procéderez comme ci-dessus.

Les conserves d’amandes non grillées se font de la méme
manitre, excepté que les filets ne se mettent point aufour.

Conserves d’ Epine-¥Finette.

Prenez une livre et demie d’épine-vinette bien mure
une vnce de grame de fenouil en poudre , et deus livies
de sucre : égrencz P'épine-vinette, et la mettez dans un
bassin d’argent , ¢t vous jetez un peu d’ean, Intes Louillir
le mélunge jusqua ce que I'épine-vinetle suit crevee,
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vous en exprimez le jus & travers un tamis ou un linge,
nettoyez bien votre bassin : jetez-y la décoction avec le
sicre cuit au cassé,, donnez quelques bouillons au mélange
jusqu’a ce que le sucre soit au pelit cassé , vous le retirez
dn feu et le remuez avec la spatule , et procédez pour le
surplus,, comme il a été dit.

-

GATEAUX,

A >
Gateaux de fleurs d’orange soufflés.

Prenez demi-livee de fleur d’orange fraiche et éplu-
cli¢e, et deux livres de beau sucre. Fouettez, dans un
vase séparé, un blanc d’eenf avec un peu de sucre passé
au tamis fin , jusqu’a ce qu'il forme une pate semblable &
du fromage a la créeme. %‘aites fondre ensuite votre sucre
dans un poélon, et I'écumez, lorsqu’il a bouilli un peu,
jetez-y la fleur d’orange, et faites cuire le sucre au petit
cassé , retirez-le alors, et y mettez une demi-cuillerée de
Peeuf batta, remuez alors vivement avec une spatule au-
tour des parois du poélon , et vous vous arréterez lorsque
le sucre est monté : lorsqu’il est retombé , vous remuez
de nouveau jusqu’i ce qu’ll monte une seconde fois. Vous
versez alors dans des moules ou caisses de papier graissées
de bonne huile d’olive , et sanpoudrées de sucre mis dans
un tamis. Si vous voulez que la pate ou glace soit plus
blanche , ajoutez le jus d’'une moitié de citron.

Yous donnez une couleur jaune a vos gateaux, au
moyen de denx gros de safran en poudre , et celle de rose
avec un peu de carmin liquide ou en poudre ; et 'on met
I'un ou Pautre et peu-a-peu dans le blane d’eenl’, pendant
qu’on le bat.

Gateaux en cﬁrrmpignﬂns a la fleur d’orange.

Apris avoir opéré comuie ci-devant, et {rotté le moule
a; champignons de bonne huile d’olive,, vous y versez le
mélange au moment ol le sucre est monté pour la seconde
fois : un instant aprés, vous renversez le moule sur un
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linge blave, vous le dégraissez et en séparez les deux par-
ties avec la pointe d’un coutean, vous posez le gateau sur
un tambour & champignon ; qui doit étre décoré , soit en
garton découpé , soit en pastillages.

On colore ces gateaux comme ceux a la fleur d’orange.

Gateaux de an_zbnfse&.

Prenez demi-livre de fiamboises qui soient séches, parce
-que les fraiches graissent le sucre et 'empéchent de mon-
ter, et une livreet quatre onces de sucre. Pour cela cueil-
Yez les framboises avant leur parfaite maturité, séchez-les
a 'étuve, etlesbrisez dads un mortier. Quand votre sucre
est écumé et cuit au cassé, vous y jetez vos framboises.
Ajoutez au mélange une demi-cuillerée de blanc d’ceuf
battu en creme , remuez le tout exactement , et aprés lui
avoir donné un bouillon , versez dans les moules ou
calsses.

Gateaux d Anis.

Prenez deux onces d’anis en poudre , antant de badiane
aussi ¢n poudre et deux livres de sucre, battez un blanc
d’eeuf, comme il a été dit ci-dessus , et quand le sucre est
cuit au petit cassé, vous y mettez yos anis et la badiane ;
puis retirez du feu pour y mettre la pate, remuez jusqu’a
ce que le sucre soit monté une seconde fois, et versez dans
les caisses.

Gateaux d’Angéligue.

Prenez quatre onces d'angélique en poudre et denx
livres de sucre. Vous faites ces giteaux comme les pré-
cidens.

DES COMPOTES.

Compote d’ Abricots verts.

Pilez légdrement des abricots verts, mettez-les sur ]151
feu dans une bassine avec de 'ean, et les y tenez jusqua
ce qu'ils soient tendres , vous les retivez alovs ety jetez
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un peu d'eau; quand ils sont un peu refroidis , remet-
tez-les sur un fenléger sans les fuire bouillir. Quand ils
seront reverdis, poussez le fen pour qu'ils blanchissent
parfiitement, ce dont vous serez sitr lorsque la téte d’une
épingle passera ficilement au travers. Mettez-les alors
dans P'eau fraiche; et lorsqu’ils sont refroidis , égouttez—
les. Vous avez en méme temps, sur le feu, du sucre cla-
rifi¢ ; lorsqu'il bout, jetez-y les abricots , anxquels vous
donnez 4 petit fen une vingtaine de bouillons , vous les
retirez et Ees laissez environ deux heures prendre le su-
cre ; apres cela vous les remettez snr le feu, et lear don-
nez une douzaine de bouillons , vous les retirez , les écu-~
mez et les laissez refroidir; ensuite vous les égouttez et les
remettez dans un compotier : vous remettez le sucre cla-
rifié sur le feu (I;ms.lle cas ot il ne serail pas assez cuit ,
ct lui donnez le degré de cuisson convenable, le retivez
ensuite , vous exprimercz au-dessus le jus d'une orange,
lui donnerez encore un bouillon , le passerez dans un linge
lorsqu’il sera presque froid, et le versercz dans le com-
potier.

Compotes d’amandes vertes.

Elles se font de méme que celles d’abricots verts.
Cumpute de Framboises.

Prenez les plus belles framboises, et qui ne soient pas
brisées, en poids double de cclui du sucre. Vous épluchez
le Iruit, et pendant ce temps-la vous clarifiez le sucre et le
faites cuire au petit boulé; cela fait , vous retirez la bas-
sine ety jetez les framboises, et mélez bien le tout en fai-
sant tourner la bussine , vous les laissez un moment , puis,
les remettez sur le feu pour leur donmer un bouillon con-
vert, vous les retirez ensuite , et lorsqu’elles sont relroi-

dies, les versez dans des compotiers.

Compote de Groseilies,

Prenez du fruit le plus beau, et du sucre en poids pro-
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portionné. Egrenez vos groseilles et les lavez dans de Peaw
bien fraiche, égouttez-les ensnite sur un tamis, et ayant
pendant ce tem s la, elarifié le suere, et Payant fait cuire
au petit boulé, procédez comme dans l’articfe ci-dessus.

Compote de Cerises,

Prenez une livre de belles cerises, conpez-leur la moitié
dela queue, et passez—les a Peaun fraiche ; mettez une demi-
s CL L 3
livre }gl'shcre ou environ dans une poele, avec de I'eaun
ur le fondre : faites-le bonillir jusqu’a ce qu'il soit pres-
5 J q P
1 ensiros et jetez vos cerises dedans, apres les avoir
o b 1 L ] k) P
Hait égoutter sur un tam’s ; {aites-leur prendre a grand feu
une douzaine de bouillons on environ, 6tez-les ensuite de
dessus le feu , écumez-les., et avee une euillére ou du pa=
& 3 : ! - ’ , L] ’ L] r}F
pier vous en tirerez I'écume ; vous les laisserez refroidir
€t vous les servirez dans un compotier,

Compote &’ Abricots.

Dans leur premiere nouveauté , on les emploie sans les
peler ; mais dans la suite, vous les coupez et en Otez le
noyau : passez-les & Pean sur le feu, comme pour ceux
que 'on veut confire : quand ils montent au-dessus, et
qu’ils sont mollets, vous les tirez et les faites rafraichir ;
ensuite vous les laissez égoutter, puis vous les mettez au
petit sucre, claiifié, et vous lcur laissez jeter trois ou qua-~
tre bouillans : ayez soin de les bien éeumer. Si le sirop
n’est pointasses cuit, vous leur donnerez & part quatre ou
cing bouillons, et vous le verserez sur le fruit; lorsque les
alricots seront froids, vous les dresserez dans un compo-
tier pour les servir, '

Autre compote d’ Abricots entiers.

Prenez de beanx abricots bien jauneset pas trop avancés
davs leur maturité, otez-leur la queune et faites-leur, avee
la po'nte d’un couteau , une incision su ffisante pour pou-
voir faire sortir les noyaux , et pique:r.-lcs_ avec une ¢pingle
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de chaque edté de la queue ; mettez-les ensuite sur le fen
dans la quantité d’eau nécessaire pour les couvrir : lors—
gqu'elle est préte a bouillir, voyez ¢'ils sont assez ramollis :
dans ce cas, jetez-les dans de 'eau fraiche ; et s'il en res-
tait quelques—uns qui fussent un peu fermes, vous les
laisscriez dans la bassine jusqu’a ce qu’ils fussent aussi ten-
dres que les autres. Réunissez-les alors, et faites égoutter
sur une claie : pendant ce temps-la, vous avez bien elari-
fi¢ , écumé, et suffisamment cuit votre sucre , sur lequel
vous versez un pen d’ean ; vous le mettrez sur le fen, s'il
n’y est pas; et lorsqu'il bout, vous le retivez et mettez vos
abricots dedans ; vous leur donnez quelques bouillons sur
un feu doux , et les laissez refroidir, puis vous les égouttez
ct les mettez dans des compotiers.

Lorsqu’on veut faire une compote avee des abricots bien
murs, on s‘abstient de les faire blanchir : on leur donne,
sur un fen doux , quelques bouillons dans le sucre cnit
pu petit lissé, et on les pique partout pour que le sucre
les péneure,

Compotes de Prunes de Reine-Claude.

Vous piquez des prunes avec divers coups d’épingles, et
vous les jetez i mesure dans de P'eau ; ensuite vous les
faites blanchir surle [vu dans d’autre eau : quand elles sont
montées an-dessus, vous les tirez et les mettez prompte-
ment rafraichir. Yous les fercz veverdir en les mettant sur
un petit feu et les couvrant : prenez garde qu’elles ne
bouillent , parce qu'elles deviendraient en marmelade.
Des qu’elles seront bien vertes , vous les rafraichirez de
nouveau, vous les égoullerez, et vous les metirez au petit
sucre, que vous ferez chauffer et jeter deux bouillons seu-
lement ; vous les laisserez ainsi jusqu’au lendemain , ou
jusqu’au soir, si vous en avez besoin ; alors vous les re—
mettrez dans une poéle , vous les liisser ez bouillir jusqu’a
¢ quelles aient bien pris sucre 5 vous voyez alors qu'clles
n'¢eument plus et qu'elles sont mollettes.



410 OFFICE.

Si vous v’en faites que pour une fois, et que vous ayez
trop de sirop, vous lui donnerez a part encore quelques
bouillons pour le faire dimiouer, puis vous le verserez par-
dessus les prunes : vous en pouvez préparer davantage ,
que vous garderez de la sorte assez de temps.,

Compote de Reinelles blanches.

Yous aurcz six belles pommes de reinettes , que vous
couperez en denx @ apres avoir levé la pelure , vous les
meurcz dans une terrine ol 'l y a de eau et un jus de ci-
tron, afin gu'elles conservent leur blancheur. Vous clari-
fierez une demi-livie de sucre : dés que 'écume est otée,
vous y mettez les moitiés de pommes ; ajoutez un jus de
citron dans le sucre, ayizsoin de retourner les pommes,
quand vous sentivez 1y fourchette entrer dedans, vous les
retirerez du sirop : passez le sivop au tamis de scie, et
faites-le réduire : vous le passez encore , ensuite vous le
versez sur les pommes : servez-les froides ou chaudes. Si
vous voulez les décorer, prenez la pelure d’'une pomme
de calville rouge, et faites un dessin sur les moitiés.

Compote de Pommes entieres.

Prenez sept belles pommes de reinettes; avec un vide-
pomnies , vous en oterez le cceur et la pelure 3 vous les
metirez dans de Pean et un jus de citron ; clarifiez une
demi-livre de sucre , laissez votre sirop un qeu long, jetez-
y les pommes , faites-les cuire & petits bouillons, tatez-les
souvent : aussitot que les dents de la fourchette entreront
dedans, retirez-les, et posez-les sur votre compolier : faites
réduire votre sirop, et versez-le sous les pommes.

Compote de Martin-sec.

Ayez quinze poires de martin-sec : crensez un peu la
téte, et raccourcissez la queue , en la dégageant un peu de
la poire;clarifiez une demi livre de sucre; alongez le sirop,
yous mettez les poires dedans, faites-les migeoter pendant
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ure bonne demi-heure; quand elles seront ]]l:‘EEli[L’lE cuites,
lnissez-les jeter quelques gros bouillons , retirez-les ensuite
de dessus le feu pour les dresser sur le compotier ; lorsque
le sirop sera asscz réduit, vous le verserez sur les poires.

Compote de Pommes farcies d ' Abricot.

Prenez dix belles pommes de reinette bien fermes et
snines , et avee le vide—pommes , instrument assez sembla-
ble & une cuillere i café, mais plos long, vous retirerez ia
plus grande partie de la pulpe deé vos pommes, en enfon-
cant I'instrument de’la quene  la téie , en observant ce—-
pendant que les pommes doivent encore conserver de la
consistunce ; apréscela, vous pelez vos pommes et les met-
tez & mesure dans Peau fraiche , vous les égouttez, les po-
sez dans une bassine ot tre sucre avec de 'eaun , et
mettez le tout sur le fen ' quand les pommes sont assez
ramollies, vousles retirez avee précantion de la bassine,
et les rangez dans les compotiers. Cela fait, vous prenez
de la marmelade d’abricots , que vous introduisez dans
chaque pomme, et lorsqu’clies en sont toutes farcies, vous
prenez des zestes de citron trés-minces, avee lesquels vous
formez des ronds qui vous servent a couviir les trous que
vous avez faits avec le vide—-pommes. Vous avez , dans l'in-
tervalle , clarifié¢ votre sucre, et I'avez fait cuire au petit
lissé , et lorsqu’il est assez rvefroidi, vous le versez sur les
pommes dans les compotiers.

Compote de Bon-chrétien.

Prenez cing belles poires de bon-chirétien , coupez-les
en deux , 6tez—en le cceur, jetez-les dans Peau froide ,
vous les faites blanchir, vous les pelez et vous les mettez
dans de 'eau et du citron pour les conserver blanches ;
aprés cela laites-les cuire dans le sirop, aloutez-y un jus
de citron, vous les dressez sur le compotier ; faites réduire
le sivop, §'il est trop long. Le Doyenné, le Saint-Germain
et autres se préparent de méme,
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Compote de Rousselet.

Faites blanchir quinze poires de rousselet ; pour cela
vous emploiercz le méme procédé qulaux précédentes ;
vous les pelez et vous coupez un peu la quene, mettez-les
daus un sirop un peu long 3 lorsqu’elles seront cuites, vous
les arrangerez danh compotier; faites réduire le sirop s7il
est nécessaire.

Compote de Catillard.

Ayez cinq poires de catillard , coupez-les par moitiés ,
Otez-en le coeur et la pelure, vous les metirez dans une
petite marmite de cuivre étamée nouvellement, ajoutez-
y plein une cuillere 4 pot de sirop, et plein quatre autres
d’cau; faites-les migeoter pendant denx heures, davantage
si elles n'élaient pas cuit rsqu’clles sont bien & leur
degré de cuisson nécessaire s les dressez sur un com-
}mtier ; faites réduire le sirop s'il est trop long, et versez-
e sur vos poires ; clles seront rouges naturellement sans
rien y mettre : quelques personnes y emploient moitié vin
rouge , de I'eau et du sirop.

Compote de poires grillées.

Sivous avez une compote de poires qui aient déja servi,
vous [’égouttez bien sur un linge blanc, vous mettez plein
cing cuilléres & bouche de sucre en poudre dana_i le fond
d’une poéle ou d’un poélon , vous arrangez les poires par-
dessus , posez-les sur le feu ; dis que le fond de la pocle
aura pris une couleur un peu foncée , vous la retirez du
feu , et vous mettez les poires sur un compotier et du sirop
dessous.

Compote de verjus.

Prenez quatre livres de beaun verjus et deux livres de
sucre ; fendez le verjus par co1é pour en extraire les grains
au moven d’un cure—dent arrondi par le bout, et jetez a
mesure les grains dans de Ieaun fraiche. Faites _br.amllu_- de
Peau dans une bassine d’argent, et jetez—y le verjus, rctirez
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la bassine dés qu'il monte, et couvrez-la d’un linge ; lors—
que le verjus est refroidi, remettez-le migeoter sur un feu
tris-doux , ayant soin de I'empécher de bouillir ; lorsqu’il
est bien reverdi, vous P’égouttez ; pendant ce temps—[a,
vous avez clarifié le sucre et Pavez fait cuire au lissé ; alors
vous y mettez le verjus, que vous retirez aprés quelques
bouillons, et 'écumez ; lorsque le mélange est relroidi,
vous le passez et mettez le fruit dans des compotiers. Vous
donnez encore quelques bouillons au sucre , vous 'écumez
et le versez ensuite sur le verjus,

Compote de Coins.

Prenez six coms, vous les coupez en deux, et vous
en Otez les ceeurs ; faites-les blanchir comme les poires de
bon-chrétien,, Enfevez la pelure , mettez ensuite du sirop
clair dans une poele, avec un jus de citron ; laissez ache—
ver de cuire les coins , arrangez-les dans le compolier, et
versez dessus un sirop un peu épais.

Compote de Péches.

Prenez six belles péches, mettez-les dans une bassine
ou poéle remplie aux trois-quarts d’eau bouillante ; don-
nez-leur cing on six bouillons ; tatez si la peau sen va
facilement ; dans ce cas, mettez-les un moment dans Peau
fraiche , et pelez-les ; ensuite fendez—les en deux, et en-
levez le noyau ; faites du sirop dans la poéle, et y mettez
les moitiés de peches , donnez-leur ensuite quelques
bouillons ; votis les retirez , les laissez refroidic , et les
mettez dans le compotier : si votre sirop est trop clair,
vous lui donnez encore quelques bouillons , le laissez re-
froidir, et le versez sur les péchies.

Compote d"@ra nges.

Prenez de belles oranges , tournez-les avee propreté
coupez-les par quartiers, et dtez les pepins : mettez—les



A mesure dans P'eau fraiche , puis faites-les blanchir str le»
feu, avec une suffisante quantité d’eau. Lorsqu’elles vous

paraissent assez tendres, mettez-les encore dans Peau fraj-

che : pendant ce temps yous avez préparé du sucre au petit

lissé ; mettez-y vos oranges, et aprés quelques bouillons 4

vous les retirez et les laissez refroid’ : vous mettez une

fois la bassine sur le feu, vous donnez quelques bouillons,

et laissez refroidir. Vous retivez alors vos péches du sirop,’
et les mettez dans vos compotiers ; vous donnez encore

quelques bouillons au sirop , le retivez lorsqu’il vous pa-

rait avoir assez de consistance, et le versez sur vos fruits

lorsqu’il est refroidi. '

DES MARMELADES,
Marmelade &’ Abricots.

Si vous employez quarante livres d’abricots , faites cla—
rifier trente livres de'sucre : quand il sera i la grande nappe,
vous y mettrez les abricots conpés en petits morceaux :
laissez cuire la marmelade jusqu’a ce qu’elle tombe liée 5 en
en mettant sur un ¢cumoire,, ou bien en en placant enwe
les doigts , elle doit étre collante ; enlevez, si vous voulez,
la peau des abricots pour l.}lll.‘r vos confitures soicnt plus
nettes ; lorsgue la marmelade aura jeté des honillons daus.
le sucre pendant un quart-d’heure, vous la passerez dans
un tamis de crin, vous {a remettrez dans voure poéle, et
lui donnerez le degré de cuisson. qui est expligué ei-dessus 2
lorsque les confitures seront dans des pots, vous les lais=,
sercz refroidir ; vous couperez des ronds de papier de la
gl'ﬂlllil'."l.ll‘ de Iintérieur de vos pots ; vous les Lremperes
daus Pcau~de-vie, et vous les appliquerez sur les confitu-
1es, puis vous les couvrirez d’un papier que vous ficellerez,

La prune de reine-clande se fait de méme.
Marmelade de Péches.

Prenez quatre livres de sucre et sept livres de péclies
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bien miires ; vous dtez les noyaux et mettez les péches
dans une passoiré ol vous les ¢crasez ensuite ; vous melt—
tez la pulpe sur le feu, et peu de temps apris vous y jetez
volre sucre gue vous avez auparavant clarifié et fait cuire
a la plume ; vous donnez au mélange quelques bouillons,
et mettez la marmelade dans des pots.

Marmelade de Coins.

Prenez des coins hien miirs et d'un beau jaune , pelez-
les et en oOtez le ceeur; vous les mettez sur le feu avee une
quantité d’eau suflisante, jusqu’a ce qu’ils soient amollis §
vous les retirez alors, les laissez égoutter sur un tamis, et
vous les écrasez dessus pour en extraire la pulpe ; vous
pesez cette pulpe, la versez dans unc égale quantité de
sucre cuit au pelit cassé , et remuez ce mélange sur le feu,
Lorsqu’en en prenant sur I'écumoire et en laissant tomber,
il formera une espice de gelée , vous jugdrez que votre
marmelade est bien laite, et la mettrez dans des pots.

Marmeiﬂdg_ de P.-:)En;s {Je Rousselet.

Prenez six livres de poires de rousselet et quatre livres
de sucre ; mettez 1és poires de rousselet avec un 'péu Peaun
sur le feu, pour les attendrir; vous les pelez ensuite et les
coupez par (uartiers pour en extraire les pepins et toutes
les parues prerreuses. Il faut & mesure les jeter' dans de
Peéau hraiche , et les mettre aprés sur le fea 5 quand elles
sont suffisamment tendres, vous' les retirez et les versez
sur un lamis, les y écrasez et faites passer la pulpe a tra—
vers, ayant soin de tenir dessous une terrine pour la re—
cevulr; apres, cela, vous prenez yolre sucre (ue vous avez
clarifié et fait cuire au petit cassé, et le versez sur votre
pulpe de poires ; vous mettez le mélange sur lefen et re-
muez avec la spatule , jusqu’a ce qu’il ait acquis une con-
sistance exacte ; alors vous retirez du'feu, et versez dans

des pots.
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Marmelade de Jlewrs [E"{}rﬂng'e

Prenez une livre de belle fleur=d'orange et deux livrés
de sucre ; Otez-en les étamines, etjetez A mesure les fleurs
dans une bassine otl vous avez une quantité d’ean suffi~
sante ; lorsqu’elles sont toutes dans la bassine, vous ex—
primez dessus le jus d’un fort citron ou de denx moyens ;
vous mettez sur le fen ce mélange, et le remuez consta m-
mentavec la spatule; lorsque la fleur-d’orange fléchit sous
le doigty vous la retivez , la mettez sur un tamis , et I'y
arrosez avec de I'eau fraiche,, jusqu’a ce qu'elle soit com-
plétement froide , alors vous la mettez dans un ' mortic 64
vous la pilez jusqu’a ce qulelleé forme en 'é{te‘lt[iie s0rte nine
pate; yousversez dessus votre sucre euitau boulet, et don-
nez quelques bouillons a ce mélange 4 pou t: Vs vous le re
tirez et y incorporez une livre de gelée de pommes que
vousy iaites dissoudre en remuant commie il faur. Cela fait
vousretivez votre marmelade et la mettez da'na des pots; i

¥ Marmelade de Violette.
L LT 51 25710 A X ....'. AL "|.'

Prenez trois livres de violette épluchée et quatre livres
de sucre ; mettez layiolette dans un mortier, et 'y contusez
exactement : dans le meéme temps , vous préparez youre
sucre ; I_dtjs{qu’ii est cuit an gros boulé, wus,f::rfe rsezsur les
fleurs; délayez le mélange et y ajoutez une ou denx livres
de :n:q:jllx_'mt:];tde de pommes @ vous ircorporez bien le tont
en remuant exactement ; yous lui donnez quelgues bouil=
lons ; retirez du feu, ey versez la marmelade dans des pots.

T zirmefadel't?ﬁ'?}'ﬁrzes de Iﬁeine-(}'mi;dg

Prenez six livres dé fruitset quatre livres de sucre; faites
ensorte que vos prunessoientbien mitres; dtez enlesnoyaux
etmettezles i mesure dansune terring; puisles versez dans
iine ‘passoire , o vous les éerasez dvec le pilon de bois ans
dessus d’un vase qui‘en régoit la pulpe, que vous mittes
ensuite sur le fen pour en enlever 'humidité, et laremues
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aveclaspatule oul’écumoire. Cela fait, vousajoutezlesucre
clarifié et cuit an petit cassé, et vous lui faites prendre
covps avec la marmelade , en remuant avee la spatule jus-
gu’a ce qu’elle ait pris la consistance de la gelée : vous la
retirez et la versez dans des pots.

Lorsque les prunes ne sont point complétement miires,,
vous leur donnez quelques bouillons , aprés en avoir 61é
les noyaux , vous les laissez ensuite égoutter sur un tamis ,
puis les versez dans la passoire au-dessus d'une terrine, los
¢écrasez avee un pilon de bois, et procédez ensuite comme
pour les prunes bien mures.

Marmelade de Mirabelles.

Ayez soin que vos prunes soicnt bien mures , vous leur
6tez les noyaux , et observez les mémes procédés que pour
les prunes de reine- clande : avee cetie seule différence ,
que si vos mirabelles sont bien miires, vous nemployez
par livre de fruit qu'une ¢gale quantité de sucre , et que si
clles ne le sont pas parfaitement, vous en mettez un tant
soit peu plus.

Marmelade de Cerises.

Prenez , en cerises les plus belles, les plas miires et les
plus vermeilles que vous pouvez wouver, le double du
poids du sucre. Olez les quenes et les noyaux de cerises,
Mettez le fruit dans une bassine sur un feu doux | afind’en
taire sovtir Phumidité, ayez soin de remuer avec la spatule,
jusqua ce qu'il soit réduit & moitié, Lorsque voure sucre
est clarifié et cuit an petiteassé,, vous y versez lefruit et re-
muez le mélange jusqu’a ce que vous voyez le fond de la
bassine : car alors vous étes siir que vowe marmelade est
bien cuite : vous la retirez du feu et la versez dans des pots.

Marmelade de Framboises.

Prenez des framboises en poids double decelui du sucre;
passez des framboises an tamis pour en extraire la pulpe

$7
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que vous mettez dans une bassine sur le feu, jusqu’ace
qu’elle soit réduite de moitié , ayant soin de remuer avee la
spatule. Yous versez vos fruits sur le sucre que vous avez
auparavant clarifié et fait cuire au petit boulé, ct vous re-
muez exactement le mélange avee la spatule, afin de Vin-
corporer comme il faut; ensuite vous le remettez sur le
feu, et lorsque vous lui avez donné quelques bouillons ,
votre marmelade est faite, et vous la versez.dans des pots.

Marmelade d’Epine-¥inette.

Prenez trois livres d’épine-vinette, autant de sucre et
une livre d’eau, mettez eau dans une bassine d’argent ou
de cuivre, et y égrenez épine vinette que vous choisissez
bien miire, vous la mettez sur le feu, Jui donnez quelques
bouillons , et I'écrasez sur un tamis , afin d’en extraire la
pulpe que vous remettez sur un fen doux jusqu’a ce que
Phumidité en soit évaporée. Cela fait, si votre bassine est
de cuivre, vous versez la pul?e dans une terrine, pour
éviter que lacide de ce fruit n’agisse sur le cuivre ; siau
contraire votre bassine est d’argent, vous versez sur la
pulpe le sucre que vousavez pendant ce temps-la clarifié et
cuit au cassé, vous donnez ensuite quelques bouillons au
mélange que vous remuez bien avec la spatule , et versez la
marmelade dans des pots. ( #7oyez Marmelade de verjus
ci-dessous, )

Marmelade de ¥Verjus.

Prenez six livres de verjus et cing livres de sucre , égre-
nez le verjus et le mettez dans unelnasinﬂ sur le feu, avec
une quantité d’ean suffisante pour le faire blanchir. Quand
les grains montent au-dessus de 'eau et se gonflent , ajon-
tez-y le jus d’un citron, retirez la bassine de dessus le fu,
et couvrez—la, et lalaissez sur des cendres chaudes jusqu’a
ce que le verjus soit parfaitement reverdi. Alors vous le
mettez dans une terrine ot vous le laissez refroidir, ensuite

1écrasez dans un tamis an travers duquul vous laites passer
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la pulpe que vous remettez sur un feu doux pour en faire
sortir r’humidilé. Cela lait, vous versez encore le verjus(si
la bassine est decuiyre), dans une Lerrine, ajoutez-y le sucre
que vous avez clarifié et cuit an cassé, en remuant exacte-
ment avee la spatule. Yous remetiez le tout sur un few
donx, remuez tonjours et 'y tenez jusqu ce que vous
vous aperceviez ue la marmelade s’étend sur la spatule eg
tombe en gelée; alors vous la versez dans des pots.

Nota. De quelque matiére que soit la bassine dans
laquelle vous faites la préparation des deux marmelades ci-
dessus, il est toujours plus prudent de verser les fruits dans
un vase de terre , lorsqu’il fant les laisser refroidir.

DES GELEES.
Gelée de groseilles framboisées.

Prencz une quantit¢ uelconque de belles groseilles
rouges avecun guart de blanches. Ajoutez—y le demi-quart
“de framboises : mettez le tout dans une bassine sur le fen
avec un grand verre d’eau pour les empecher de sattacher
au fond et de braler , et remnez-les avee la spatule ; lors—
qu’elles sont bien crevées et ont fait quelques Loaillons,
vous les retirez el les passez dans un tamis que vous tenez
au-dessus des terrines, etles laissez égontter pendant trois
ou guatre heures; alors vous jetez le marc et passezle jusa
la manche ; puis aprés Pavoir mesnré , vous versez dessus
une égale quantité de sucre gque vouns avez clavifié et fait
cuire au cassé, vous remettez le mélange sur le feu en re—
muant bien avec I'écumoire. Lorsqu’il monte, vous trem—
pez I'écumoire dans la bassine , ce qui empéche le jus de
s'¢lever an-dessus des bords. Voure gelée sera faite , lors—
qu’en étendant sur I'écumoire , elle formera ce qu’on ap-
pelle la nappe : vous la retirez alors du teu et la versez
dans des pots. Lorsquelle est refroidie, vous découpez du
papier blanc dans la dimension de 'ouverture de vos pots,
vousle trempez dans de bonne eau-de-vie , I'appliquez sur
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votre gelée, et recouvrez ensuite vos pots d'un deuble pa-
pier blanc.

Gelée d’Epine-Vinette.

Prenez de I'épine—vinette bien miire , en poids queleon-
que, el égrenez la. Vous prenez en sucte les denx tiers du

poids de votre fru't avant d’¢étre égrenéd. Vous le fuites

cuire au perlé, et y mettez Pépive-vineite 5 aprés avoir
donné au mélimge quelques buuillluns, vous le versez dins
un tamis de soie au-dessus d’une terrine , etle pressez avec
une spatule pour fuire sortir Je sue de Pépine-vinette ; en—
suite vous s remettez surlefen, etlorsque vous vous aper-
cevez qu'clle forme la nappe, vous la retirez et la versez
dans des pots.

Gelée de Coins.

Prenez des coins bien jaunes et qui n’aient pas cependant
atteint leur parfiite maturité, otez-leur le duver qu en
couvre la surface. coupezles par quartiers, et enlevez les
pepins, mettez-les ensu te dans une bassine sur le feu avee
de Pean, en quantité seulement suffisante pour c‘u’ils piiis—
sent tremper. Lorsquils sont bien cuits , vous les metiez
dans un tamis an-dessus d’une terrine, et les pressez tant
soit peu ; apres cela vous passez la liqueur i Ia manche et
la mesurez : pendant ce temps-li, vous avez clarifié et it
cuire au cass¢ une égale quantite de sucre, vous le retirez
du feu pour y verser la décoction, et vous remuez le mé-
lange avec I'écumoire ; ensuite vous le remettez sur le feu,
et lorsqu'il s’étend le long de 'écumoire , et qu’en tombant
il forme la nappe, cest une preuve que votre gelée cst
faite, vous la rctirez du feu, et lorsqu'elle est refroidie,
vous la versez dans des pots.

Gelée de Pommes.

Prenez de belles pommes de reinettes, coupezles par

o il i i i 'n o a
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quartiers , pelez-les, et enlevez-leur les pépins avee le
ceepr, sans cela la couleur de votre gelée ne serait pas aussi
]}J'i]!ﬂnte, mettez-les dans une bassine sur le fen , dVEC une
quantité d’eau suffisante pour qu’clles puissent y baigner
ataise. Quand vos fruits sont en marmelade |, retivez-les de
dessus 1o feu, et versez-les dans un tamis bien propre-
ment nettoyé, et placé sur une terrine qui doit recevoir
la décoction que vous passez ensuite dans une manche
neuve; aprés avoir mesuré votre ligqueur, vous prenez
une égale quantité de sucre clarifi¢ et cuit an cassé, et
vous les réunissez, ayant soin de remiuer le mélange avec
Pécumoire, pour 'empécher de monterpar-dessus lesbords
de la bassine , ce & quoi il est snjet: et lorsque votre li-
uenr forme la nappe, vous la retirez du feu et la versez
dins des pots gue vous ne couvrez que le lendemain.

Gelée de Roses.

Il n’y a de diférence entre cette gelée et celle de pom-
mes, qu’en ce -:im: celle-ci estcolorée avec un peu de tein-
ture de cochenlle faite avee de I'ean double de rose , et
que vous ajoutez & la décoction des pommes. Vous les
Liites d'abord T'une et Pautre de la méme manitre , mais
lursque votre mélange est cuit i la nappe , vous y ajoutez
un demi-verre de rose double, et aprés lui avoir donné
un bouillon, vous le retivez de dessus le feu et le versez
daus des pots,

DES CONFITURES.

Cornifitures de Groseilles.

Prenez de belles groseilles rouges en quantité quelcon-
que, quil y er ait un quart de blanches, égrenez-les pour
que le bois de la rafle ne donne pas dacrveié au jus , met-
tez-les dans une poele avee un verre d’cau : qrand elles
auront jeté quelques bouillons , et que vous vous apec-
cevrez quielles sont cievées, vous les metiiez dins un
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tamis de crin, vous passerez le jus une seconde fois sur
le marc, afin qu’il soit bien clair, et vous le foulerez pour
en extraire tout le liquide. Si vous avez twente livres de
fruits, vous ferez clanfier trente livres de suere; ( Foyesz
Sucre clarifi¢) vous le ferez ensuite cuire au cassé ; ( Foyes
aussi Sucre au cassé ) vous verserez le jus sur le sucre,
faites le bouillir un quart d’heure : aprés Pavoir bien écu-
mé, vous le versez dans des pots, '
Vous pouvez aussi metire le jus de groseilles sur le
feu, et y ajouter le sucre en pierre, vous laissez bien écu-
mer les confitures; vous en mettez quelques gouttes sur
une assictie , et vous voyez, en la penchant ,si la confi-
ture se {JUI']EI:.,"]E - Yous I]D“\"L‘E EI]'DI'S EI“PI'DE"EI' SI'“]EITIEII.t
trois quarterons de sucre par livre de fruits 5 mais il faut
faire cuire davantage les confitures : etsi Ponvoulait se ser-
vir de cassonnade, il faudrait de toute rigueur la clarificr.

Confitures de Cerises.

Vous dterezles quenes et les noyaux de vos cerises, yous
mettrez une livre de sucre pour une livre de cerises,
vous les mélerez: quand le suere serai son degré de cuisson,
vous aurez bien soin de les écumer ; laissez-les un peu re~
froidir dans votre bassine avant de les mettre dans les pots.

Raisinet.

Vous égrenez du raisin , et vous mettez les grains dans
un chaudrou , faites-lui jeter quelques bouillons , en
le remuant bien avec une spatule ; lorsque les grains se-
sont bien crevés , vous passerez le jus a travers un tanus
de crin , vous le verseréz de mouveau dans le thud::nn :
quand il bouillira, vous y meltrez les fruits u;:‘!ufihes gt
coupés en quartiers, 1 faut donner une cuisson lﬂ chaque
fruit, c’est-a—dire, les mettre a part; des qu'ils qlll1t13il‘:l‘.
jeté quelques bouillons, 1':,}:15‘195 retirerez, et ous :;:
laisserez égoutter : ayez soin que les froits soient cu

e
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ferme , écumez bien votre réduction; faites réduire le jus
& un quart, c'est-a-dire que de la totalité il ne doit en
rester qu'un quart : vous y mettez vos liuits, vous les re-
muez bien avec une spatule sans quitter : lorsque vous ver-
rez que le raisinet épaissira, mellez-en un peu sur une as-
siette ; si vous voyez qu'il se congele, retirez le chaudron
de dessus le fen ; laissez reposer un instant le raisinet , et
vous I'arrangerez dans vos pots, vous les placerez dans un
four titde jusqu’an lendemain ; vous tremperez un rond
de papier dans de 'eau-de-vie , et vous les couviirez d’'un
autre papier ; vous mettrez de la ficelle 4 'entour : vous
placerez le raisinet dans un endroit sec,

DES FRUITS A L’EAU-DE-VIE.
Abricots a l'eau-de-vie.

Choisissez des abricots qui ne soient pas tout- a-fait
miirs, vous les mettez dans une poéle avec de 'ean fro'de;
vous les posez ensuite sur le feu : dés que 'eau frémira ,
et que les abricots monteront dessus , vous les retirerez
soigneusement avec une écumoire , et vous les jetterez dans
Veau froide , i laquelle vous laisserez encore jeter un bouil-
lon vous les ferez ralvaichir; ensuite vous les mettiez
égoutter sur un tamis. Sur douze livres de fraits, vous
clarifierez trois livres de sucre ; quand il sera cuit au perlé,
vous y meltrez les abricots, vous leur ferez jeter cing ou
six bouillons , vous les retirerez du sivop, et les ferez égout-
ter @ quand ils seront froids , vous les mettrez, sans les en-
dommager, dans un bocal. Si votre sucre nest pas. assez
réduit, vous lui ferezjeter quelques bouillons ; diss que vous
verrez que le sirop perlera, vous le retircrez du feu, et vous
en Oterez I'écume 5 vous y verserez neul pintes de bonne
ean-de-vie & vingt-deux degrés. Quand le sivop sera bien
li¢ avee Veau-de-vie, vous le verserez sur vos abricots,
vous mettrez un bouchon de liége sur le bocal, et le cou-
viirez d'un parchemin mouillé, puis le ficellerez.



424 OFFICE,

On peut aussi faire des peches a eau-de-vie par le méme
procédé, en ayant soin de lear enlever le duvetavee un linge
propre, de les piquer jusqu’au noyan avee une grosse épin-
gle, et de les mettre 2 mesure dans de Pean fraiche,

- Cerises a Peau-de-vie,

Prenez des cerises belles , bien saines et pas trop mures;
vous leur coupez la quene h moitié, et vous les mettez dans
. un boeal , avec que q}f.ms clous de givofle , et un pen de

bois de canelle; vous faites clarifier un quarteron de sucre
pour une livre de cerisds et uue pinte d’eau—de-vie. Lors-
que le sucre est au cassé, vous versez dessus de Peaun-de-
vie & vingt—deux degrés , vous meélez le sivop avee ein-
de-vie : quand il est froid, vous le versez sur les cerises ,
puis bouchez—les avec'le méme soin que vous avez pris
pour les abricots ci-dessus.

Reine-Claudes a Pean-de-vie.

Prenez douze livres de belles reine - claudes,; suffisam-
ment grosses , sans etre colorées et pas avancées dans leur
maturité¢ , pourva qu'elles soient ce quel'on appelle tour-
nées, elles seront bonnes, et quatre fivres de suere. Cou-
pez-leur la moiti¢ de la queue , et les piquez ; puis met-
tez-les sur le fen dans de Pean, en observant qu’il y en
ait une assez grande quantité pour gu’elles y baignent i
Vaise , vous remuez de temps en temps et légérement aveo
la spatule ; et lorsque Pean est trop chande pour pouvoir
y tenir le doigt, retirez la bassine du fen, et y jetez nue
poignée de sel , on bien un verre de vinaigre avec, si vous
voulez , une poignée d’¢épinards ; couvrez le tout et le lais=
sez refroidir pendant vingt-quatre heures,

Le lendemain vous les remettez penlant deux ou trois
heures sur un feu tres-donx , en remuant de temps en temps
avec la spatule , ayant soin de ne pas briser les fraits, et
d’entretenir Peau assez chaude pour que 'on ait de la puine
2 tenir le doigt dedans ; ]ursq.nu les reine-clandes sont par=
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{aitement reverdies , vous rendez votre feu plus vif, et vous
le retirez quand elles montent sur Peau , parce que c’est
une preuve qu'elles sont suflisamment blanchies ; vous pou-
vez d'ailleurs aisément vous en assurer, en essa yant si elles
fléchissent sous le doigt ; alors vous jetez Pean chaude que
vous remplacez avec de la froide,

En méme temps que vous avez clarifié votre snere, et
aprés 'avoir fait cuire aun petit lissé , vous le versez sur
les prunes que vous laissez reposer vingt quatre heures ,
afin qu’elles s¢ péndtrent de sucre. Au hout de ce temps ,
vous les retirez du sucre et les égouttez: puis vous faites
cuire le sucre a la nappe , et donnez un bouillon couvert,
aux reine-claudes.

Le troisitme jour, vous faites encore la méme opération;;
vous faites cuire le sucre i la grande nappe : mettez dedans
les reine-clandes , les y faites frissonner un moment , puis
versez le mélange dans des terrines,

Le Lclluatriéma jour, vous ézouttez vos fruits et les mettez
daus des bocaux ; vous fiites cnire le sucre a la nappe, et
quand il est refroidi, vous versez dessus de bonne eau-de-
vie & vingt-deux degrés, en quanlité égale aux trois-quarts
de celle du sirop. Vous mélez bien le out et le passez it la
manche. Cela fait, vous le versez dans des bocaux que
vous avez soin de tenir bien bouchés. .

Mirabelles a Pean-de-vie.,

Prenez douze livres de belles mivabelles et trois livres
de sucre ; que vos prunes soient jaunes sans étre miires ;
piguez—les , et mettez-les d’'abord & mesure dans de Peqn
hl-,-riche , etensuite sur le feu; faites bouillir Pean , et quand
ctles montent, vous les prencz doucement avee Pécumoire,
et les jetez dans une terrine qui coutient de Peau fraiche.
Pendant ce temps , vous avez clarifié le sucre et Pavez fait
ciire au petit lissé ; vous les mettez dans le sucre , et vous
l{fur donnez un bouillon. Vous proeédez de la méme ma-
niere les deux jours suivans, et le troisitme vous égouttez
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les prunes sur un tamis, et les mettez dans des bocaux.
Apriscela, vous remetiez votre sucre an feu, ol vous le
faites cuire & la nappe; et lorsqu’il est refroidi, vous ver—
sez de bonne eau-de-vie & vingt-deux degrés, en gquantité
égale aux trois—qguarts de celle du suere ; vous mélez bien
Ie tout en remuant, et le passez & la manche. Cela fait,

vous le versez sur les mirabelles, et bouchez bien exacte~
ment les bocaux que vous avez remplis.

Oranges a l'cau-de-vie.

Prenez de belles oranges (celles de Portugal sont les
meilleures ) ; tournez-les le plus promptement que vous
pourrez; piquez-les dans le milieu , et mettez-les & mesure
dans Veau g‘-‘l.i{‘.h{ii faites—les blanchir ensnite sur le feu,
et mettez-les aprés dans de nouvelle eau fraiche. Vous cla—
rifiez du sucre en quantité convenable , et le faites cuire a
la petite nappe ; f][-:u's{.'lu’il ne bout plus, et est cependant
encore trés-chand , versez-le sur les oranges, et donnez au
tout un bouillon couvert. Vous faites la méme opération
les deux jours suivans, en commencant chaque fois par
faire cuire séparément le sucre i la petite nappe, ety met-
tant ensuite les oranges , pour donuer un bouillon au mé-
lange. Le troisitme jour, vous laites égoutter les oranges
et les mettez dans des hocaunx,

Vous donnez ensuite guelques bouillons a votre sucre ,
et lorsqu’il est refroidi, vous opérez comme vous avez fait
ci~dessus pour les mirabelles.

Poires de Beurré d’ Angleterre a Ueau-de-vie.

Prenez de bonnes poires de beurré qui ne soient pas
trop avancées dans leur maturiié. ﬂiﬂlluﬁ-!ﬂﬁ f?:ms ane
bassine sur le feu , avec une suffisante quantité d’ean frai-
che que vous laissez migeoter sur le feu y sans la laisser
bouillir. Lorsque vos poires fléchissent msélljﬂ*“ i le
doizt, vous lcs retirez pour les meitre dans Peau lrai lfr;
vous les Pc;h::-: hien exactement, et v’y laissez pas Ja moin-

st
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dre tache; ensuite vous les piquez et les mettez de nou-
veau sur le feu dans dautre eau, dans laquelle vous ex—
primez le jus d’un citron, et que vous laites houllir &
grand feu. Lorsque vos poires sont assez ramollies, pour
qu'une ¢épingle les traverse sans la moindre résistance ,
vous les retircz avee I'écumoire, en prenant garde de les
briser, et les mettez de nouveau dans 'eau fiaiche. Pen-
dant ce temps, vous clarifi z votre sucre, et le faites cuire
au lissé ; vous le versez bouillant sur vos poires, et la'ssez
reposer le mélange pendant vingt- quatre heares, Le len-
demain vous égouttez vos poires, et remettez votre sucre
au fen ; lorsqu’il est cuit a la nappe, vous y metiez vos
poires, auxquelles vous donnez un bouillon. Le troisitme
jour , vous faites la méme opération , puis vous égoutlez
vos poires , et les disposez dans des bocaux, Vous donnez
encore quelgques bouillons au sucre; et lorsqu’il est re—
froidi, vous versez de bonne eau de—vie a vingt-deux de-
grés, en quantité égale aux trois—quarts de celle du sucre;
vous passez le mélange i la manche, le versez sur les poi-
res et bouchez bien les bocanx,

On suit absolument les mémes procédés lorsque 'on
veut faire des poires de rousselet a I'can-de-vie.

Maniére particuliére de préparer @ leau-de-vie
les péches, les abricots, les reine-claudes , les
murabelles et les poires.

Prenez une quantité quelconque de heaux fruits cueillis
avant leur parfaite matnrité; essayez-en le duvet, pignez-
lis et mettez-les & mesure dans de eau fraiche ; vons les
mettez ensuite sur un len modéré, quoiqu'il faille que
Peau soit constamment presque bouillante 5 et lorsque
vous sentez qu'ils fléchissent sous les doigtss vous les jetez
dans de 'eau Iraiche. Ayez soin de ne les écraser, ni les
briser en les metiant dans Vean fraiche. Ceux qui le se-
raient ne pourraient pas vous servir. Aprés avoir égoutté
celle premiére eau, vous en versez de nouvelle i deux re-
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prises dans Pespace d’un quart-d’heure ; aprés cela vous les

égﬂ}lltm--z et les mettez dans des bocaux.,

Yous avez pris pendant ce temps-la une livre et demie
df‘ sucie Fm_: v vingt-cing peches, on la quantité équivalente
d’antrés firuits, Vous Pavez clarifié et fuit cuire 2 la na pe;
vous le mesurez, et ajoutant une double quantité d’cau-
de-vie & vingt-deux degrés, vous mélangez le tout et le
laissez déposer dans un vase vernissé ; puis vous versez
dans les bocaux ot vos fruits sont prépards.,

- Sivous vonlez que votre opération soit prompte, lors-
que vous avez bien remué le sucre et Peau-de-vie mélés en-
semble, vous passez i la manche et versez dans les bocaux.

DES RATATIAS.

Ratafia de Grenoble on de Teisser.

Prenez quinze pintes de jus de merises , douze de honne
ean—de-vic 3 six livres de sucre , deux livres de feuilles de
cerises , trois gros de canelle fine et un gros de girofle , ou
de chaque en plus grande quantité, pourvu que vous ob-

» serviez les proportions.

Vous avez i part une suffisante qnantité de merises, dont
vous supprimez les quenes; vous séparez les noyaux que
vous concassez, et exprimez le jus & la presse, vous le
melez avee votre sucre que vous avez fait fondre, et ver-
svz le tout dans un tonncaun, vous y ajontez I'ean-de-vie ,
lacanelle, 1v girofle et les {enilles de cerises, et vous laissez
déposer le mélange 5 lorsqu’il est clair, vous le soutirez et
le collez : an bout de dix & douze jours, vous pouvesz le
meitie en bouteilles,

Si v ousvoul z donner plus de goit & votre liqueur, vous
ajoutez aux doses ci-dessus une livre d'amandes de cerises ,
d’abricots ou de peches.

Ratafia de quatre fruits.

Prenez trente livees de cerises , quinze livres de gro-
seilles, huit de framboises et six de cassis.

N .
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Otez les queues de cerises, exprimez a la presse le jus de
vos [ruits réunis, et y mettez par pinte de jus cing ou six
onces de sucre fondu; vous y ajoutez amiant de pintes
deau-de-vie que vous avez de jus de fruits, deux gros de
girofle et un gros de macis; lorsque la liqueur est bien re—
posée et éclaircie, vous la décantez et la mettez en bou-
teilles.

Ratafia de Cassis.

Prenez six pintes d’cau-de-vie & vingt-deux degrés, une
d’cau de riviere, deux livres de cassis, trois de sucre con-
cassé , une livre de merises, six onces de feuilles de cassis
et un gros de canelle ou givofle.

Ecrasez les fruits et les fouilles, et coneasscz la canclle,
puis mettez infuser toutes ces substances dans de I'eau-de-
vie pendant un mois, faites fondre le suere dans Pean
décantez la liqueur, et lorsque le mélange est fiit, vous la
filtrez et la mettez en bouteilles.

Ratafia de Groseilles.

Prencz quatre pintes d’eau-de-vie, denx de jus de gro-
seilles, deux livres de sucre concassé, un gros de canelle
aussi concassé , et un gros de girofle.

Vous avez égrené vos groseilles avant de les mettre a la
presse pour en exprimer le jus, vous avec rectifi¢ 'caun.de-
vie, en y ajontant les aromates : vous réunissez les liquenrs
et les laissez reposer pendant un mois : apris ce temps ,
vous décantez le mélange, y faites fundie le sucre et filtrez
le ratafia. '

Ratafia de Framboises.

Prenez huit pintes d’eau-de-vie, quatre de jus de fram~
boises, une de jus de ceriscs, et quatre livres de sucre.

Lorsque vous avez fiit fondre le sucre dans le jus des
froits , vous y ajoutez lenu-de-vie , et laissez reposer le
mélange. Aussitot que la liqueur est claire , vous la décan-
tez, la filtrez et la mettez en bouteilles.
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Ratafia de Miires,

_Prenez huit pintes d’eau -de-vie,, nne pinte d’eau de ri-
viere, trois livres et demie de sucre, trois livres de miires .
demi-livre de groseilles rouges, autant de framboises . et
demi-gros de macis, ;

Apres avoir égrené les groseilles , réunissez tous les
fruits ; éerasez-les tous ensemble , et mettez-en le jus ainsi
que le macis, infuser dans Pean-de-vie pendant quinze &
d;:-:-»hu"cl, jours. Alors vous fiites fondre le sucre dans la pinte
d’eau, vous décantez la liqueur, y mélez Peau-de-vie, la
filtrez et la mettez en bouteilles. ' 3

Ratafia de Péches.

Prenez neuf pintes d’eau-de-vie, quatre de jus de péches,
et quatre livres de sucre concassé.

;l'uus avez choisi vos péches trés-miires et les plus sai-
nes possible; vous en étez les noyaux, les mettez dans un
linge, et en exprimez le jus & la presse; vous l¢ mettez en-
suite avec I’eau-de-vie dans un vase ol vous le laissez re—
poser cing a six semaines ; alors vous décantez le mélange,
et y faites fondre le sucre; filtrez le ratafia, et le mettez

en bouteilles.

Ratafia de Coins.

Prenez six pintes d’eau-de-vie, trois pintes de jus de
ecoins , trois livres de sucre concassé , de canelle et de gi-
rofle concassés, un gros de chaque.

Mettez vos aromates dans 'ean-de-vie pendant que vous
rapez vos coins, laissez fermenter les rapnres pendant vingt-
quatre heures ; aprés cela mettez—les dans un linge serré,
et exprimez-en le jus a la presse @ ensuite vous mélangez
les liquenrs et les laissez reposer pendant trois semaines
ou un mojs. Vous décantez alors le mélange, y faites fondre
le sucre e le filtrez.

On ajoute souvent un peu de coriandre ou de macis aux
deux aromates précédens,

T N .
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Ratafia de brou de Noix.

Prencz quatre-vingt noix vertes , quatre pintes d’ean—
de-vie , deux livees de sucre, girofle et muscade un gios
de chaque. ‘ .

Vous choisissez des noix vertes et assez peu avancees
pour que Vépingle passe aisément & travers; vous les pilez
et les mettez, avec les aromates, infuser dans Ueau-de-vie
pendant deux mois. Au bout de ce temps , vous metlez le
mélangze sur un tamis de soie pour 'égoutter ; vous faites
fondre le sucre dans la liquenr que vous laissez reposer de

nouvean pendant trois mois : ce temps écoulé, vous ladé-
cantez et la filtrez,

Ratafia de Geniévre.

“Prenez quatre pintes d’eau-de-vie, deux livres de sucre,
une livre d’eau de riviere, douze onces de baies de genid-
vre ; d’anis, de canelle, de coriandre et de girofle, un gros
de chaque. Concassez les graines et les aromates , et met-
tez-les infuser dans P'eau-de—vie pendant trois semaines :
apres ce temps, vous passez le mélange a travers un tamis;
vous y ajoutez le sucre que vous avez fait fondre dans 'eau
de riviere, ensuite vous filirez le ratafia.

Ratafia de Noyau.

Prenez quatre pintes d’eau-de-vie, deux livres de sucre
concassé , une livre d’ean de riviere , une livee et quart da-
mandes d’abricots on de péches, un gros de canelle ou gi-
rofle. Vous avez soin que vos amandes soient fraiches ; vous
leur enlevez la peau , les concassez et les mettez dans nn
vase de gres , avec la canelle , infuser pendant trois ou qua-
tre mois : alors vous passez au tamis le mélange® auquel
vous ajoutez le sucre que vous avez fait fondre dans votre
eau de riviere , ensuite vous filtrez la liqueur.
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Ratafia dé Fleur d’Orange.

Prenez huit pintes d’ean-de-vie , quatre livres de sucre
et une livre et demie de fleur d’orange,, la plus blanche pos-
sible : vous fuites fondre le sucre dans la quantité d’eau né-
cessaire, et vous y mettez votre fleur d’orange épluchée:
lorsqu’elle a regn un boullon, vous retirez le mélange du
feu, vous le laissez vefroidir, puis le mettez dans un vase
degres, ety versez l'eau-de-vie 5 tenez le vase hermétique-
ment fermé , et laissez iniuser, pendant dix-huit ou vingt
jours : apres cela, vous filtrez le ratafia.

On peut aussi faire ce ratafia & froid; mais il est bon
d’observer a cenx quiseraient tentés d’en faive Pessai, qu'il
est rare qu’il n’ait pas un golit acre et assez désagréable.

Ratafia & @illet.

Prenez six pintes d’eau-de-vie, une pinte d’eau de ri-
viere , trois livres de sucre , deux livees de pétales deeillets.
rouges, et un gros de girofle. Apres avoir séparé les onglets
de vos péiales d’willets, c’est-a-dire la partie inféricure, et
~ qui n’est pas de la méme couleur, vous ne prenez que la
partie ronge que vous fiites infuser dans I'eau-de-vie pen—
dant deux mois : vous y avez mis votre girofle en meme
temps. Aprés cela vgus passez le mélange a travers un linge:
‘blance que vous pressez; vous versez dedans le suere que
vous avez fiit fondre dans vetre eaun de riviere, ensuite
vous filtrez la liquenr et la mettez en bouteilles.

Ratafia & Angélique.

Prenez six pintes d’ean-de—vie, une pinte d’eau de ri-
vitwe , trois livres de sucre, denx onces de racines d’angé-
lique , autant de graine, du macis et du girolle un gros de
chaque. Vous avez soin que vos racines soient arrachées ré.
cemment et qu’elles soient bien nourries ; vous les lavez et
les essnyez bien, vons les coupez par tranches, que vous
meltez, ainsi que la graine concassée et les aromates, 1n=
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fuser de I’eau-de-vie pendant une vingtaine de jours, aprés
cela vous passez an tamis le mélange, auquel vous ajoutez
le sucre jondu dans Peau de riviere, ensuite vous filirez le
ratafia.

SERVICE.:

Menu de vingt Couverts , un dormant.

Deux Potages.

L]

Au Naturel. Au Riz, purée de Racines.

Deux Releves.

Pitce de Beeuf garnie. Brochet 4 Vindienne,

: Dix FEntrees,

Riz de Veau sautés. Cotelettes de Veau piquées gla=
Tilets de Volaille a la S§t.-Garat. CEes , SauCe aux tomates.

Sauté de filets de Perdreaux rou- Sauté de Coteleties d’Agneau.

ges. Poulets a la Chevalier.
Quenelles au consomme. Sauté de filets de Merlans.
Petites bouches. Carpe farcie , sauce italienne.

Deux Plats de Riti.

Une poularde du Mans. Cinq Bécassines.
Deux Flans.
Un gros Biscuit. Un Buisson de petits Giteaux.

Huit Entremets.

Gelée d'Cranges. Chicorée & la créme.

Gelée de Marasquin. Cardons 4 'espagnole,
Génoise, Choux-fleurs , sauce brune,
Pets de Nones., Oignone glacés.

Vingtsquatre assiettes de Dessert.

28
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SERVICE.

Menu de quarante Couverts , un dormant.

Quatre Potages.

Au vermicelle & la purée de ra-
cines.

A la Kusel.

Aux marrons.
Croiiles au pot gratinées.

Quaire Relevés.

Pitce de Beeul en surprise.
Saumon ala génoise.

Jambon a la broche.
Dinde aux truffes,

Vingt-quatre Entrées.

Poularde en petit deuil.

Sauté de filets de per@reaux fumés,

RUE“!‘{]IE&EFU]“iIIEEﬂEDHSGmm&.

spic de poisson.

Petits Pates au Salpicon.

Mauviettes en croustades.

Atelets de Palais de Boeuf.

Sauté de filets de Brochets.

Pieds d’Agneaun a la poulette.

Pigeons i la Gautier, sance hol-
andaise. :

Blanquette aux truffes,

Pité chaud a la Financiére.

Cailles au gratin. 3

Riz de Veau piqués glacés, sauce
a glace.

Filets de lapereaux en gibelotte.

Filets de Soles 4 la mayonnaise.

Vol-au-vent de Turbot a la créme.

Perdreaux a la Périgueux.

Filets de Perdreaux rougesa 1'é-
carlate , & 1a gelée.

Crogquettes,

Filets d’Agnean piqués glacés,
sauce vspagnole.

Ailerons de Dindon au soleil.

Chartrense de tendons de Vean.

Petites bouches.

Quatre grosses Pieces d Entremets.

Gateau monté.
Carpe au bleu.

Un rocher.
Un buisson d’Ecrevisses.

Huit Plats de Réti.

Deux poulets de Caux.
Longe de Veau de Pontoize,
Levraut.

A'ruis Bécasses.

Six pigeons.
Quartier de Pré-salé.
Deux Lapereaunx.
Un Faisan.

Seize Entremels.

Créme a la vanille renversée.
Gelée de marasquin,

Petits pains i la Duchesse,
Marrons aux pistaches.
Epinards a Vanglaise.

Asperges , sauce a la portugaise.
Petites Feves lites.

Haricots verts aux fines hecbes.

Petits Pots au café vierge.
Gelée d= citron renversée.
Croque -en-bonche.

Petite piatisserie blanche.
Petits Imis au petir beurre.
Chuux fleurs, sauce brune.
Coucombres a la créme.

Buls pochés aux trulles 2 'aspic.
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Menu de soixante Couverts.

Huit Polages.
b la Reine. Bisque.
A Hamean. MNouilles,

Aux peLites Racines.
Ao Lait lié.

Vermicelle 4 1a purée de navetss
Aux Laitues.

Tuit Relevés.

Longe de Vean de Pontoise,
Carpe i la Chambord.

Ole aux racines,

Brochet 4 'iudienne.

Quartier de Cochon au fenr.
Turbot, sauce & la portugaise.
Pitee d'aloyau.

Truite a la génoise,

Quarante-huit Entrées.

Dalle de Saumon a la génoise.,

Poulurde & la Saint-Garat.

Filets de Laperead e cartouches,

Petites noix de Vean glactes.

Cotelettes de Cailles,

'trmltwium de palais de Beenfl

“Tendons d’Agneéau au soleil,

RizdeVeau i ia pointe d'asperges.

Suuté: de fiiets de Carpe aux chum-
pignons. .

Esturgeonsauceauvin de Madére.

Petit Vol-an-Vent garni.

Aspicd’Amourette.

Horly de Poulet sauce aspie,

Langues d’Agneau en papillottes.

Pain de volaille garni.

Suute de filets de Poularde au su-~
preme.

Noix de Veaun aux concombres,

Petits pités de rognons de volaille
i ln Béchamelle.

Fricasete de pouletfroide d la ge-
lie.

Paté chaud de garnitares.

Pigeons Gaatier an soleil.

Aunguillea la broche.

Puiie 4 la turque,

Filets de Sarcelles santés.

Filets de Brochet aux tomates.

Poulet a 'aspic chaud,

IPerdreaux rouges a la Mauglas.

Cerveiles d’Agneau au vin dé
Chamnpagne.

Cotelettes de Mauviettes,

Boudin de Faisan au fumdé de gi-
LTI

Ailerons de Dindon en haricot
vierge. -

Quenelledegibierau fumé réduit,

Croguettes de Morue traiche,

Filets de Merlans frits sauce ita-
lieine.

Crofitons a la purée de gibier.

Pité chaud de lapereau aux chame
pignons.

Bigarrure sauce & glace.

Boudin de poularde pané grillié.

Foies gres aux truffes.

Cotelettes de veau a la drue.

Sauté de filets de perdreaux rou-

es.

Salmis de Bécassines,

Rouges-Gorges en croustades.

Vol-uu-vent de Macédoine,

Casserolée auriz de cuisses de La-

rreau. '

Cabillaud a ]a créme.

Aiguillettes de canards 4 la biga-
rade,

Grives en caisse,
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Huit grosses piéces de relevéss

Dinde aux truffes,
Galantine décorée.
Timbale de macaroni.
Baba.

Jambon,

Rot de bif d’Agnean.
Flan av chocolat,
Pouplin.

Seize Plats de Roti.

Ponlarde du Mans.
Ortolans.
Cansrd de Rouen.
Eperlans.
Bt,z::ussines'
}';'[a_u-.'iett?s. :
alsans plgués.
Cailles. =

Deux Poulets’ pigués.

Deux Rouges-Gorges.

Trois Sarcelles.

Soles.

Grives,

Trois Pigeons.

Trois Perdreaux rouges piqués,
Merlans.

Trenite-deux Entremets.

Gelée d'orange renversén.
Gelée de marasquin renverseée.
Créme aux pistaches renversée.
Créme au café vierge renversde.
Croque-en-houche au café,

Petites pitisseries blanches mon-

tées.
Pucelages garnis,
Cartouches i la frangipane.
Chartreuse de fruits.
Miroton de poires.
Cardons au velouté.
Choux-fleurs sauce au beurre.
Petits pois au petit beurre,
Epinards au consommé.
Concombres en quartier,
Crontes aux champignons.

Gelée au vin musecat renversée,
Gelée de citren renversée.
Créme anx avelines renversée.
Créme grillée renversée.
Nougat.

Petits choux grillés.

Neeuds d’amour blanes.

Petits giteaux turcs,
Pommes au riz décorées.
Ghurflul‘.te. o

Truffes au vin de Champa
Céleri & 'espagnole. AR
Haricots verts lids. .
Chicorée a la créeme.
Artichauts a la barigoule.
Ecrevisses a la créme,

FIN.
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GRANDES SAUCES. Poéle.

Vous prenez du veau et du lard que vous coupez en gros
dés ; vous y ajoutez quelques oignons , du laurier, dun basi-
lic , du thym, une gousse d’ail et tous les aromates qut

euvent donner du gott, vous metlez un morcean de
Eeurre, et passez le tout ensemble doucement. Vous le
mouillez ensuite avec le derriére de la marmite ; vous le
laissez cuire , et y ajoutez, lorsqu’il est cuit , un peu de
citron au moment de le passer : vous vous en servez pour
mettre sous toutes les entrées blanches.

POISSON. Carpe farcie.

Vous prenez une carpe laitée , que vous écaillez et videz
pour en retirer la laitance que vous mettez dans de P'ean
pour dégorger ; vous coupez la téte et la queune, que vous
conservez ; vous Otez la peau du reste et levez toute la chair
que vous pilez et passez au tamis & quenelle. Vous fiites
une panade, avec de la mie de pain tendre et du lait que
vous desséchez sur le feu enla remuant avec la cuillere ; en
la retirant du feu , vous y mettez deux jaunes d’cenfs que
vous melez bien. Quand elle est froide, vous la pilez et la
passez au tamis comme la chair; cela fait, vous mettez aussi
gros de panade que de chair, et aussi gros de beurre frais
que de panade ; ces trois portions faites, vous pilez votre
chair avec la panade : quand cela est bien melé |, vous y
ajoutez le beurre que vous pilez bien aussi, puis vous y met-
tez deux cenfs entiers et deux jaunes, dnsel, du poivre,, un
peu 'd'é|lmicv.s fines ou muscades rapées; mélez bien le tout
ensemble. On peut, si P'on veut, y mettre des fines herbes
hachées ct passées au beurre ( persil , échalottes et champi-
guons); la farce faite, vous la retivez du mortier. Vous avez
une abaisse de pate brisée on une tranche de mie de pain
bien mince et beurrée , de la forme de votre carpe , que
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vous mettez sur une teriine, vous y ¢tendez i peu prés le
tour de la farce ; vous mettez dessus la laitance , et quel-
gues champignons tournés et passés au beurre ; vons ajou-
tez aux deux extrémités la téte et la queve que vous avez
conservées ; puis vous mettez le reste de la [{arce par—des-
sus la lzitance , de manitre que la téte et la queue tiennent
apres et ne soient pas convertes ; vous I'unissez bien avec
Ia lame du couteau trempée dans du blane d’ceuf, de ma-
niére que le pain svit tout caché, et votre earpe bicn for-
mée ; vous pouvez, avee une petite cuiliere a calé, former
les écailles en comprimant légérement le hout de la cuil-
fere d ns la faree, en commencant per la quene jnsqu’a la
téte. Un peut la laisser toute unie, on peut aussi la sau-
oudrer dl:* miv de pain Lien fine. Pour la faire cu're, on
']E; met au four doux ou sous le four de campagne, du fen
dessus et dessous. 1l ne taut pus trop presser la cuisson ni
Ia covleur. 1i fiut une Leure pour la cuive; vous lu servez
avee une bonne sauce demi-lice, espagnole ou italienne,

ENTREMETS. Macaroni.

Prenez une demi-livre de macaroni ; mettez-le cuire dans
Veau bouillante, avec gros comme le pouce de bemrre et
une pincée de sel ; laissez-le bouillir pendant trente ﬁﬂ{m-
rantc minutes , s'il est de Paris; pendantune heure, sil est
d’'lalie. Yous rapez un quarteron de fromage de Gruyére,
parcille quantité de Parmesan. Lorsque le macaroni est
cnit, vous Pégontiez dans une passoire; vous mettez en—
suite dans une casserole avec le fromage un quarteron de
beurre frais et une pincée de gros poivre. "i."uus_sautf,-'z le
toul vivement ensemble, jusqu’a ce qu'il snilhh.wl_*n lié et
qil file, et le servez le plus chaud possible. Si vous vou-
ez ¢ glacer,, vous conservez une poignée de iromage rapé;
vous mettez ke macaroni sur un plat ou une c;:.:;s.erule d’ar-
gent ; saupoudrez la poiznée de Iromage, et fuites prendre
¢ouleur au lour de campagne.

FIN DU SUPPLEMENT.
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NOTICE

SUR LES VINS.

NoTRE intention nest point de donner, dans un ouvrage
déja assez volumineus et rempli par son objet spécial , I'his-
torique des Vins. Nons avons pris , dans sa préface, 'enga-
aement de pnhliur S0115 -'l.riES—-[:Il‘.ll de [i.?mpﬁ, sur cet mpor-
tant sujet, vierge encore malgré les traités plus chimiques
que pratiques de quelques savans, un travail complet, et
nons y mettrons la derniere main , aidés par de profonds
digustateurs, d’habiles médecins ‘et de zélés correspon-
dans. En attendant, et pour donner au CuisINIER IMPi-
RIAL tout le degré d'intérét qu’il pent obtenir, nous nous
faisons un devoir agréable de jeter ici quelques notes sur
Pemploi des différens vins dans un repas, autant sous le
rapport de la santé que sous celui du goiit. Nous récla-
mons Pindulgence pour une esquisse aussi incomplete ;
mais notre intention a €1é seulement de mettre le com-
mun des Amphytrions au courant de 'art de servir les
vins i propos, et les convives i portée de les reconnaitre ;
condition dont la réciprocité fait le charme et de celui qui
ofire le vin et de cenx qui le regoivent.

Pour faciliter encore davantage I’étude de ce petit Voca-
bulaire 1};mhiqu , nous commencerons par donner la liste
alphabétique de la plupart des Vins francais et éwangers
les ]‘]us estimes. Nous iudiq:mrmls sommnuirement ensuiie
Perdre hiérar [li[j'lll:,‘ dans lequel ils doivent étre servis a
table: et nous aurons 5 £ }ldupl_:ml. la forme de l’al‘tﬂmht}l 3
concili® toutes les opinions sur la préséance du pas entre
les dons divers du Dieu des Vendanges. Les uns tienuent
pour le Bourgogne, d’autres pour le Bordeaux, Tel gour-
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met assure que le Champagne de premitre qualité et non
mousscux , réunit an houquet bourguignon la chaleur bor-
delaise , tandis que 'habitant des rives du Rhone sontient
que le premier des vins est celui de 'Hermitage ; ils ont
tons raison, et le meilleur des vins est tour-i tonr chacun
de cenx que nous venons de nommer, selon qu’il a obtenu,
pir une chaleur appropriée au climat qui le produit, une
perfection de maturité si rare , qu'il y a une plus grande
différence entre le vin du méme clos de telle année et celui
de tolle antre , qu'entre le vin de tel cru renommé et celui
de tel antre inconnu. Ainsi, selon qu’on aura bu du Sillery,
de la Romanée, du Cote-Rotie, du Médoc, du Beaugency
méme , de telle ou telle année mémorable , on aura eu
raison de se passionner pour tel ou tel territoire , mais en
ayant le bon esprit de ne pas tellement garder un gotit ex—
clusif, qu'on ne puisse également faire féte aux autres. J'es-
time Corneille, j’aime Voltaire, {'adore Racine , mais je
lis encore avec plaisir Parni, Boufllers et Bertin; et le co-
mique sublime de Moli¢re ne m’a point dégouté des jolies
pitces de Picard. _ '
Revenons A notre liste alphabétique , mais siirement in—
complete, desvins qu'un galant homme peut, sans préten-
tion 4 I'érudition gastionomique, faire servir sur sa table.

‘Ai , Champagne.
Alicante , Espagne.
Ampoule,

Anduoze , Languedoc.
Anjou.

Arbois , Franche-Comté.
Auvernat, Orléanais,
Auxerre

Avallon ;, Bourgogne.
Avenai , Champagne.

Bile (lﬁni nte-) , cote de Reims.
Barcelone, Espagne.

Barsac , Burdeaux.

Baugency, Orléanais.

Beaune , Bourgogne.
Renicarlos , Espagne,

Blois.

Bouzy, Champagne.

Cahors , Bordeaux.

Culabre , Italie,

Canaries (de), Afrique.

Cap de Bonne-Espérance. (du)
Carbonieux , Bordeaux.
Chéiblis, Champagne.
Chambertin, Bourgogne.
Chassagne , Bourgogne
Chateau-Margaux , Bordeaux.
Chigny , cote de Reims.

Chio , Grece.

Chypre, Gréce.

Ciotat , Provence.
Condrieux, cote du Rhone.
Cote-Rotie , Dauphiné.
Coulange , Auxerve.
Cumiéres , Champague.

Epernai, Champagne.
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Epinenil , Champagne.

Falerne, Italie.
Florence , Italie.
Frontignan, Languedoc.

Grave, Bordeaux.
Grenache, Roussillon.

Hautbrion , Bordeaux.
Hautvilliers, Champagne.
‘Hermitage (1'), Dauphiné,

Irancy, Bourgogne.

Joigny, Auxerre.
Juranson , Béarn,

Lachainette , Auxerre.
Lacryma-Christi, Italie.
Lahte, Bordeaux.
Langon, Bordeaux.
Lunel , Langudoc.

Machabeo , Roussillon,
Macon, Bourgogne.
Madére, Afrique.
Mazalaga, Espagne,
Malatessa, Ttalie.
Malvoisie , Roussillon,
Mareuil, Champagne.
Méiloc, Bordeaux.
Mercurey, Bourgogne.
Migraine , Auxerre,
Moutefiascone , Italie.
Montepuleiano , Italie.
Montmélian, Savoie.
Montrachet, Bourgogne.
Moselle , Allemagne.
Mulseaux, Bourgogne,

Naples , Italie.
Nuits, Bourgogne.

Orviette , Ttalie,

Pacaret , Espagne.
Pape (du), Avignon.

Perpignan’, Roussillon.
Pierry, Champagne.
Pomard , Bourgogne,
Porto , Portugal,
Pouilly, Bourgogne.

Rancio , Espagne.

Rhin (du), Allemagne.
Richebonrg, Bourgogne.

Rilly , Champagne.

Rivesalte (de ), Roussillon.
Romanée (de la), Bourgogne.
Rota, Espagne.

Samos, Gréce.

Sauterne , Bordeaux,

Saint- Emilion, Bordeanx.
Saint-Estéphe, Bordeaux. '
Saint-Georges , Bourgogne.
Saint-Julien , Bordeaux.
Saint-Thierry, cote de Reims.
Schiras , Perse.

Stancho , Gréce,

Sillery, céte de Reims.
Syracuse, Ltalie.

Tavel , Languedoc.

Ténériffe , Afrique.

Thorins ( des ) , Bourgogne.
Tine , Gréce.

Tinto ou Alicante , Espagne.
Tockai , Hongrie.
Tonnerre, Champagne.
Tormilla , Espagne.

Toulon , Provence.

Vermanton , Bourzogne.
Verzenay, cote de Reims,
Verzy, cite de Iteims.
Vezelay, Nivernais.
Villers-Alleran , Champague,
Vincelotte , Auxerre.
Volney, Bourgogne.

Vosne , Bourgogne.

Voujot (Clos-), Bourgogne,

Xéres , Espagne.

Une discussion digne de la plas haute attention , mais
queé nous ne pouvons qu’effleurer ici, est la question de
savolr a quels vins on doit donner la préférence , soit pour
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le gotit, soit pour Pinfluence sur la santé. Ce dernier ar-
ticle est pius facile & déierminer que Tautre, [;ar-::-:- gqu'on
ne peut asseoir desiégles positives pour le gonit, dont les ses -
sations sont toujoursrelatives aux individus : ainsi tel gour-
met préfere la saveur apre et mordante de Paustere Bor—
deaux: tel autre 'arome délicat et parfumé du Champagne;
celui-ci le bonquet générens du Bourgogne ; eclui-la lar-
deur spiritueuse des vins de La'guedoe, mais sans qu’on
s'en rende compte & soi-meme. Ces gotus sont plus fondés
qu'on ne pense sur des raisons de santé, et la nature,
bonne mére , nous indigue , en nous les inspirant, lemoyen
le plus propre & conserver par eux notre sauté. Ainsi le san-
guin sent le besoin d’un vin léger, humectant , tel que le
Champagne ou le vin du Rhin; le flegmatique, celni d'un
vin spirftueux , ardent, qui s’'empare du tlegme dont il
surabonde : tels sont les vins du Langnedoc et du Dauphiné.
Le mélancolique veut un vin doux qui le restaure promp-
tement , et répande dans son systéme nerveux nne douce
hilarité : et c’est pour lui que Ezurent. destinés les vins que
produisent I'ltalie, VEspagne , le Roussillon et la Bour-
gogne; enfin , il faut an bilieux, ordinairement dou¢ d’un
grand appétit, et absorhé par lacontention d’un travail ha-
bitnel, un vin généreux , mais dont I'esprit soit enchainé
par une abondante partie extractive , un vin austére , agis—
sant 4 la fois comme astringent sur la fibre , et comme dis-
solvant sur la bile : or, telle est la propriété du Bordeaux.
Par je ne sais quelle injustice malhcureusement accréditéde
en une prévention difficile i déraciner, on accuse les vins
de ce terroir d’étre froids; c'est la calomuie la plus étrange
2 la lois et la moins méritée. Touteschoses égales d'ailleurs,
et abstraction faite de la convenance respective-des vins anx
divers tempéramens et anx goits, le Bordeaux seul a le

rivilége exclusif d’étie d’une facile digestion et de laisser
rn téte calme, quoique bu i haute dose , et d’etre trans-
portable aux plus grandes distances , au l'eu que ']*: Bour-
gogne, qui n’émigre que difficilement , exalte facilement
Ia 1éte et provoque & la galanterie ; de méme que le Cham-~
pagne, qu'en ne peat transporter, agite Lsnerfs, et donne
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de l'esprit...... & ceux qui en ont. En un mot, le Bourgogne
estaphrodisiaque ; le Champagne , capiteux ; le Roussilion,
restaurant 5 le Bordeans , stomachique, ™
Je n’ai point compris nominativement , dans cette divi-
sion , les vins de Languedoc , de POrléimais, ni méme les
yins du Rhéne , parce qu'ils renirent dans la division gé-
nérale que nous venons d'indiquer sommairement, et gue
nous exposerons, avec I'étendue qu'elle mérite,, dans 'ou-
vrage que nous terminons. Reste maintenanta fixer Vordre
dans lequel les vins doivent étre servis, et c’est 'objet pré-
cis de cette instruction rapide, et plutot vinographique que
physiologique. L'nsage et la mode, ces deux tyrans du
monde , ont plus présidé a cet ordre de service qu'un cal-
cul fondé sur les convenances du goit et de Ia santé. Ce—
pendant il est , en général , convenu gue le via ronge pré—
cede toujours Parriviée du vin blanc, & moins que le repas
ne soit lni-méme précédé d’hoiues, dont il est usage de
saluer le passage par de triples bordées de Chablis, on, st
Pon veut y mettre plus de solennité, par des libations de
Pm:i“:{ ou de Montrachet, ou mieux encore de Sauterne,
de Langon ou de PHermitage blanc. Sans ce mouf, Je via
rougea sen! les honnears du débat du festin. Depuis quel-
que temps cependant, Pusage a prévalu de faire précéder
ou suivre immédiatement la sonpe d'un verre de Madire
sec, ou méme de teinture d’absynthe : on pentcuelqueio’s
souscrire a cet usage , mMais sans lirer 4 conséquence poup
sa naturalisation, Le vin le mieuyx indiqué ponr le premier
service est , sans contredit, le vin de Bourgogne des crus les
moins distingués , ¢t que, pour cette raison, ona désignds
souslenomde Basse-Bourgogne. Telssont cenx d’Avallon,
Coulange, Tonnerre, Vermanton, Irancy, Chassagne et
Mercurey, et en général les vins connus sous le nom de
Macon et d’Auxerre. On peut les remplacer, a quelques
¢gards , parlesvins de choix de I'OGrléanais, tels que Saini-
Denis, Saint-Y, ou Beangency. La gradation peut conduire
ensuite aux vins de Deaune et [:'U-:mu'fl; et si 'on vent hor-
ner ses conrses @ la topographie bourguignone, on choisit
gutre le Richiebourg généreux, le Saint-Georges odorant,
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le léger Volney, le Chambertin pourpré et le délicieux la
Romanée. Si Pon préfere rompre cette monotone hiérar—
chie et ranimer son gotit en changeant de saveur et de ter-
roir, la Champagne vous ofire son Ai pétillant , son Cu-
miéres parfumé et son limpide Sillery. Clest aprés ces vins
qu’on peut encore déguster & propos ecux d’un hautgont,
et que produit le Dauphiné. Ces vins raniment Pappétit
blasé, et relévent la saveur un peu fade des viandes roties.
Parmi eux se recommandent Chéiteau-Grillé, Cote-Rotie
et PHermitage. C’est maintenant, c’est lorsque la joie épa-
nouit toutes les figures et fiit circuler Je rire bruyant par—
mi les convives, qu'un seul vin ale droit encore de se mon-
trer et va produire sur le Jiquide déjh sablé , et qui com~
nrence i s'exhaler en propos hasardés , Peffet que produit
la goutte d’cau sur le ]:ﬁt bouillonnant. C'est le Bordeaux.
Voyez la coupe de la sagesse apaiser graduellement ces
vociférations. Clest 'effet du Médoc , qu'une main discréte
versa dans ces brillans cristaux qui réfletent Péclat de cent
bougics. Un utile armistice a suspendu Pardeur des com-
battins. Les serviteurs empressés desservent, et les patis—
series sucrées , les cremes aromatisées succédent aux légn—
mes. Languedoc , voila ton triomphe, que tu partages avec
Ie Roussiilon , laProvence et 'Espagne. Quel est ce vin qui
coule en rubis dans ce cristal étincelant? Quelle est cette
topaze ]i(iuide qui invite Peeil & Padmirer, la bouche & la
savourer ? Rivesalte , Grenache , Lunel , Malvoisie , I'ron-
tignan , Malaga, Xérts , vos noms unis par lagloire comme
r le plaisir, se disputent la préséance , et vos gouts se
mn!bncﬁenl dans les palais que vous embaumez. Une va—
peur bachigue s'éleve de vos flacons couverts d'une mousse
honorable, et vos bouchons vermoulus attestent votre an-
tique origine. Voire alkool dulcifié corrige les dnugr.—.-_rs des
elaces qu'on s'obstine A servir a la fin desrepas, :zmdls (ue
le gout et la santé s'accordent a n’en indiquer 'usage que
nclques heures aprés. Mais déja mon odorat est frappé
de Podeur balsamique de la séve de Psi}{)ka......u .:"4.1'relfi:':,
Fest maintenant quil est permis de vider ce flacon qu'a-
gite In folie, et dont Ia brillante écume se fait jour a travers

§
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le pouce impoli qui essaie vainement a la retenir captive.
Le bouchon a frappé le plafond ; une mousse argentée
coule sur les jolis doigts des Bacchantes empressées... Bu-
veurs, reconnaissez non ce Champagne trop vanté que Part
corrompt pour satisfaire une mode perfide, sacrifiant ainst
un vin excellent au travers d’en faire un mauvais, mais le
délicieux Arbois, qui joint la douceur du Condrieux an
pétillement de Pimpétuenx Ai.

Clest en ce moment seulement que les gourmets dignes
de ce nom , peuvent savourer, i L&s-petits verres, le
Tockai, s'il leur fut accordé d’en bgire de véritable.

« Sunt pauci quos @quus
« Jupiter amavit. »

Tel est en raccourci 'ordre didactique dans lequel les tri-
buts de Bacchus doivent étre fétés. Nous n’avons pu les
énumérer tous; mais on peut juger, par ceux que nous
avons mentionnés honorablement, de la place que doivent
tenir leurs analogues, etc’est cette justice exacte et distri-
butive que nous nous chargeons de rendre impartialement
dans l'ouvrage que nous annoncons, en invitant ceux qui
croient pouvoir nous donner quelques renseignemens utiles,
pour eux ou pour nous, ales envoyer au plus 1ot au libraire
éditeur du présent ouvrage.

Terminons par deux réflexions dont la méditation seule
vaudrait peut-¢tre un long traité sur les vins. La premicre,
c’est que, malgré tout leur luxe et leurs profondes con-
naissances en agriculture et méme en chimie, les anciens
n’ont, i aucune époque , poussé Vartde la vinification aussi
loin que nous. Aristote rapporte que les vins d’Arcadie se
séchatent tellement dans les outres, qu’on les enlevait par
morceaux qu’on délayait ensuite dans Peau pour les boire;
et, certes, celane valait pasnotre Médoc, notre Volney et
notre Ai sans ean! Galien raconte des vins d’Asie , qu’on
lc§ suspendait au coin des chemindées dans de grandes hon-
teilles, jusqu’a ce qu’ils eussent acquis la dureté du sel, et
qWensuite on les fondait dans 'eau pour la boisson ; Pline 5
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liv. XTIV, chap. 8, en faisant Péloge des vins qu'on tirait

d’Italie, et Athénée, en décrivant les qualivés du Falerne
ne lont point venir Peau i la bouche, et il parait qu'h r-eué
¢poque le meillenr des vins n'était quun sirop olus o
moins doux , plus ou moins consistant , et qu’il fallait tou-
jours étendre d’eau. Il n’est point surprenant alors qu’on
it du vin de cent ans, ainsi que V'assure Pétrone (Faler=
nun opumianum annorwm cenlum ), et méme de denx
cents ans , ayant la fermeté du miel, sclon Pline (adhuc
vina ducentis fere annis jam in speciem redacta mellis,
liv. X1V, chap. 4 ) ; et quand on lit dans Maitial le besoin
ol: Pon était de rendre fluide par Tean chaude , puis de
passer par la chaux ce Cécube si vanté :

« Turbida sollicito transmittere Cecuba sacco , »

on n'envie plus a ces fiers Romains, auxquels il semble
wavoir manqué que ce genre de luxe et de jouissance, lent
Yalerne, leur Sorrento, leur Massique trop Lien chaniés
par florace. Remarquons en passant que la culture des
vignes, non moins que la fagon du vin, influentautant qué
le ciel sur sa bonté. Le vin de Créte est anjourd’hu’ déiis
cicux, et Martial Vappelait vindeniia Cretae, mulsiom
pauperis, lib. 1%, cap. 103 3 Juvénal pingue passum Cre-
ice, sat. 14, v.270. Strabon trouvait détestable le vin de
Samos , qu’on estime aujourd’hui I'un des meillevrs mus-
cats. I'aut—il en conclure que les gotts ou les vignobles
ont changé? : |

Une seconde réflexion , c’est que le vin est un tel
secours comme moyen diétélique , que les plus sages des
hon:mes ont loué son usage , et quelquefo's meme son abus.
Salomon a chanté le vin et ses bienfaits , et tous lés poties 4
sur ses traces , ont célébré cette ligueur, dont ils ont eru
gu’un dieu scul avait pu laire présent aux hommes. Hippo-
crate , Dioscoride, Avicéne, ont enseigné qu’il était ben de
senivrer une fois par mois; et si ’on pouvait ne regarder
¢es déréglemens que d’un ceil philosophique, pent-Gire en
effet serait-il permis d’affermir sa consiitution par quelques

il e s
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exchs trés-rares dans le boire et le manger. La secte austére
des stoiciens jugeait 'ivresse permise,, Pourrf:le-.rer latriste
humanité de Pabattement et des chagrins qui sont les ma-
ladies de Uame , et Pordonnaient comme on ordonne une
médecine qui n’est ausf,i qu’une iudigestiu_n: ﬂsclépinde
¢érigeait en panacée le vin, et, dans son du]lr}e sul}_lu?w 5
dans sa confiance aveugle pour cette liqueuar, il allait jus-
qu’a Pordonner aux i'réuféliqucs‘pﬂur les ent‘lormir, anx
léthargiques pour les réveiller. Hippocrate a dit : Famem
vini potio solvit. Enfin Hofmann, a la fin de sa Disserta-
tion sur les verius du vin du Rhinen médecine, soutient
Putilité du vin dans plusieurs maladies, et vaméme jusqu’a
indiquer & varier le choix des vins, selon la nature de
Paffection & traiter, Je m’honore de partager complette-
ment cette opinion, et il y a long—temps que j'ai écrit que
le meilleur livre aujourd’hui & publier en médecine , serait
celui-ci @ De ' Art de conserver ou recouvrer sa sante
par les alimens. Cette conclusion est un peu sévere et fru-
gale pour la dernitre page d’un ouvrage consacré i publier
les secrets de ’Art Culinaire et les mystéres de la gour—
mandise; mais mon amour pour la véiité et pour art que
je professe m’ont, malgré moi, entrainé vers ce but que
je ne cherchais pas.

M. S. U.

FIN DE LA NOTICE SUR LES VINS.

DE LRIMPRIMERIE D’A. EGRON.
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p- 83.—Ravigote i I'huile, sauce
de kari , sance brune maigre ,
P-94.—Velouté maigre, jus mai-
gre, p. 5. — Blond waigre, de
toutes les sauces, sauce & la plu-

‘nes,navets,

TABLE

che; faute de sauce, beurre d’an-
chois, p. 56.—Beurre d’écrevisses,
‘beurre a Yail, vert, purée d’ci-
guons brune, p. 57. — Purée d’oi-
gnons, blanche, purée de pois
verts, p. 55.—Purée de pois secs,
p- 59 —Purée de'lentilles, purée
de ragines pour entrée; p. bo. —
Purée de cardons, purée de cham-
pignons , phfi1. —Purée d'dscille
grasse , purée d'oseille maigre ,
- 62. — Purée de haricots gﬂur
entrée , sauce robert , p. 63.—
Blauc, farcecuite, p. 64+ —NMari-
nade cuite, pite afrire, p. 65. —
Fines herbes a papillottes, petits
oignous glacés, vignons glacés ,
p- 66. —Rocambole, petites raci-
p- 67.—Concombres,
concombres a la créme , p. 68, —
Beurre noir, p. 6g.

DU BGEUF.

La culotte, p. ig. — Garniture
de la piéce de beeuf, de la piéce
d'aloyau, p: 70. —La sous-noix,
noix de beenf, le paleron, poi-
trine de beeuf, p. 71. — Des cdtes
couvertes, palais de beeuf, p. 72.
— Palais a la béchamelle , palais
a Pallemande, palars de beeuf an
beurre d’anchois, p. 73. — Palais
de beeul i la lyonnaise , croquet-
" tes de palais de beeuf, atreaux de
palaisde beeuf, p. 74. — Palaisan

ratin, paunpiettes de palais de

eenf, p. 75. — Cervelles de beuf
an beurre noir, cervelles de beenf
en matclotte, cervelles a la sauce

iquante, p. 96. — Cervelles de
{n:zu[' en marinade , langune de
beenf aux cornichons, p. 77. —
Yangue de beeuf, sauce hachée,
p- 78. —Languede boeufaux épi-
nards, langue de beeuf en mate—
Totte , p. 79. — Langue de beeuf
auxchampiguons, langue de beeuf
en hochepot, p. 80. — Langue a
Vécarlate, langue de beeuf¢n car-
touches, p. 81. —Laugue de beut
. en papillottes ,langne de beeuf en

attelet , p. 82. — Queue de beenf .

braisée en hochepot, p. 85, —

&

El_ueue de bezuf aux choux , quene
le beeuf a la Sainte-Menehould ,
queue de beafl aux navets , p. B4,
— Queue de breuf, a lasauce to-
mate, quene de beeul aux cham-
pignons, queve de beeuf ala pu-
rée de lentilles, queue de hoeaf
a la purée de pois verts; quene de
becut a la purée d’oignons, p. &
— Queue de beeuf a la purée de
racines, queue de beeuf sux oi-
gnons glacés; entrecdte au jus,
entrecote grillée, sauce aux cor—
nichons, p. 86. —Estrecte grillée
sauce piquante, entrecéte grillée
sauce au beurre d’anchois ,entre-
edte grillée sauce hachée ; cdle de
boeuf braisée, p. 87. — Cote de
beeuf aux oignons glavés ; céte de
beeuf sauce tomate indienne, céte
de beeufaux petites racines, p. 85.
— Cote de heeul aux cormichons,
cdte de beeuf & la rocambole ,
. 89. — Céte de heeut au vin de
Malaga; cdte de beenf auxichoux,
. 3. — Odte de beeuf a la bonne
femme; cote de beeul auz laitues,
¢Oig de beeaf & la ‘provengale ,
. g1. — Cdte de beeul a la porée
d’oignons ]'ilrEI; d'aloyau braisé

L]

.
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p: 92, — Filet d'aloyau anx con-
combres, p. g3. —Filetd’aloyau
aux oignons glacés, filet d'aloyaun
aux laitues , filet d’aloyau a la
Mauglat, p. g4 —Filet d'aloyau
au vin de Malaga; filet d'aloyau
aux cornichons, g5. — Filet de

IX
beeuf 4 la Conti, p. ofn. -—'I:’Hrl: e
breuf, savce tomute, siule de fi-
let de beeul, p.y7. —-B:!I.:enk e
filet de heeul, p. g.fﬁ: — F;llet de
beufa la broche, pitce d’aloyau
P-99

DU VEAU.

Ti#re de veau' an maturel ,

. tao. —Téte de veau i la Détil-
fer,p. 101. — Tete de veau en tor-
tue , ragoiit de téte de vean aly
tortue, p. 102 ef 103, — Téte de
veau frite, téte de vean a la pou-
lette, téte de veau farcie , p. 104
et 105, — Ragoit pour la tete far-
cie; pieds de veau, fraise de veau,
p- 106. — Langue de veau a la
sapce pigquante ; oreilles de veau
a litalienne, p. 107 — Orell-
les de veau farcies, oreilles de
vean en marinade , oreilles de
veau en ragont aus champignons,

. 108. — Cervelles de veau poe-
{:51‘:5: cervelles de veau, sauce hol-
landaise p- 10g. — Cervelles de
vean 4 la maitre - d’hétel, lice,
cervelles de veau en matelotte,
3. 1m0, — Cervelles de vean an
Luurre noir , cervelles de vean
frites , cervelles de wveau a la
sauce tomate, cervelles de vean
ogu beurre d'écrevisses p. 111, —
Cervelles de veau en aspic, quenes
de veau en terrine, p. 112. —
Queues de vean au blanc , p. n3.
—Epaule de veau , épanle de vean
en galautine, p. 114, — Epaule de
veau aux petites racines, p. 115.
— Poitrine de veaun, poitrine de
veau glacée, p. 116. — Poitrine
de veau aux laitues, p. 117. —
FPoitrine de veau a la purée de
champignons , poitrine de vean
aux oigeons glacés, p 118, —
Poitrine de veau farcie, p. 11g.
—Tendons de vean poélés, p. 120.
— Tendons de veau a la jardi-
niére ; tendons de veauw an; -
matess tendons de veau ﬁ“‘

LY

rée de champignons, p. 121. —
Tendons de veaui la pointe d’as-
perges ; tendons de veau en char-
treuse, p. 122 et 123. — Tendons
de veau au blanc, tendons de
veau au soleil, p. 124, — Ten-
duns de veauen terrine, kari de
tendons de vean a lindienne ,
p.125. — Kari a la frangaise,
p-126. —Tendons de veau en ma-
rinade: tendons de veau aux pe-
tits pois', coteleties de veau sau-
tées, p. 127. Cotelettes de vean
ala drue, p.128. — Cotelettes de
veau piquées glacées, p. 129. —
Coteleties de veau en lorgnette ,

. 130. — Cdtelettes de veau a la
Saint-Garat, p. 131, — Chtelettes
de vean en papillottes, cotelettes
grillées panées, p.132. — Carré
de veau , carré de veau pique
glacé aux concombres , 133, —
Carré de veau a la créme, longe
de vean a la broche, P 134, —
Longe de veau étonffie, casis de
veau , moix de vean a la lmur:-

eolse , p.135. — Noix de veau a
i‘l Conti, p. 136, — Noix de vean
piquée glacée , p. 157. — Noix de
veau en ballotine , p 138, —
Noix de veau cn surprise, p.139.
— Sauté de noix de vean , noix de
veau en aspic, p- tho. — Dessous
de noix de veau, blanquette de
veau aux ::hnmpigumls T 141, —
Blangnette i la bourgeoise, p. 142.
Foie de vean étouflé , loie de vean
piqué a la broche, p.145. — Sauté
de foie de veau, foie de vean a la
poele, p. 14%4. —Mou de veau i la
poulette, p 143. — Mou de vean
au roux, 140.

DU MOUTON. -

Laxcues de mouton braisécs, p. 145. — Langues de mouton aux
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navets, langues de monton aux
petites racines , langues de mou-
tou au gratin, p. 147, — Langues
de mouton en atelet, langues de
mouton en papillottes, p. 148.
—Langues de mouton sauce toma-
te; cervelles de mouton, cous de
~mouton a la Sainte-Menehould ,
s 149. —Cous de mouton aux pe-
tites racines, cous de mouton a
la purie de fentilles, épaule de
muuton aux oignons glacés |
ﬂ. 150. — Poitrine de mouton en

aricot, p. 151. — Haricot de
mout., p. 132.—Poitrinede mout.
en carbonnade, poitrine de mout.
a la Sainte-Menehould, poitrine
de mouton aux petites racines,
p-153. —Selle de mouton braisée,
selle demonton panéea Vanglaise,
p- 15%. — Selle de moulon pour
relevé, p. 155, — Selle de mouton
a I'anglaise, gigot (e mouton de
sept heures , p. 156. —Gigot de
mounton & 'ean, gigotila bour-
geoise, p.157. —Emincé de gigot
a la chicorée, p. 158. — Emincé
de gigut de mouton aux oignons ,
émincé de mouton aux concom-
bres, p. 159. — Emincé de mou-
ton aux coruichons, au beurre
d’anchois , p- 160. — Hachis de

laitues ,

mouton aux ceufs pochés ; hachis
demouton auxfines heches, p. 161.
— Hachis & la bourgeoise , hachis
aux champignons , p. 162, —
Queves de mouton braisées ;
(neues de mouton a la purée d’o-~
scille, quenes de mouton a la
chicorée , p. 163, — Queues de
mouton aux purées , queues de
mouton panées a 'anglaise , ra-
goiitde quenes de monton, p-164.
— Cotelettes de mouton sautées ,
p- 1656, — Cotelettes de mouton
grillées panées ; cotelettes aux
concombres, p. 166. —Coteletles
a la Soubise, coteleltes aux na-
vels,, cOtelettes. aux petites ra-
cines, p. 167. — Catelettes aux
cotelettes a V'écarlate,
carbonades anx councombres, p.
168. — Carbonades & la jardi-
niére, carbonades a la purée de
champignons, p. 169. —Carbun-
nades panées a anglaise ; pieds
de mouton an blanc, p. 1yo. —
Pieds de mouton & la purée d'oi-
gnons ; pieds de moulon a la pro-
vencale, p. 171. — Pieds de mou-
ton a la sauce tomate, pieds de
mouton farcis, p. 172. — Pieds de
mouton eu marinade , p. 173.

AGNEAU,

Tire A'aghean, p. 175 — Orell-
les d'agnean larcies, pieds d'a-
gunean i la poulette, p. 17%. —
Pieds (’aznean farcis, pieds d’a-
gneau en cartouche; p. 175. —
Pieds d'agnean en marinade ;
épﬁulu d’agneau a la pulonrlist?,
p 176 Epaules d’agneaun anx
concombres , chtelettes d’agnean

sautées , p. 177, — GCotelettes
d’agneau a la constance, cdte-
lettes a4 la sance & atelet, p. 178
— Epigramme d’agneau , p. 179.
— Poitrine d’agnean & la Sainte-
Menehounld, p.180.—Blanguette
d’agnean , croquettes d'aganeau ,
p. 131 et 182, — Rot de bif, p. 183.

DU COCHON.

Boupiw , bondin blane, p 184
— Sancisses , andonilles, p. 185.
— Hure e cochon , p. W6, —
Oreilles de cochon , oreilles de
cochon & la purée de lenulles,
p. 187. — Pieds de cochon & la

Sainte-Menehould , pieds de o=
chon aux truffes, p. 188. — Foie
de cochon en fromage, cotelettes
de cachon , p. Iﬂg: — Echine q.u
cochon , grosse piéce , filet mi~
gnon , p. 19o. —Queues de cochon

-
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& la puede , rognons de cochon au

X|

chon de lait , cochon de lait farci ,

viu de nhampag.ue, p.igr. — Qo= p. 1924
DU SANGLIER,

Tlure de sanglier, cotelettes
de sanglier sautées, filets de san-

glier piqués glacés. p.1g3,—Cuisse
de sanglier, p. 19k

DU GIBIER.

Do cerf, du chevrenil , flets
de chevreuil, p. 105. —ULdtelettes
de cherrenil braisées, 196, —

nartier de chevreuil , de ligvre;
liévre en civet, p. 197. — Sauté
de flets de lidvre ou levrean,
p- 198. — Tilets de lievee piqués ,
p 199. —Filets de lidvre marinés,
santés, lidvre dla Saint - Denis ,

. 200.— igvreen dauhe , p. 201
—DBoudin de liévre, p.202. —TPain
de lievre, ligvee a la broche , p.
203. —Du lapin , lapin én giblot-
te, p. 20k — Laperean au hlanc,

- 200, — Laperean a la minute ,
fnpereau sauté au vin de Cham-
pagne , cuisses de lapina la purée
de lentilles, p. 206. — Cuisses ds
lapereau , en chipolata, p. 207. —
—Cuisses delapereau, p. 208. —
Cuisses de laperean en papillot-
tes, cuisses de lapereau a lachi-
corée, p. 2009.,—Filets de lapercan
en couraonnes, filets de laperean
aux concombres P 210. — Filets
de laperean a la Polignac, santé
de filets de laperean aux truffes |
p- 21t.—Sautéde filets de laperean
a la Périgneux, santé de lapercan
ala Reine, p. 212 — Filets de la-
perean en cartouche, p. 213, —
Jauté de flets de lapercan sux
champignons , 1}ummllf:df: lapin,
P 1!-'1.-—Qufmﬁ le de lapin & es-
sencede gibier, p. 215. — Boudin
de lapin a la Sainte- Menchonld ,
Fe ':t_hﬁ+ —Pain de .':_ap'm a la Saint-
Ursin, croguettes de quenelles
de lapin, p. 217. — Terrine de
quenelles de Iapinﬁ la Reyniére,
p-218. —Croquettes de laprrean,
hachis de lapereau, p. 219. — Kari
de laporean, p. 220, — Lapin en
galantine, p. 221, —Lapereav a la

broche , laperean encaisse, p. 222,
— Du faisan, faisan a l'étouffade,
faisan anx choux, p. 223 — Fai-
sana la purée de lentilles, filets
de faisan ala chevalier, p. 225 —
Filets de faisan aux truffes ; santl
de filets d¢ Fai-an, p, 225 —Sauté
de filets de Fiisan avx traffes,
226, — Cuoisses de faisan a la
purée de lentilles, faisan a la Pe=
rigneux, p. 327 — Quenelie de
faisan ; de la perdrix, p. 228
Perdrix 4 ’étouffade, perdrix aux
choux, p. 32g. — Ferrlrrﬂu;.'; HUX
truffes, p.230.—Perdreaux a Ves-
pagnole, perdreanx poelés, p 231,
— Filets de perdreanx aux higi-
rades, p. 232. — Sauté de nlels d.‘a
erdreaux, p. 235. —Sauté de li-
ﬁ:ls de perdreanx aux truffes ,
perdreaux & la Mauglat, p. 23%.
— Salmis de perdreaux , salmis de
table & Vesprit de vin, p. 235, —
Manselle de perdreanx, hachis de
perdreans , p. 256, — Perdreaus &
la Saint-Laurent , perdreaux a la
tartare,p.237. —Perdreanxsautés,
perdreaux en papillottes, p. 238,
— Purée de perdreaux, pain de
perdreaux, Delacaille, p. 239, —
Cailles au fumé de gibier, p. 240.
Cailles a 1’Eﬁpagﬁtlf0; cailles aun
chasseur , cailles aux truffes, p.
z41, — Cailles au gratin, p 242. —
Sauté de filets de cailles. Dela bé-
casse, salmis de bécasses , p. 243.
— Salmis de table & |esprit-de-
vin, salmis de chasseur, p. 24k
— Bécassines a la minute, santé
de filets de bécasses, p. 245. —F1-
letsde bécassesencanapé, sauté de
filets de bécasses a la provengale,

p. 246, — Crodtons de purée de

bécasses , p. 247. —De la succelle,
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sarvelles en entrée de broche,
sauté de filets a la Viard v Jr 244
— Sarcelles a la bateliére, p- 24qg.

— De la grive, grives en cerises,
P- 250.—Grives au gratiu, p. 251.

TABLE

— De la mauvielte , mauviettes

aux fines hecbes , manviettes en -
croustade, p. 252. —Céotelettes de

mauviettes, p. 253,

DE LA VOLAILLE.

Duw canard, canard poélé sance
bigarade, p. 254. — Canard a la
purée de lentilles, canard aux
navets, antre canard aox navets,
P- 255. — Uanard aux olives, ca-
mird en aiguillettes, p 256. —Du
dindon, dindon en daube, p. 257,
— Galantine de dindon, p. 258
ef 259, — Ailerons de dindon en
Baricot , silerons en haricot vier-
ge, p. 26o. — Ailerons i la chico-
Tée, ailerons en chipolata, p 261
— Ailerons au soleil , blanquette
de dindon, p. 262 — Quencile de
dindon , croquettes de dindon ,
emsses de dindon sauce Robert,
poularde et chapon, p. 263. —
Chaponpoélé, poularde ila Saint-
Gara, p. 264. — Poularde en petit

dewnil | p. 265. — Poularde aux
‘.n_mules , p- 266. — Poularde an
¥iz, p. 267. — Poularde en cam-

Fine,p. 268. —Paularde auxtruf-
es, p. 260, —Poularde a laReine,
galantine de poularde , poularde
alachevaliére, p. 270. —Poularde
en bigarrure, p. 291. — Blan-
gllt‘-f.t{! de pounlarde , croguettes
e poularde, hachis de poularde
i la turque, p 272. — Cuisses de
poularde au sauté de champi-
gnons, filets de poularde au su-
{n‘_f’-ﬂ:m, p. 293. — Débris de vo-
atlle en kari, fhlets de volaille

ri}i“!’-‘ﬂ y P 27%. — Purée de vo=
ailles. De l'oie, oie en daube ;

275 Cuisses d'oie 4 la purée,
aiguillettes d'vie, p. 276. — Du
poulet, poulets poélés , p. 277. —
Poulet au riz, p. 278. — Poulets
a la Monglat, poulet & la Mont-
wmorenci, p. 279. — Poulels en en-
trée de broche, poulets a ls Reine,
pe a%. — Fricassée de poulet,
p- 281. — Fricassée e poulct a la
chevaliére, p, 282. — Fricassée de
poulet & la minute , santé de filets
de poulets au supréme, horly de
poulets, p 283, — Cuissesde pou-
Iets au soleal, p. 284.—Cuisses de
poulets a la Périgueux, p. 285.
— Aspie de blancs de poulets,
pouletsen Mayounaise,, p 286.—
Poulets a la tartare, poulet ala
broche , poulet gras anx truffes,
p- 287.— Du pigeon, pigeonsa la
broche, pigeons a la Szint- Lau-
rent , p. 183. — Pigeons a la cas<e-
role, [:igt:l.}:r:.s. en cumpole, p. :135.
— Pigeons aux petites racines,
cotelettes de pigeons sautées, pi-
geons en chipolsta , p. 2g0. —Pi-
geons en papillottes, pigeons ala
cuillére, p. 291. — Pigeons gantier
a la financiére , pigeons g;tutiﬂri
Paurore , p. 2q2. — Ortolans,
rouges-gorges , tous les petits oi-
seaux, p. 2g93.

DU POISSON. :

Dz l'esturgeon, do thon , du
turbot, p. 295. — lNurbot au conrt
bouillon, du cabillean , ou morue
fraiche , p. 294. — Raic i la sauce
blanche , raie an beurre noir ,
barbuc, carlets & la bonne eau,
carlets grillés, p. 205. — Alose
grillée, morue i la maitre-d’hétel,
pr 296, — Murucalla provengale ,

morue a la béchamelle, bonne
morue, p. 297. —Croquettes de
morue, p. 208, —Anguille de mer,
sanmoun au Lleu, 294, — Saumon
a la génoise, saumon sauce aux
cipres,croquetlesdesaum. p. 500,
—Suum. en bonnemorue, saum. a
la Mayonnaise , saum. en selu“dc,.
truile au court bouillon . p. Sar.
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o S anté de filets de truites,soles
sur le plat, p. Joa2. — Filets de
soles sautés , filets de soles en
mayonuaise , p. 303, — Filels de
soles en salade, soles siutées a
la Viennet , filets de soles en as-
pic, p. ok — Limandes sur le
plat, éperlans a la boone eau,
maquereaux a la maitre-d’hotel,
p-305. —Sauté defilets de maque-
reaux, harengs grillés, p. 300, —
Merlans 4 la bonne eau , merlans
grillés, sauté de filets de merlans,

. 507. — Paupiettes de filets de
merlans , quenelle de filets de
merlans, plies a l'italienne, plies
grillées , sauce aux cipres, p.308.
—Grondins i Vitalienne , brochet
au court-bouillon , brochet sauce

-

X1}

4 la portugaise, brochet & I'alle-
mande, p. Jug. — Sautéde filets de
brochet, carpe au bleu , p. 310.
— Carpe au court-bouillon ,carpe
grillée sauce aux cipyes , carpea
Jla Chambord, p. 311, —Matelotte
a la mariniére , autre matelotte ,
p- 313, — Matelotte vierge, que-
nelle de carpe, p. 15 — Carpe &
I’allemande, anguille & la broche,
p. 514, — Anguille a la tartare,
anguille & la poulette, p. 315. —
Tranche & la poulette, barbillon
sur le gril, soles frites, carpe
frite, p. 316, — Moules i la pou-
lette, huitres en coquilles, p. 317,
— Ecrevisses , écrevisses 4 la
cr me, p. 918.

DE LA PATISSERIE.

ParE froid, p. 318, — Croite
de piaté chaud, pite & dresser,
3}:1]‘-—Pitrhria‘-ée,feuill::tage,

p- 320. — Pite a brioche, p. a21.
— Pite & baba, p. 322. —Pite al-
lemande, pite a la Madeleine,
p-523. — Pite ala turque , pite a
biscuits communs, pate a pou-
plin, )}1 524, — Piteaux choux,
pite ala duchesse, p.325. —Fran-
ipane, des biscuits, biscuits de
avoie, p. 326, — Biscuits d’a-
mandes, p. 3527. — Biscuits aux
avelines, ‘giscuits aux pistaches,
ﬂl 528. — Biscuits au chocolat
1scuits aux marrons, biscuits au
xriz. p. 329. —Biscuits au citron et
4 Yorange, biscuits a la eréme,

des massepains, maasel}ain? ordi-
nEllrES'P. 0 —'—MIIEE‘?‘PHITIE dlx
pistaches massepains aux [raises,
aux framboises , aux cerises, aux
groseilles, a I'épine-vinette  ete. ,
massepains & la fleur d’orange,
p+ 331. — Des meringues , merin-
gues aux pistaches, meringues
farcies, p.352. — Des macarons,
macarons ordinaires , macarons
a la portugaise , des pites cro-
quantes , pate croguante ordi-
naire, p. 333. — Pate croquante a
Yitalienne. Des gauflves, gauflres
ordinuires, p. 5354, — Gauflres &
Vitalienne , gauflres en cornets,

p- 335.

DES CREMES.

* PETITs pots & la fleur d’orange,
P 35, — Petits pots au café vier-
£¢, petits potsau café noir, p 536,
— Petits pots au caramel , petits
Ppots aux pistaches, créme i la
vanille renversée p. 337 —Crime
au naturel , créme fouettée | cré

me i Vitalienne , - 438 —Crime
deiframhuiae_s ycieme d'amandes,
eréme de pistaches, p. 33g. —

Crire de chorolat, créme i la
vanille,, lait d’amandes, p 340,
— Blanc - manger chaud , blanc=
manger froid , blane-manger ren-
verse, . 341, — Des gelées HEF:’:Q
d’oranges, pelée d'uranges ren-
versée, p. 342. — Des soulllés,
soufllé de pain & la vanille, souflle
de pain su café vierge, p- 345, —
Soulllé de Irangipane, soulllé de



xiv
pommes de terré, p. 544, —Soufllé

de marrons Des giteaux, gateau
au riz, p. 345. — Giteau au ver-
micelle | pets de none, p. 346. —
Des entremets de fruits, char-

TABLE

lotte de pommes, chartrenss de
pemmes, 347. —Miroton de poms
mes , p. 348, — Pommes an riz,
beignets de pommes , p. 349.

DES LLGUMES.

FfcorLe de pommes de terre,
pommes de terve & l'anglaise,

ommes de terre a la maitre-

'hétel, pommes de terre a la
créme, p. 360 —Pommes de terre
@ la lyonnaise, pommes de terre
a la provengale, pommes de terre
sautées au beurre, p- 351. —Que-
nelle de pommes de terre, topi-
nambours a 'espagnole, p. 352.
— Oignons glaces , navets glacés ,

. 353. —Carotles au beurre, ré-
{::ri au velouté, p. 354, — Céleri
entier & l'espagnole , cardons,

. 355. — Cardons an consommé,
cardons au velouté, p. 356, —
Cardons 2 Pespagnole , cardons a
la béchamelle, purée de cardons
en croustade, 357. — Salsifis,
salsifis frits, artichauts, p. 358,
— Artichauts au velouté, arti-
chauts & Vespagnole, artichauts
aux fines herbLes , artichauts a la
lyonnaise, p.35g. — Artichauts
{{ita , artichauts & la barigoule,
p 560. — Artichauts a la proven-
gale, p. 361. — Concombres & la

créme, concombres farcis, cons
combres & 'espagnole, p. 5362, —
Chicorde au velouté, épinards a
I'anglaise , p. 563. — Epinards an
velouté ,- rhnux-ﬂeurﬁg la saunce
blanche . p. 364, —Choux-flenrsa
la Damezac , choux-fleurs au fro-
mage, choux-fleurs frits, p. 3656,
— Choux fareis, chonx & la eréme;
p. 366, — Laitues a Pespagnole,
laitues farcies,p. 367. — Eenliﬂm
a la maitre-d‘hatel , lentilles fri=
cassées |, haricols au jus, haricols
blancs nonvesux , haricots & la
purte d'oignons, 368. — Vetits
pois vertsau petit heurre, pelits
pois a Vanglaise | petits pois a la
bourgeoise, p. 36g. — Asperges,
asperges en petits pois, p. 370, —
Haricots verts, huricots verts liés,
haricots verts au beurre moir,
p. 371. — Cardes. Poirées au fro-
mage, aubergines, p. 372, — Ma-
cédoine & la béchamelle, p. 375.
— Chartreuse, marrons a 'espas

gnole , 574.

DES CEUFS.

OmEererTe aux truffes , p. 575.
— Omelette soufllée, culs a la
neige, 576. — @ufs farcis, cenfs
en croquette, p. 377. — @uisa
la créme, ceufs au gratin, ceufs a
la tripe, p. 378. — @ufs & la
pauvre femme , ceufs & la proven-

gale , ceufs pochés au jus, p. 379

—@ufs pochés a l'essence de ca=
nard , ceuls pochés & la chicorte,
ceufs pochés &l'aspic ceuls browil-
1és , p. 580. — Mufs brouillés , &
la pointe d'asperges, ceuls brouil-
lés au jambon. Du lard, mamére
de le tailler ponr piquer , 38r
— Maniére de piquer, p. 583

DES LEGUMES CONFITS.

Cricor¥Es conservée pour 'hi-
ver, p.382. —Haricots verts con-
servés pour Vhiver, p- 383, —

Cornichons confits , petits pois
conservés pour Uhiver, artichauts
conservés pour Uhiver, p. 38&



DES MATIERES.

DU ROTL.

Pitce d’aloyan, poitrine de
veau, p. 375. — Mouton entier a
la broche, rdt de bif de mouton ,
quartier (ie mouton, igneau en-
tier @ la broche, p. 5:'55.—- Rot de
bif d'aguneau, quartier d’agneaun
de devant, quartier d’agneau de
derriére , quartier de sanglier ,
p. 387. — Quartier de chevreuil,

cochon de lnit, levraut, lapereau,
p. 588, — Dindeauxtruffes p. 389.
— uie, poularde, poularde aux
truffes , canneton,p. 390. —Poule
de bruyére, fuisan, sarcelle, per-
dreaux ronges ou gris, hicasses,
p. 3g1. — Grives, cailles, mau-
viettes, p. Sga.

DE LOFFICE.

Cnmorx du sucre, ean blanche
pour clarifier, p. 3g2. — Pour cla-
rifier le sucre , cuisson de sucre 4
la nappe, p. 3y3. — Cuisson au
lissé , cuisson au perlé , cuisson
au soufll¢, ou petit boulé; cuisson
A la plume, ou grand boulé,
P- 3g%. — Cuisson au cassé, cnis-
son au petit cassé, cuisson au
grand cassé, p. 395, — Des fruits
conlits, abricots confits , p. 3g0.
— Péches cunlites , reine-claudes
confites , p. 397. — Mirabelles
coufites , ‘p. 398. — Poires de
beurré, de rousselet et de ber-
gamotte , confites , p 399, — Noix
confites , oranges confites, p. §oo.
—Citrons conhts, Des conserves,
conserves de fleurs d’orange, p.
4o1. — Conserves de cerises, con-
serves de groseilles, conserves de
framboises , p. jo2, — Conserves
de fleurs de citron , conserves des
quatre fruits, conserves de vio-
lettes , conserves de chocolat,
p. 403, — Conserves de canelle,
conserves aux pistaches, conser-
ves d'amandes douces grillées,
conserves d'épine-vinette, p. 40%.
—Gateaux, pateanx de lears d’o-
range soufllés , giteaux en cham-
pignons ala fleurd’orange, p. jo5.
— Gateaux de framboises, gi-

eaux d'anis, giteaux d'augeli-
gue. Descompotes, compotes d'a-
bricots verts , p. 405. —Uompotes
d'zimindes vertes , compotes de
framboises, compote de groseil-

les, p. 4o7. —Compotede cerises,
compote d'abricots , autre coms=
pote d’abricots entiers, p. joB. —
Compote de prunes de reine-
clande , p. 40g9. — Compote de
reinettes blanches , compote de
pommes entiéres , compote de
martin-sec, p 4§10. — Compole
de pommes farcies & l'abricot,
compote de bon-chrétien, p. 411,
— Compote de rousselet , com-
pote de catillard , compole de
poires grillées , compote de ver-
jus, p. 412, — Compote de coins,
compote de péches , compote
d’orange, p. 413. — Des marme-
lades, marmelade d’abricots ,
marmelade de peches, p. 4tk —
Marmelade de coins, marmelade
de poires de rousselet, p. #15. —
Marmelade de fleurs d'orange,
marmelade de violettes , marme-
lade de prunes de reine-clande,
P 416, — Marmel. de mirabelles,
marmel. de cerises, marmel. de
framboises, p. 417. —Marmel. d’é.
pine-vinette, marmel. de verjus ,
p. 418, — Des gelées , gelée de
groseilles framboisées , p. 419,
relées d'épine-vinette , gelée de
coins, gelée de pommes, p. 2o,
—Gelée de roses. Des conhitares,
confitures de groseilles, p. 4ar.
—QConfitures de cerises, raisinet,

P 42:. — Des [ruits i 'ean-de-
vie, abricots a l'eau - de - vie ,
p. 425. — Cerises 4 l'eau - de-

vie, reine-claude i Peau-de-vie,



XV]

p. 42, — Mirabelles & Pean-de-
vie, p. 42b. —Cranges 4 l'ean-de-
vie, poires de beurré d’Angle-
terre & Veau-de-vie, p. 426. —
Maniére particuliére de préparer
a l'eau~-de-vie les erli:es, les
abricots , le reines - clandes , les
mirabelles et les poires. p, 427,
— Desratafias | ratalia de Greno-

bleoude Teisst:r, ratafia dequatre

TABLE DES MATIERES.

fruits. p. 428. —Rataha de cassis,
ratafia de groseil., ratafa de fram- :
boises, p. 429. __Ratafia de miires,
ratafia de peches, ratafia de coins,
p-430. —Ratafia de brou de noix ,
ralaﬁa de genidvre , ratafia de
noyanx, p. 431. — Ratahia de
fleurs d’orange, ratafia d’eillet,
ratafia d’angelique, 432.

SUPPLEMENT.

Grandes Sauces. Poéle, p. 437.
Poisson. Carpe farcie, p, 437.
Entremets. Macaroni, p 438,

Notice sur les Vins, 439.

Fin de la Table des Matiéres.









e
(EEETE

Z:

L
2

G-




r..H.,.
¥




