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LE MANUEL
DE LA FPRIANDISES,

Oou

LES TALENTS
DE MA CUISINIERE ISABEAU

MIS EN LUMIERE,

Contenant I’ Art de faire soi-méme unc excel-
lente Cuisine, et de manger de bons mor-
ceaux sans laire trop de dépense.

O ¥ & JOLRT

La maniere de faire des pités excellents et de
choix, des patisseries fines , des ceufs an
sucre ct a la eréme, des fruits a 'ean-de-
vie d'¢lite , des conhtures hines, seches ct
liquides ; des fromages glacés, et enfin le
café et le chocolat, ete. etc.

Par ' Auteur du Petit Cuisinier économe.

Cet art est le premicer, 1l mourrit les mortels.
THOMAS, Epitre au Peuple.

A PARIS,

Chez JANET, Libraire, rue Saint-Jacques, n°, 3r.
L'AN V. 2796 et 1797
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AVANT-PROPOS.

Loxrs QU E nous donndmes au
- Public /lepetit Cuisinier éco-
~nome * , nous n’etimes pas de
peme a prévoir que plusieurs
libraires intelligens (et ceux-
1a ont 01dmcurement les yeux
bien ouverts sur tout ce qui
peut plaire au public ), nous
presscraient d’étendre notre
travail jusques sur les formu-
les de cuisine et d’office con-
venables aux personnes qui,
soit par leur séjour a la cam-
pagne, soit par leur régime

* Il en paraitactuellement deux parties qui
sc trouvent chez le méme libraire.
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V) AVANT-PROPOS.

de vivre et leurs facultés ,
sont plus a portée des provi-
sions ou des autres objets de
subsistance, et par conséquent
de mettre plus de recherches
et d’apprets dans leur nourri-
ture. Il nous parut heureux
de renvoyer a I'oubli auquel
les condamne leur forme et
leur rédaction vicieuse, ces tas
¢normes de poudreux bou-
quins qu’il faudrait feuilleter
pour se procurer a peine cingq
ou six pages satisfaisantes sur
la cuisine, etc. et de réunir
sous une forme commode, por-
tative et fort peu chere, tou-
tes les formules ou recettes de
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AVANT-PROPOS. Vij
cuisine et d’ofhice qui peuvent
Jaire manger de bons mor-
ceauzx, S1, comme on le doit,
on regarde a sa dépense, on
en sera quitte pour mettre
moins de plats sur sa table ;
mais en revanche, on les man-
gera plus fins et plus délicats,
ce qui nest pas encore un
médiocre avantage , dans un
temps ou les aliments sont s
chers. Cest par le veeu bien
exprimé de nombre de person-
nes quiraisonnentainsi, 1’éco-
nomie de leur table, que nous
avons entrepris cette nouvelle
rédaction; et nous la leur preé-
sentons avec d’autant plus de
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vil) AVANT-PROPOS.
confiance , que la délicatesse
et le bon golt y trouveront
amplement de quor se satis-
fare.

Il n’était pas possible de ren-
fermer plus de choses en si
peu de mots et dans un plus
petit espace.

Au reste, le titre de notre |

manuel en indique suthsam-
ment le but, les avantages et/
Putilité. Tout art de la cuisine
et de l'oflice, tel que le prati-|
quent les meilleurs cuisiniers
et restaurateurs de la capitale,
y est exphqué d'une maniere
facile et lumineuse. Kt quant
a notre cwsiniere Isabean ,
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AVANT-PROPOS, 1X
qui ne sattendait & rien moins
qua paraitre aux regards sé-
veres du public, elle est si bien
apprise , st bien zntentionnee
dans 'exercice de ses talents,
et en meéme temps si modes-
te, qu'elle nous conjure d’as-
surer nos lecteurs que c’est
bien malgré elle que nous pu-
blions la piece de vers qu'un
homme aussi aimable quingé-
nieux composa, il y a quelques
anndes, ason sujet, et que nous
employons avec plaisir a la
tete de notre Manuel, pour en
¢gayer en quelque sorte la ma-
tiere, et ticher de sauver lari-
dit¢ du précepte,

.
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* AVANT-PROPOS.

Toutes nos ménageres et
cuisinieres n'ont qu'a imiter
notre Isabeau , et la prendre
pour modele de goiit, de soin,
de propreté et d’économie ; 1l
ne sortira de leurs mains que
des choses exquises.

On conviendra que depuis
trop longtemps un semblable
Manuel manquait au public,
et quiil était enfin temps de
Yen faire jouir,




I B'EES
DUN BOMME DESPRIT

SUR
I & "CUISTINE,

A une Parente aimalble gui lui avait
ind lgue une Cuisinicere nommce
LS ADEAU:

E‘NFII‘T, mon aimable Cousine,

J'ai rencontré cette Lsabeau,

(ctle virtuose en cuisine,

Son talent sans doute est fort bean,

Pour dédommager de sa mine,

Que je n'ai pas vue aussi fine

Quec dans votre indulgent tableau.
On m'assure que I'Isabelle

Entend fort bien le fricandeau,

Et le civet et la rouclle ;

Qu’clle sait faire a 'aloyan

Vue sauce toute nouyelle :
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On dit surtout que son talent

Eclate principalement

Dans les poulets en fricassée. ...

Ce point arréte ma pensce.

Hc¢las ! facile a prévenir,

Sans en demander davantage ,

A mon sort je viens de I'unir

Pour vingt et quatre écus de gage.
Ainsi je vais couler mon temps

A l'abri de ma cuisiniére.

La blanquette et la buyandicre
Me distrairont quelques instans,
Je sais qu'un préjugé barbare
A toujours flétrt ces deux plats:
Mon choix aux hommes délicats

Paraitra bourgeois ¢t bizarre;
Mais mol qui n'en rougiral pas,
Dans mon tres-modeste ménage,
Libre, paisible et bien soigné,
Je vais vivre, et manger en sage
De deux plats, et pas davantage,
Mais ou rien ne soit €pargne.

Fi de celte cheére importune

Qui semble nowrrir par les yeux !
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Faisons comme nos bons ateux,
Qui du pot et de sa fortune
Vivaientbien,ets'en portaientmieux:
Chassons a jamais de nos tables
Ces plats savamment dctestables,
Enfans du luxe et de l'orgueil,
Qui fort agreables a l'eeil,

A l'estomac insupportables,
Nous acheminent aw cercucil
Par des coliques honorables.
J'aime mieux un tendre gigot
Qui, sans pompe et sans étalage,
Se montre avec un entourage

De laitue ou de haricot.

Gigot ! recevez mon hommage :
Souvent j'ai dédaigné pour vous,
Chez la baronne ou la marquise,
La poularde la plus exquise ,

Et mnémeda perdrix aux choux.
J'ai vu dévorer sans envies

Et des patés de Périgueux,

Et des coulis ingénieux,

It les tétes les mieux farcies:
Heurcux et mille fois heureux,
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Quand un cuisinier trop barbare,
Par un artifice bizarre,
Ne vous cachait pas @ mes yeux!
Je le déclare sans mystere;
Je ne sais rien dire a dewmni:
Oui , jusqu’au bont de ma carriere,
Gigot, vous screz mon aini.
Mais soyons juste, Dieu me garde
De vouloir jamais outrager
Des choses bonnes a manger !
Je rends justice & la poularde,
Et je respecle un bon canard ;
Un levrean bien piqué de lard
Est une chose aussi fort boune:
Car il ne faut facher personne,
It jamais le fiel n'assaisonne
Mes céerits simples et sans lard.
Mais en tout y’aime la nature;
Je blame sans rémissions
Ces dangereuses mixtions,
Ces sauces a prétentions,
Et ces viandes qu'on déhgure
Par de folles inventions.

Je prévois bicn que mes maximes
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seront de véritables crimes

Aux yeux dessavans marmitons;
Qu'ils vont crier au sacrilege....
LEe CUISINIER FRANCAIS, O ciel!
N’est-il pas un livre immortel ?

Je le sais; mais j'ai le courage,
Dut tout Paris crier haro,

IV

De n’en pas moins blainer l'ouvrage:

Fitam impendere vero.

Je vous ai fait, belle Cousine,
Dans cet ecrit audacieux,
L'aveu peut-étre dangerenx
De 1es sentiments en cuisine.
Je me suis mis a découvert
Aux regards senls de mon amie;
Mais vous pouvez a l'univers
Dire le secret de ma vie.

Je saurai braver les caquets

De ces empoisonneurs a gage
Dont j’ai dévoilé les forfaits :

Non, je ne changerai jamais

De gout, non plus que de langage.

Je n’ajouterai plus qu'un mot :
Jusques & mon heure derniére,

."!'1' ® =
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J'estimerai la buyanditre,
Et je défendrai le gigot.

Kt vous aussi, belle parente, ;

Sur une amiti¢ bien constaute
Comptez au moins jusqu’au uepas,
A vos pieds, je fais la promesse

De ne prodiguer ma tendresse

Qu’'a vous seule, entre mes repas.

VOCABULAIRE
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| § Bons Polages d’élite.

;

; N“. I8 Soupe auriz et a la volaille.

. On choisit d’abord un excelent

¢chapon; on le flambe, on le vide
1, 1
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et on trousse les pattes en dedans,
de facon qu’on n’en voie plus que
les ergots : on le met cuire dans la
marmite ordinaire des pots-au-feu:
on fait cuire une demi-livre de riz
épluché et lavé, comme il faut,
dans le bouillon du chapon, lequel
on ne dégraisse point; on y met de
bon jus pour le colorer. Quand le
riz est cuit, pas trop Epais et de
bon gotit, on le dresse dans un plat,
le chapon au milieu, et on sert.

N.° 2. Autre Soupe au plus fin coulis.

On a cent bonsmarrons bien choi
sis , dont on Ote la premiére pean;
on les met dans une tourtiére entre
deux feux , ou dans une poéle, pour
les dépouiller de la seconde peau;
on les met ensuite dans une petite
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marmite , pour les faire cuire avec
du bouillon dans lequel on met du
“meilleur jus de viande : les marrons
cuits ainsi , 'on met ceux qui sont
entiers a part, et on écrase les au-
“tres qu’on passe a ’étamine pour

en faire un coulis : on fait, avec
- d’excellent bouillon, mitonner le
potage, ou 'on met son coulis de
marrons : on garnitles bords du plat
de ceux qui sont restés entiers, et
on sert.

0 [ ¥ Potage a U'Italienne.

On fait cuire du macaroni, com..
me le tiz, dans du bouillon gras, le
meilleur possible : quand il est cuit,
on mét au fond d’un plat ereux un
lit de macaroni et un lit de fromage
de Parmesan ou de Gruyére rapé :

fl
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( on choisit toujours le meilleur fro«
mage. ) On remet du macaroni sur
le fromage, et du fromage sur le
macaroni , en continuant arnst jus—
qu’ala fin, qui doit étre un lit de .
fromage : on fait mitonner son po-
tage a petit feu: on promeéne la
pelle rouge sur le fromage , pourlui
donner de la couleur; on met en-
suite un peu de bouillon, et on sert

chaud.
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EHATEFTRETL
 'Du Beeuf et de ses divers appréts.

N ° 4. Bonne Culotte de Beeuf én
entrée soignée.

O N fonce sa marmite de racines
‘en tranches , de rouelles d’oignons
et de trois bonnes bardes de lard ,
sur lesquels on met un morceau de
culotte de bon beeuf, ]Equol on fi-
céle avec soin, pour pDU‘irﬂll' le re-
tirer entier aprés sa cuisson : on
fait ensuite suer sa viande un mo-
ment , et on la mouille avec du
‘bouillon : on P’assaisonne de sel,
‘poivre;, un bouquet de persil, ci-
boule, quatre clous de girofle, trois
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gousses d’ail , deux feuilles de lau-
rier , thym, basilic; on fait cuire
a la braise et a petit feujet, ala
moitié de la cuisson, on y met de
petits choux farcis, qui se font de
la maniére suivante :

On fait blanchir un chou entier
pendant une demi-heure; onle re-
tire a l'eau fraiche , et on le presse
bien ; on en 6te les feuilles, sans les
casser, une a une; on a une farce
de godiveau faite avec un morcecau
de rouelle de veau et graisse de
beeuf, hachées ensemble ; on y met
deux ceufs entiers , sel , poivre,
persil, ciboule, un peu d’échalote
un demi-setier de créme : on met
cette farce dans une grande feuille
de chou ; on remet ensuite une au-
tre fenille un pen plus petite avee
ae la jarce dessus, et on continue
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de cette maniére jusqu’a ce qu’on
it un petit chou a peu prés gros
comme le poing; on arrondit et
.on ficéle hien ses choux, sil’on en
fait plusieurs, et on les met cuire
avec la culotte de beeuf.
 Quand on est a parfaite cuisson,
on retire le tout de la braise pour
“le hien faire égoutter, et on Pessuie
‘avecun linge bien propre: on dresse
“dans le plat destiné & servir sa cu-
Jotte de beeuf, avecles petits choux
utour, et cnsert dessus une bonne
sauce faite avec du coulis et deux
anchois hachés, auxquels on peut
Jjoindre quelques tra.nc:hes minces
de cornichons.

Sil’on n’a pointde eoulis,on prend

‘ane partie de la sauce de la cuisson

lgqu’on passe au tamis et qu’on dé-
‘graisse; on y met un'pain de heurre
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manié de farine; on fait lier surle
feu; on y ajoute du persil blanchi et
haché, avec un bon jus de citron,
ou un filet de vinaigre, quand on n’a
pas de citron, et on sert bien chaud.

N.® 5. Bouilli resserve a la fine.

On coupe en tranches bien pro-
prement son beeuf froid, et on les
fait mariner une demi-heure avec
un peu d’huile, persil, ciboules,
champignons , une pointe d’ail,
deux échalotes, le tout haché; sel
et gros poivre : on fait tenir a cha-
que tranche, le plus qu’on peut, de
la marinade, et on les panne toutes
de mie de pain; onles fait griller a
petit feu, en les arrosant avec le
restant de la marinade, et on sert
avecun jusclairetunfilet de verjus.
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. N.° 6. Palais de Beeuf friands.

On épluche bien ses palais de
beeuf, et on les fait cuire a ’eau :
on les coupe par filets , et on les met
dans la casserole avec un morceau
de bon beurre , une tranche de jam-
bon , des champignons , un bouquet
de persil , ciboules , une gousse
d’ail, deux clous de girofle, cing
ou six feuilles d’estragon, et on
passe sur le feu; on poudre de fa-
rine ; on mouille avec du bouillon
et un verre de vin blancj on laisse
bouilliv. a petit feu, jusqu’a ce qu’il
n’y ait plus de sauce; on ote le
bouquet ; on assaisonne de sel et
gros poivre; on met une liaison de
trois jaunes d’ceufs délayés avec de
la créme et une petite pincée de
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persil haché; on fait lier sur le
feu, et on sert bien chaud avec un
jus de citron.

N.° ». Palais de Beeuf encore plus
Jriands.

On fait cuire dans une braise ses
palais de beeuf, qu’on coupe en-
suite en filets et qu'on met dans
une casserole avec un bon morceau
de bon beurre, deux cuillerées d’hui-
le, sel , gros poivre , muscade ra-
pée, deux échalotes, une gousse
d’ail , cinq ou six feuilles d’estra-
oon , champignons, persil, cibou-
les, le tout haché trés-fin; on fait
migeotter un quart d’heure sur le
feu; on y met un peu de coulis , un
demi-verre de vin de Champagne,
avec autant de consommé; on fait
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bouillir , on dégraisse , et on met
un jus de citron avant que de servir.

N.o 8. Bonne Tranche de Beeuf &

Sroid.

On larde un morceau de bonne
tranche de beeuf épaisse , avec de
gros lardons de bon lard qu’on assai-
sonne de sel, épices fines, persil,
ciboules , une gousse d’ail , deux
€chalotes , le tout haché trés-fin ;
une feuille de laurier , thym, ba-
silic, hachés comme en poudre: on
met son beeuf sur un peu de lard
dans une terrine, avec des zestes
de racines et quelques olgnons en
tranches; on fait cuive, pendant
cing ou six heures , & (res-petit feu
bien couvert, dans son jus. Vers la
fin de la cuisson, on met deux

gty
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cuillerées de bonne eau-de - vie.
On passe la sauce au tamis ; on ne
la dégraisse point, et on sert froid.

N .°q. Filet de Baeuf ¢ la sauce fine.

On coupeen filetsune demi-dou-
zaine d’anchois bien lavés , et qu’on
a fait dessaler dans de 'eau pendant
deux heures; on a un bon filet de
beeuf bien tendre , dont on ote tous
les nerfs, et qu’on larde avec les
filets d’anchois et du gros lard : on
le fait cuire avec un peu de bouil-
lon, un verre de vin de Champagne,
un bouquet de persil, ciboules, une
gousse d’ail , deux clous de girofie,
une feuille de laurier, a tres-petit
feu : la cuisson achevée , on passe
la sauce, qui doit étre courte , au
tamis, eton-la dégraisse : on y met
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trois pains de beurre maniés de fa-
J"IHE", avec deux cuillerées de créme
et une petite poignée de belles ca-
pres : on fait lier sur le feu, et on
sert sur le filet de beeuf bien chaud.

.~ N.° 10, Céte de Bauf parée.

Oun pare bien proprement une
zote de beeuf, qu’on applatit en-
sulte avec un couperet; on la fait
sevenir avec un peu de lard fondu
dans une casserole 3 on la fait cuire
ensuite a trés-petit feu dans ce m#4-
me lard avec un verre de bouillon ,
an verre de vin blanc et persil,

alencis , estragon , cerfeuil, pim-~
nnenelle, civette, sel, gros poivre,
e tout haché et mélé. Lmsque la
UIP de bmuf est cuite, on la dresse

) & : 2

riboules , deux échalotes, cresson
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dans le plat; on dégraisse la sauce
a moitié de la cuissonj; on y me
trois jaunes d’ceufs qu’on fait lier,
et on sert bien chaud sur la cot
de beeuf.

CBEAPITRE .4
Du Veau etde ses meilleursappréts

“N°. 11, Téte de Peau farcie afin

sduce,.

ON coupe le museau a une tét
de veau jusqu’aupres des yeux, san
couper la langue ; on la fait trem
per dans 'eau jusqu'a ce qu'elle soi
bien dégorgée, et on la fait ensuit
blanchir & I’eau bouillante ; on |
désosse ensuite, et on n’en gard
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ge la peau : pour le reste de la
téte , on la met cuire dans Peaun
ayec oignons, racine, un bouquet
de persil , ciboule, deux gousses
Tail , trois clous de girofle et du
sel : on fait ensuite une farce avec
an morceau de rouelle de veau,
de la graisse de beeuf, de la mie
de pain desséchée et du lait; on
¢ joint persil, ciboules , champi-
nons , le tout haché, quatre jau-
aes d’ceufs , sel et poivre:on met
zette farce dans la peau de la téte
de veau; on fait un trou dans le
milieu de la farce pour y mettre
un ragout froid, fini de bon godt,
de ce qu'on juge a propos, comme
ragoit de riz de veau mélés , com-
pote de pigeons ou filet de viande;
on enveloppe ce ragout de farce et
de la peau, en tachant de lul don-
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ner la forme de la téte de veau; on
la cout, on la couvre de bardes de |
lard ; on I'enveloppe avec une éta- |
mine; on la fait cuire ensuite dans
une braise avec bouillon, vin blanc, §
bouquet garni , sel , poivre , et on
sert avec une bonne sauce faite|
comme 1l suit : |

On fonce une casserole de quels|
ques zestes de lard , tranches de|
jambon , bardes de veau, un oi-= |
gnon, une carotte, la moitié d'un}
panais, et on fait suer jusqu’a ce
que le fond commence a se colorer; |
on mouille avec deux grands verres |
de vin de Champagne , autant de
consommé, trois gousses d'ail , deux
pincées de coriandre , une feuille
de laurier , trois feuilles d’estra-
gon, deux clous de girofle, deux
cuillerées de bonne huile , trois
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wuillerées de coulis; on fait bouil-
Jir a petit fou, jusqu’a ce que la
vwviande soit bien cuite et réduite au
ypoint d'une sauce ; on ne la dé-
{ graisse qu'un moment avant de la
| passer : aprés quoi, on la sert sur
tsa téte de veau farcie.

- N.° 12. Oreilles de Veau en friture.

On échaude avec soin des oreil-
| Jes de veau bien fraiches, et on les
| fait blanchir; on les fait cuire avec
t du bonillon, des bardes de lard,
! ]la moitié d’un citron en tranches;

on 6te la peau; on met sel, bou-
- quet de persil, ciboule, une gousse
-~ d’ail , deux échalotes , deux clous
- de girofle : lorsque les oreilles sont
cuites , on les égoutte , on les es=-
suie, on les trempe dans une ome-

i

i

a

i f
£
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lette battue, pour les paner de mie
de pain, et on fait frire de belle
couleur ; (" on les farcit , si 'on
veut, avantdeé les frire, ) et on les
sert garnis de persil frit.

N.° 13. Oreilles au Parmesan.

On met cuire ses oreilles de veau
dans une petite braise sans trop de
sel :lorsqu’elles sont cuites et égout-
tées, on les trempe dans un peu de
beurre, pour les paner, moitié fro-
mage de Parmesan, moitié mie de
pain; et, pour leur faire prendre
une belle couleur, on les met au
four : on fait ensuite une farce avee
un peu de ce fromage rapé, deux
pincées de mie de pain et trois jau-
nes d’ceufs; on fonce avee le plat
qu'on doit servir; on fait gratiner
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s sur un peu de cendre chaude j et
dun sert ses oreilles de veau sur le
¢ gratin , avec une sauce- d’un coulis
¢ clair.

IN.° 14. Cervelles de Feaw aw réveil-
maltirn.

On fait cuire deux cervelles de
vveau avec du vin blanc, des bar-
cdes de lard , un bouquet de persil,
¢ciboules , une gousse d’ail , trois
¢ clous de girofle , peu de sel et du
. gros poivre ; on met gros comme
' Ja moitié d’un ceuf de bon beurre
¢ dans une casserole, avec une cuil-
| lerée de moutarde et un peu de
¢ coulis ; on fait lier sur le feu; on
t trempe ses cervelles dans cette sau-
( ce, et on les ‘pane moitié mie de
| pain , moitié Parmesan rapé; on
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leur fait prendre couleur sous la
tourtiére , et on sert avec une sauce
faite au consommé et un peu de
moutarde : on fait chauffer sans
houillir, et on sert chaud.

N.° 15. Fraise de Veau piqzum!e.‘

On fait cuire une fraise de veau
au naturel ; on la dégraisse, on la
coupe en filets, et on la met dans
une sauce faite comme 1l suit.

On met un pain de beurre dans
une casserole , des champignons
hachés , une demi - gousse d'ail
écrasée trés - fin 3 on passe sur le
feu, on poudre de farine, on mouil-
le avec un verre de vin blanc et un
verre de bon bouillon; on y joint
un peu d’huile, sel, gros poivre,
on laisse bouillir et réduire au point
d’une sauce,




DE LA ERIANDISE. 21

- On y met ses filets de fraise de
weau K et on sert avec un bon jus
de citron, a courte sauce et bien

ehaud.

.°16. Foiede Veaua la mariniere.

On met un bon morceau de beurre
avec un foie de veau coupé en tran-
ches de I’épaisseur d'un doigt, dans
une casserole ; on le fait rissoler sur
de feu, jusqu’a ce qu’il soit cuit
2n le retournant des deux cotés dans
sa casserole : on ’en Ote ensuite :
on met dans la méme casserole une
pincée de farine qu’on mouille peu
@ peu avec un demi-setier de vin
rouge ; on y met quatre ou cing
échalotes, persil, ciboules, le tout
haché, avec sel et gros poivre 5 on
€ait bouillir deux ou trois bouillons

L
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et réduire aupoint d’anesauce liée;
on y remet le foie , seulement pour
le faire chauffer sans bouillir ; et
on sert bien chaud, avee une pin-
cée de capres et un anchois haché.

N.°19. Riz de Veau aux fines her-
bes el au jﬂmémz.

On fait blanchir deux tranches
de veau, et on en fonce une casse-
role avec une tranche de jambon,
une gousse d'ail entiere piquée
d'une petite branche de fenouil,
une autre d’un clou de givofle, per-
sil , ciboules, échalotes hachées ;
on met sur tout cela des riz de veau
blanchis, sel, et gros poivre; on les
couvre de bardes de lard, et on les
fait suer sur de la cendre chaude:
guand la cuisson est a moitié, on
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y met un demi - verre de vin de
Champagne , on acheve de faire
cuire ; on dresse les riz sur le plat
qu’on doit servir; on met dans la
sauce un peu de coulis; on fait
ouillir un bouillon ; pour dégrais-
er; on passe ensuite sa sauce au
tamis, et on sert, en la versant,
sur les iz de veau.

\N.° 18. Cotelettesde Veaw en mari-
nade fine.

On met dans une casserole gros
romme lamoitié d’un ceuf de beurre
mani€ d’une pincée de farine, avec
an oignon en tranches, une gousse
Vail, trois clous de girofle, persil,
siboules , basilic, thym , laurier,
aols cuillerées de tres - bon vinai-
Jre, un yerre d'eau, sel, poivre,
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et on fait tiédir sur le feu; on y
met ensuite des cotelettes de vean
proprement coupées, pour les lais= |
ser mariner pendant deux heures z|
quand ensuite elles sont bien égouts
tées , on les farine pour les faire|
frire dans une friture neuve , et on
les sert entourées de persil frit.

N2 19, Blanguette de Veaw auzx
c*ﬁmnp{grnmzs.

On met dans une casscrole , des!
champignons coupés en filets avec
un bouquet de persil, ciboule, une
gousse d’ail , deux clous de girolie;
un peu de sariette et de basilic,
un morceau de bon beurre; on passg
sur le feu, on poudre de farine
on mouille de bon bouillon , sel
gros poivre ; on laisse bouillir ef
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yéditire a courte sauce ; on ‘Ote le
bouquet ; on y met des 'filets de
ean émincés et cuits a la broches
n fait chauffer;on y ajoute une
Jhaison de trois jaunes d’ceufs avec
dela créme; on fait lier sans ‘bouil-
lir, et on met un filet de verjus ou
'de bon vinaigre blane, en servant
bien chaud. -

Idem. La Blanquetic'a Phuile se
fait de la méme maniére, & 'excep-
tion qu'on'ne met qu’une petite cuil-
derée d’huile pour passer leschampi-
gnons, et qu'en me{tant la liaison,
onremetine autre cuillerée d’huile
avec un peu de persil blanchi ha-
ché; on fait lier , en remuant tou-
fiours sur le feu , pour que Thuile
“e paraisse point. A tout c¢e qu'on
vient d’expliquer prés, la blan-
puette a 'huile est exactement la

1. 3
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méme. Beaucoup de personnes la |
trouvent plus délicate.

N.° 20. Fﬂef‘s de Veau au jambﬂu.

On a des noix de veau qu on coupe
en travers et en filets larges et amin-
cis 3 on met au fond d'une casserole
tne ou deux tranches de jambon ,
et on arrange par-dessus une coi=
che de ces filets de veau ; on assai=
sonne dessus de sel , gros poivre,
persil , ciboules, échalotes , cham
pignons , traffes , si l'on veut, 1
tout haché; ony ajoute de Phuil
fine ou du lard fondu;on continu

ainsi et on couvre de quelques bar
des de lard ; on fait cuire & ]
braise & petit feu; la cuisson faite
on ote de la casserole les filets d
yeau , pour les détacher, afin qu’il
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ent pas ensemble 3 on dé~

aisse Ja sauce et on la passe au
Mamis 5 on ajoute une i:uiﬁw#e de
gonlis et un jus de citron, et on sert
bhaudement sur ez blets de vean,

21, Les mémes,auvin de Charrie
pﬂ'gﬂﬂ'l

On les fait mariner une heure
vec le méme assasonnement que
tdessus; on les arrange dans sa cas-
srole , sans les mettre leg unes sur
es autres; on les fait cuire i grand
€u , en retournant la casserole A
esure quelles cuisent d'un cété:
orsqu’elles sont cuites d'on cité
m les retourne de Vautre 5 ensuite
es ote de la casserole , et on les '
ait éguuttf:r : on détache tout ce |
quitient i la casserole , en mouil-




9 M A NUVETL
Jant avec un demi-verre de com-

sommé et autant de vin de Cham-.

pagne 3 on fait un moment bouil-
lir; on y remet les filets de veau
pour les faire chauffer sans bouil~
lir; et on met, en servant, un jus
de citron.

N.° 22, Pelites piéces de Veau fines.

On. coupe des tranches de veau
de ’épaisseur de deux gros éeus;
on en coupe deux tranches sur une
de jambon, de la méme grandeur.
et fort mince.: on met deux cufs
sur une assiette, avec persil, crbous
les, champignons, échalotes, truf-
fes, le tout haché, peu de sel, gros
poivre : on les bat comme une ome-
lette, et on y trempe les tranches
de jambon , pour les mettue entwe

——— i
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i deux tranches de veau et tout leuy
; assaisonnement ; on les enveloppe
tde bardes de lard, et on les fait
¢ cuire a petit feu avec un verre de
vvin blane. Quand la cuisson est
{ faite , on dégraisse la sauce, on y
iajoute , pour la lier, un peu de
(coulis ; on ote les bardes et on sert
( dessus,

i | . i s
IN.°23. Vruis F ricandeauy ay, jam:-
bon, glacés.

On prend des noix de veau; c’est
Wi le mieux ; et a leur défaut , de la
‘i xouelle de veau coupée un peu épais-
‘lsse, et on en pique tout le dessus
wavee du Jard fing on les fait blan-
‘ehir un moment & Veau bouillante,
dleet ensuite cuire avee du bouillon
thawme tranche de jambon , un bou-
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quet de persil, ciboules, une gousse
dail, trois clous de girofle , une
fcuille de lauvier, thym , basilic
et quelques champignons entiers.
Quand le fricandean est cuit, on
passe Ja sauce au tamis, et on la
dégraisse : on la remet sur le feu,
pour la réduire en glace, et on
glace tout le dessus du fricandeaun.
On sert dessous tel bon vagoat de
légumes qu'on juge a propos.

N.° 24. Rognons de Veau en réties.

On hache, avec la moitié de sa
graisse , un rognon de veau cuit &
la broche ; on Passaisonne de sel,
gros poivre , échalotes, persil, ci-
boules, un peu de basilic, le tout
haché trés-fin 3 on fait lier cette
farce avec six jaunes d'ceuls , et on




L 1a met sur des tranches de pain;
son unit avec de 'ceuf battu ; on
}la panne de mies de pain; on les
rmet sur un plat foncé de bardes de
Llard , et on les fait cuire au four;
squand la cuisson en est faite, on
lles fait égoutter de leur graisse sur
vun linge , et on les sert avec une
fpetite sauce. -

L

GiH AP L. THRYE " T3V,

L Du Mouton et de ses meilleurs
appreéts.

¥N.%25. Languesde Mouton aucitron.
(On fait cuire & moitié des Iangnt’*s

{de mouton ; on les épluche , et on
en pique Je dessus de fin lard com-

DE LA. FRIANDISE. '3,
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me les fricandeaux; on les met en-
suite dans une casserole avec de bon
bouillon , une tranche de jambon,
quelques tranches de veau blanchi,
un bouquet de persil, cibouyles ,
une demi-gousse d’ail , deux clous
de girofle, un peu de basilic, et
on fait cuire a petit feu. La cuis-
son faite , on passe le bouillon au
tamis, et on le dégraisse : on le fait
réduire en glace pour glacer tout le
dessus des langnes , eton sert avec
telle sauce qu’on juge convenable,

Quand on les veat servir au na-
turel , on met dans la casserole un
peu dP coulis avec deux cuillerées
d’excellent bouillon ; on fait chauf-
fer , pour détacher ce qui reste a
la casserole ; on passe la sauce au
tawis , et on la sert sous les langues
avec un jus de citron,
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I N.° 20, RQuene de Mouton aug,nuap-
rons de Lyon.

On fait blanchir, six queunes de
umputon ( plus ou moins ) etautant
(j.faileruns_ de dindon, et on les
xetire & ’ean froide : on met les,
queues de mouton dans une petite
mite , avec des bardes de lard.,
un bouquot de PEISI] A c1bnu1es,
gne dewmi-gousse d’ail, deux clous
'de girolle, la moitié d’une feuille
'de laurier, un peu de thym et de
‘basilic , mouillé de bpn bouillon et

pagne ; un peu de sel, gros poivre,
une tranche de Mmhon » quelques
‘fchampignons entiers; on fait bouil-
lir & petit feu : quand les queues
sont cuites & moiti¢ , ony met les

d’un demi - verre de vin de Cham-,

]
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ailerons, pour les faire cuire avec:

on prend un demi-cent de marrons
qu’on épluche de la premiére peau,
et on les met dans une tourticre
feu dessus feu dessous, jusqu’a ce
qu’ils quittent la seconde peau,
qu’on, leur 6te a mesure qu’ils sont

chauds : on prend ensuite les p1u3'

beaux, on les met dans une casse-
role avec un peu de bon bouillon,

pour les faire cuire. On pile dans un -

mortier ceux qui se trouvent cass€s

dans la cuisson. Les queues de mou-

ton étant cuites , on prend la mol-
tié de leur jus qu'on dégraisse , et
on s’en sert pour délayer les mar-
vons pilés; on passe ce coulis & I’é-
tamine, et on y ajoute ensuite les
marrons entiers avec un peu de cou-

lis : on dresse ses queues de mou-
ton dans la terrine qu'on veut ser=

S
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yir ( car ce sont des queues de mou-
«ton en terrine ) on met les ailerons
de dindonpar dessus;et,aprés avoir
essuyé le tout de sa graisse dans un
linge blanc , on met le coulis et les
arrons dessus, et on sert.

3 27. Carré de Mouton mouilld.

On met quelques bardes de lare
au fond d’une casserole ; on mdt
dessus un carré de mouton appro-
prié , avec trois tranches de jam-
von, un bouquet de persil, cibou-
les, une demi-gousse d’ail , thym,
laurier , basilic, deux clous de gi-
rofle; on fait suer, une demi- heu-
we , sur un petit feu; on mouille
2nsuite avec un verrve de vin blanc
2t un verre de bouillon; on rache-
ve de faire cuire : on degraisse la
sauce et on-la passe au tamis; on
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y ajoute un peu de coulis; on coupe
ensuite les tranches de jambon en
oros dés , on les met dans la sauce
qu’on verse sur le carré de mouton,
et on sert bien chaud.

N.¢28. Cotelettes de Mouton amou-
Teltses,

On les larde avec du moyen lard;
on les met dans la casserole avee
deux pains'de beurre, persil et sar-
riette en branches ; on les passe
sur le feu; jusqu’a ce qu’elles soient
4 moiti€ cuites , on les met ¢gout-
ter, et on les met ensuite dans une
autre casserole , avec filets de jam
bon, oignons , caroites, panais’,
lesquels on passe sur le feu ave
iin peu d’huile 5 on mouille ave
un.verre de vin de Champagne ¢
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n peu de coulis; on fait bouillir
ldoucement jusqu’a ce que les co-
telettes soient cuites, et qu'il reste
yoeu de sauce; on la dégraisse et on
2a sert sur les cotelettes avec les
hlets de jambon.

\N.°29. Gigot de Mouton a la friande.

On larde un gigot avec du gros
ard assaisonné de sel, fines épices;;
m le fait mariner pendant vingt-
uatre heures avec de ’huile, trois
ousses d’ail | trois clous de girofle,
hym , laurier, basilic, persil, ci-
fhroules , quelques échalotes ; on le
ait ensuile cuire & trés-petit fen
vec sa marinade et une demi-bou-
‘eille du meilleur vin blanc : la cuis-
on faite , on dégraisse la sauce,
t on Ja passe au tamis; on y ajou-

; A
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te un peu de coulis; on fait réduire;
sur le feu au point d’une sauce; ou
a attention qu’elle ne soit pas de
trop haut goat, et on la sert sur
le gigot bien chaud.

CHAPITRE V.

Jambons, Andouilles,Saucisses,etc.

N.° 3o. Saucisses trujfées.

ON hache tres-fin de la rouelle
de veau et de la chair de pore frais,
selon le nombre de saucisses qu’on
veut faire ; on coupe en dés autant
de moelle de beeuf; on hache de
méme quatre ou cinq truffes cuites
au vin de Champagne ; on méle
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I Je tout ensemble, et on assaisonne
dde sel fin et d’épices fines : on {for-
ame ses saucisses sur des morceaux
dde crépines ou dans des boyaux
pon fait griller @ un feu doux; et on
ssert avec un jus de citron.

MN.° 31. Andouilles fines au Jus de

cilrorn.

On fait blanchir des fraises de
veau ou d’agneau; on les coupe en
filets avec de la panne de porc frais,
«qu'on méle avec des filets de truf-
fes cuites au vin de Champagne ;
on assaisonne avec un peu d’anis
pilé, du sel fin et de fines épices;
on met tout cela dans des boyaux
bien propres , et on les fait cuire
‘dans du lait et du bouillon bien
gras, avec un bouquet de persil ,
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ciboules, ail , thym , laurier, basi-
lic , tranches d’oignons , sel et poi-
vre : on les laisse refroidir dans la
cuisson ;3 et on sert roti sur le gril
avec un bon jus de citron et de la
plus fine moutarde a I’estragon.

N.° 32. Jambon a la Mayencaise *.

On fait cuire & moitié dans eau

* On fait aussi un pain de jambon trise
friand , en coupant des tranches de jambon
cuit; 3 'égard de la graisse et des rogoures |
de jambon ,on les hache avec des fines her-
bes, et on en fait vne farce. On met de la
pite de pain mollet dans une sibile de bols,
et on fait une couche de pite, une couchede
jambon et une couche de farce, ct on conli-
nue ainsi, ¢n finissant comine ona comNence
par la pite de pain mollet, sans laisser pa-
raitre le jambon. Quand le four est chaud,
on renverse la sibile sur une feuille de fex




F—-—-—-—“—-—?——-———-—H‘-——-‘-—vr—-——“-—:* R —— — -

DE LA FRIANDISE, 4I

s sans le dessaler , un jambon nou-
yvveau de Mayence; on I’6te tout
¢chaud de sa cuisson, on enleve la
ccouenne proprement , et on le laisse
rréfroidir : on P'enveloppe ensuite
dde six feuilles de papier bien beur-
rrées, et on acheve de le faire cuire
aa la broche, en ’arrosant de temps
@ autre avec un demi-septier d’eau-
dde-vie ; on met un plat dessous ,
pour en recevoir ce qui tombe en
Parrosant ; et quand il est cuit, on
le laisse refroidir dedans , pour le
Servir.

N.? 33. Jambon a la gelée fine.

On met cuire & moitié un jam-
bon dessalé a propos dans de I'eau,

blanc; on fait cuire une heure ou deux, selon
Ja grosseur, et on sert froid. Ce pain de jam-
‘bun remplace trés-bien les patés de jambon.
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avec laurier , thym, basilic, et on
le retire de cette premiére cuis-
son; on fonce une marmite juste
a sa grandeur avec des tranches de
rouelle de veau , sur lesquelles on
place son jambon avec un jarret
de veau: on mouille avec deux bhous-
teilles de vin de Champagne, d’ex-
cellent bouillon, deux citrons dont
on ote la peau et qu’on coupe par
tranches , un gros bouquet de per-
sil, cibonles, deux gousses d’ail,
six clous de girofle,, thym , laurier,
basilic : on rachéve de le faire cuire
et réduire a courte sauce , jusqu’a
ce qu'elle soit assez forte pour for-
merune bonne gelée, laquelle étant
froide , on passe la sauce au tamis,
et on la dégraisse. On laisse en-
suite refroidir son jambon dans
la gelée, et on le sert froid avee.
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IN.° 34. Roties au Jambon friandes.

On coupe autant de tranches de
jjambon trés - minces, qu’on veut
tfaire de roties (en observant , sile
jjambon est ancien, de le faire des-
ssaler auparavant dans I'eau a moi-
itié ) : on les met suer dans une cas-
sserole, jusqu’a ce qu'elles commen-
cent a s’attacher, et alors on les en
vétire: on a ensuite autant de tar-

tines de pain qu'on a de tranches.
de jamtbon , et on les fait frire dans
de gras du jambon : on les dresse
ensuite sur le plat avec les tranches
de jambon dessus, et on les tient
bien chaudes : on met dansla méme
casserole deux cuillerées de con-
sommé, un peu de coulis, un filet
«e vinaigre et du gros poivre; on
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fait bouillir deux bouillons ; on dé-
tache ce qui tient a la casserole; on
verse sur les roties , et on les sert
chaudes.

CHAPITRE Nk
De I’Agneau, elc.

N.° 35. Quarticr & Agneaw achevé.

O N a un quartier d’agnean du de-
vant de 'animal ; on leve I’épaule
pour la faire cuire a la broche; on
coupe le reste en cotelettes, et on
les fait marineravee dulard fondu,
sel, poivre, persil, ciboules , cham-
pignons hachés; on les pane de mie
de pain, et on les fait griller:on
met dans une casserole un pain de
beurre, persil, ciboules , champi-
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ns hachés ; on passe sur le feu,
n poudre de farine, et on mouille
e bon bouillon et d’un demi-verre g “
e vin de Champagne, avec sel et
08 poivre ; on laisse bouillir et
duire au point d’une sauce; ony
et la chair de Pépaule cuite a la
oroche et hachée avec, une liaison
de trois jaunes d’ceufs avec de la
eréme ; on fait lier sans boutllir;
n y met un jus de citron, et on
ert les cotelettes grillées autour du
aachis , séparées par une bordure
on filet de mie de pain , avec jus
de citron, si Pon veut.

B
R

¥
i
= T R —

N.236. Carré &’ Agneaun truffé, |

On fait de gros lardons de truf- Y
‘s, lesquels on assaisonne de ba- |
silie en poudre, sel, fines épices
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on prend deux carrés d’agneaux pa= |
¥és proprement ( ou bien un qu’on
coupe en deux ), et on en larde
tout le filet avec des truffes; on ac-
cole ensemble ses deux carrés, en les
mettant un sur Pautre, le filet en
dehors ; on couvre le filet avec des
tranches de rouelle de veau, et on
enveloppe le tout d’une mousseline
double bien ficelée ; on les met dans
un vase juste a leur grandeur avee
un peu de consommé, ou du plus
excellent bouillon , un verre de vin
de Champagne, un bouquet de per-
sil, ciboules , une demi-gousse d’ail;
on fait cuire pendant cinq ou six
heures sur de la cendre chaude;
on ote ensuite la mousseline et les
bardes de veauj; on passe la saunc
au tamis et on la dégraisse, et o
la fait réduire au pointd’une petit
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jauee, pour servir sur. les carrés,
vec jus d’orange , si on l’a,

L% 37. Terrine de Saumon ﬁ'm's,
| wie gras el auw muaigre.

tOn fonce une casserole de deux
sanches de jambon et de plusieurs
sanches de veau de Pontoise ; on
eet dessus deux ou trois dalles de
vumon frais couvert de bardes du
rd le plus fin § on assaisonne de
1, gros poivre, un bouquet de
ersil, ciboules, une gousse d’ail,
2ux clous de girofle , thym, lau-
er, basilic ; on mouille avec un
#rre de vin de Champagne ; on
it cuire pendant une heure sur
+ lacendre chande; on retire en-
iptite ses dalles de saumon , pour
s dresser dans la terrine; on met

-
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du coulis dans le fond de la sauce,’
qu’on fait bouillir pour la dégrais-
ser: on la passe au tamis, et onla
sert sur le saumon frais.

St c’est en maigre qu’on veut le
servir , on fait cuire le saumon dans
une petite braise maigre, et on le
sert avec un ragout de queues et
un coulis d’écrevisses.

FIN DU PREMIER LIVRE.
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L L aVeonRusHees! Lo

JelaVolaille, du Gibiera poil
eta plume, etc,

LR A RLIT R .E

es Poulets , Pigeons , Canetons ,
Canards , Poulardes , etc.

N.° 38. Pouwlets exquis.

) x flambe deux bons poulets gras

en blancs, on les vide et on les

ousse en poule, puis on les larde

- gros lard : on fonce ensuite une

sserole de bardes de veau et de

anches de jambon : on fait reve-
5
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nir ses poulets dans une casserole
avec du lard fondu; aprés quoi on
les met sur les bardes de lard avee
le lard qui a servi & les passer sur
le feu; on convre Pestomac des pou-
lets de bardes de lard et de deux
tranches de citron ; on joint un bous-
quetde persil, ciboules , une gousse
d’ail , deuxclous de girofle, thym,
laurier , basilic, quelques champi-
gnons entiers ; on fail suer sur un
petit feu un quart d’heure, et on
ajouteunbon verrede vin de Cham-
pagne: on racheve la cuisson a un
feu doux ; on dégraisse la sauce au
fond de laquelle on met un coulis;
on passe au tamis, et on sert sur
les poulets bien chauds.
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IN.° 39. Poulets gras piquants aw vin
de Champagne.

- On larde deux poulets gras avee
&du ]dmbon et du lard, ( blE’ﬂ en-
tendu qu’on les a ﬂambés, vidés,
et qu’on leur a troussé les pattes
ans le corps. ) On les fait revenir
dans une casserole sur le feu avec
un peu d’liuile vierge ; on les met
dans une casserole foncée de tran-
thes de veau avec I’huile dont on
des a passés , un bouquet de per-
sil , ciboules | deux gousses d’ail,
ldeux clous de girofle, thym , lau-
rier, basilic, sel et gros poivre;
on couvre de bardes de lard et de
la moitié d’un citron en tranches;
on fait suer pendant une demi-heu-
re; onmouille ensuite avec un verre
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de vin de Champagne. La cuisson
faite , on passe le fond de la sauce
au tamis, eton dégraisse; on y met
la moitié d’un pain de beurre ma-
nié de farine ; on fait lier sur le
feu , et on sert sur les poulets bien
chauds.

N.° g4o0. Poulets singuliers.

On fonce une casserole avec des
tranches de veau et une bonne tran-
che de jambon ; on arrange dessu
des poulets préparés comme pou
la broche, et des trutfes coupée
en tranches ou entieres ; on met un
bouquet de persil , ciboules, u
peu de basilic, une demi-gousse
d’ail, deux clous de girofle, et o
mouille avec deux cuillerées d’hui
le : on assaisonne de sel, gros poi
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vre , et 'on couvre de bardes de
dard : on fait suer sur un moyen feu
pendant un quart d’heure, et on
ouille aveec un bon verre de vin
ide Champagne ; on fait cuire sur
mne cendre chaude ; ensuite on
rasse le fond de la sauce, pour la
légraisser 5 on y ajoute, pour la

ier , deux cuillerées de bon coulis,
et on fait rédnire au point d’une
;auce : on dresse les trufles autour
les poulets et la sauce par dessus.

N.° 41. Pouwlels au ﬁ'ﬂmﬂge.

| On fonce de bardes de veau sa

zasserole ; on arrange dessus deux
oulets gras flambés et vidés , aux-
juels on aplatit 'estomac; on cou-
rre avec des bardes de lard , un bou-
(uet de persil, ciboules, deux écha-

|

I
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lIotes , thym , laurier, basilic, deux
clous de girofle ; on mouille avec
un demi-verre de vin de Champa-~
gne et autant de bouillon, peu de
sel, du gros poivre , et on fait cuire
a petit feu; on y ajoute deux pains
de beurre. La cuisson faite, on y
met un peu de coulis : aprés avoir
fait bouillir deux bouillons , on
passe la sauce aun tamis, laquelle
doit étre courte et douce de sel
on en met une partie dans le fond
du plat qu’on doit servir avec du
bon fromage de Parmesan rapé;
on arrange ses poulets dessus, et on
les arrose avec le restant de la
sauce ; on couvre ensuite avec di
méme fromage de Parmesan rapé;
on met le plat sur un feu doux
qu’on recouvre d’un couvercle de
tourtiére, avec assez de [eu pou
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ddorer d’une belle couleur, et on
sert a sauce courte et bien dé-
raissée,

N.° 42. Dindon en salmi fin.

On coupe proprement par mem-
re les débris d'un dindon cuit a
da broche on les met dans une cas-
serole avec un verre de vin blane,
ersil, ciboules , champignons, des
truffes , si I’on en a, le tout haché,
peu de sel , gros poivre, deux cuil-
Hderées de coulis et un peu de bouil-
don ; on fait bouillir une demi-
eure et réduire & courte sauce;
n la dégraisse, et en servant on
y ajoute un anchois haché et un
peu de jus de citron.
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N.” 43. Cuisses de Dindon réveil-
lantes.

On met deux cuisses de dindon
cuites a la broche dans une casse-
role , avec un bon verre de vin de
Champagne, unverre de bon bouil=
lon, sel, gros poivre , un bouquet de
persil, ciboules , une demi-gousse
d’ail , deux clous de girofle ; on
les fait cuire une heure et boire
toute la sauce; ensuiie de quol on
les sert sur le plat qu’on doit ser-
vir, pour les masquer avec le ragoat
sutvant, Un met dans une casse-
role un riz de veau blanchi, coupé
en dés, des champignons, persil,
ciboules hachéés, avec un bon mor-
ceau de bon beurre; on passe sur
le feu; on poudre de farine et on
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sounille avec un verre de bonillon
i peu de coulis, et un demi-verre
ve vin de Champagne; on fait bouil-
ir a petit feu pendant une heure;
mdégraisse, et on y metun anchois
it des capres hachés, une poignée
‘olives qu’on a tournées pour en
iter le noyau ; on fait chauffer sans
oouillir , et on sert.

Si le vagoht n’est pas assez rele-
E, on y ajoute un peu de sel et du
0s poivre.

Jo%. 44 Pigeons en ragoil Sriand.

'On échaude des petits pigeons
- on les vide ; on trousse les pat-
*s dans le corps ; on les fait blan-
air avee un riz de veau et quel-
ues culs d’artichaux ( les pigeons
2 doivent bouillir qu'un instant );

e
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on laisse le riz de veau et les arti-
chaux plus longtemps; on retire
les pigeons a I’eau froide et on les
épluche ; on coupe les riz de veau
en plusieurs morceaux et les culs
d’artichaux en quatre ; on met le
tout dans une casserole avee un
morceau de bon beurre, des cham-
pignons, un bouquet de persil, ci-
boules, une demi-gousse d’ail, deu
clous de virofle , une demi-feuill
de laurier, thym , basilic et une
bonne tranche de jambon; on pass
sur le feu, on poudre de farine, o
mouille avec de bon bouillon, u
demi-verre de vin de Champagn
et un peu de jus: quand la cuisso
est a moitié, on dégraisse son ra
gout, dans lequel on met un pe
de coulis , peu de sel et gros poi
vrc ; on laisse réduire a courte sau
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.. on Ote le bouquet et le jam-
m, et on sert chaud avec un pe-
: jus de citron. '

N.° 45, Pigeons fourrés.

DOn épluche, on vide et on flambe
.gros pigeons dits Romains ; on
désosse en entier, et on ne leur
isse que le petit bout de laile et
jpattes; on les remplit avec une
ppicon cru, fait avecriz de veau
mchi coupé en dés ,.quelques
pes. gras , des champignons , le
tt mani€ avee lard rapé, persil,
poules hachés, sel, gros poiyre;
ccoud ensuite les pigeons de fa-

qu’ils paraissent entiers; et on
rmet cuire entre des bardes de
au et de lard , un bougquet de
vs herbes , un verre de vin de

it

-
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Champagne , autant de bon bhouil-
lon, sel, gros poivre. Quand la
cuisson est faite, on dégraisse |
sauce et on la passe; ony met deu
cuillerées de coulis, et on fait ré
duire au point d’une sauce : on
met ensuite une petite poignée d
pistaches échaudées : on fait chauf:
fer sans bouillir, et on sert surle
pigeons bien chauds.

N.° 46. Pigeons- fricandeauz.

On échaude cinq petits pigeon
qu’on fait blanchir et cuire entr
des bardes de lard , deux tranch
de citron, un bouquet garni, sel
poivre , un peu d’excellent boui
lon ; on prend quatre riz de vea
on garde les gorges pour un salp
con ou tel autre ragolt; on fa
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danchir, et on pique tout le des-
as des riz avee du lard , comme
o fricandeauw : on les et dans
ne casserole avee du bon bouillon
nelques tranches de veau coupées
iinces , un bouquet de persil , ci-
wiles , deax clous de girofle , un
wu de basilic , et on fait cuire 4
wtit feu s on passe ensuite la sauce
uns un tamis, apres Pavoir dégrais-
t; on la fait réduire en glace, pour
it glacer tout le dessus des riz de
wau : on met un pea de fort jus
+ viande dans la casserole avec un
wu de coulis; on détacne sur le feu
| qui tient apres; on repasse la

ce an tamis, et on y met un peu
gel, si Pon trouve qu’il y en faut
L gros poivre , un jus de citron ;
1t dresse en croix ses pigeons dans
plat qu’on doit servir, et les qua-

1, 6
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tre riz de veau entre : on yerse Ia,
sauce sur les pigeons , et on sert.

f

N.° 47. Pigeons parfaits. . |

o |

On flambe et on vide cing ou six
pigeons de moyenne grosseur ; on
Jaisse leurs pattes dans leur lon-
guenur ; on larde toute la chair en
travers de petits Jardons de truffes;
on les fait 1evenir dans la casserole
avec trois cuillerées d’huile excel-
lente, un peu de truffes hachées,
persil, ciboules , sel , gros poivre ;
on les met ayec tout leur assaison-
nement dans une casserole foncée
de tranches de yeau et de jambonj;
on les couvre de bardes d- lard et
d’une feuille de papier; on fait sue;
sur de la cendre chaude une demi
11'_*-‘111‘&; op y met ensuite un dem_i




DE LA FRTANDISE. 63
rerre de vin de Champagne avec
tant du meilleur bouillon gras;
in dégraisse'et on racheve de cuire ;
ih ‘ajodte un peu de coulis; on fait
duire au point d’une sauce; on
i passe au tamis et on la sert sur
25 pigeons , aprés y avolr pressé
m bon jus de citron.

[0 48. Pigeons a la cuillere hdlés.,

On met dans la casserole des pi-
ceons &la cuillére appropriés, avec
veux pains de beurre, deux cuil-
erées d’huile, un verre de vin de
‘hampagne, la ‘moitié d’un citron
hn tianches, un bouguet de persil,
liboules , deux gousses d’ail, trois
dous de girofle,, du basilic, quel-
‘ues morceaux de tranches de veaun
danchis auparavant ,etune bhonne

j 7
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tranche de jambon : on chauffe
pendant un demi-quart d’heure a
grand feu ; ensuite on les met sar
une cendre chaude seulement , pour
qu’ils ne fassent que migeoter jus
qu’a une parfaite cuisson : on Jeur
fait la sauce qu’on juge a propos,
et on sert chaud.

N.° 49. Compote de Pigeons a I’ex-
quf&e.

On a six petits pigeons , dont o
met a part le sang dans lequel on
met pendan: qu’il est chaud un pet
de jus de citron qu’on méle dedans;
on les échaude, on les vide, et o
leur trousse les pattes dans le corpsy
on les fait blanchir, et on les me
dans une casserole avec un riz d
veau blancli , des champiguons
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deux pains de beurre fin, une bonne
tranche de jambon , un bouquet de
persil, ciboules , une petite gousse
d’ail, thym, laurier, basilic, deux
2lous de girofle 5 on passe le tout
sur le feu, en poudrant de farine,
2t on mouille avec un verre de jus
lle veau et autant de vin de Cham-
nagne ; on assaisonne de sel et de
nros poivre < & la moitié de la cnis-
con , on y met quelques petits oi-
ixnons presque cuits dans du bouil-
gon : en finissant, on délaye deux
saunes d’ceufs avec deux cuillerées
(de jus de veau et deux cuillerées
ile coulis , qu’on méle avec le sang
ides pigeons qu’on a mis a part ;
on méle cette liaison dans le ragoat
qui doit étre a courte sauce; on
cait lier sur le feu sans bounillir; et
on sert chaudement ses pigeons.

—
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N.° 5o. Canetons en farce fine.

¥

On flambe et on vide deux pe-
tits canetons ; on les désosse touts
a-fait , sansles fendre ; on ne laisse
que les pattes ( on commence a les
désosser par la poche, en 6tant I’os
du brichet , celui de 1'estomac et
la carcasse ) : on les remplit on
d’une farce av godiveau, ou d’une
farce faite de volaille cuite ala bro- |
che hachée avec tettine de veau et
lard blanchi , persil , ciboules
champignons , sel, gros poivre, et
liée de quatre jaunes d’ceufs; on
coud les canetons , pour que la
farce ne sorte pas, et on les met
cuire entre des bardes de lard
deux tranches de citron, un pea
de bouillon, un verre de vin blancy
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un bouquet de persil , ciboules ,
une gousse d’ail , trois clous de gi-
rrofle, thym, laurier, basilic. La
cuisson faite, on les essuie bien de
lleur graisse, et on les sert avec la
sauce qu’on desire. Le jus de ci-
ttron ou d’orange simple, avec du sel
eet gros poivre , n’est pas la plus
undifférente.

N.° 51. Canard en gelée fine.

On flambe et on vide un ou deux
canards ; on les larde partout en
travers avec de gros lardons de lard
aassaisonnés de sel, d’épices mélées,
persil , ciboules ; échalotes, basilic
bachés ; on les met dans une mar-
ite juste a leur grandeur, qu’on a
doncée de quelques bardes de lard ;
on met-par dessus les canavds, du

A T——r
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sel , du gros poivre, des zestes de
carottes et panais , des tranches
d’oignons, des épluchures de jam-
bon, si I'on en a, un bouquet de
persil, ciboules, une gousse d’ail,
trois clous de girofle ; on mouille
avec un peu de bouillon , un demi-
poisson d’eau-de vie, une chopine
de vin blanc; on couvre bien la

maimite , et on 'enterre dans la’

cendre chaude, pour faire bouillir
a tres-petit feu, apres 'avoir mis
en train de boutllir sur un fourneau:

la cuisson faite , on passe la sauce

au tamis, et on y met les canards
refroidir , pour les servir avec la
sauce qui doit étre en gelée, et sar
Jaguelle un jus d’orange exprimé
ne messied pas.
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N.? 52, Poularde nmsque. :

On coupe une douzaine de tran-
thes de jambon nouveau, de la lon-
nueur de sa volaille et de Ja largeur
lu doigt, avec autant de tranches
le mie de pain ; on aplatit a force
lle la battre, une bonne poularde
Ilambée et vidée , laquelle on far-
it de son foie avec truffes, cham-
ignons, persil, ciboules, sel, gros
woivre , de la moelle de beeuf et
'du lard rapé, le tout mélé ensem-
ble ; on la fait refaire avec un peu
de beurre ; on lamet en broche, et
on la couvre absolument de tran-
bhes de pain sur lesquelles on as-
sujétit des tranches de jambon,
iqu’on ficele pour les faire tenir en-
weloppés d’une feuille de papier
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de la grandeur de la poularde : on
fait cuire a petit feu, avec un plat
dessous pour recevoir le jus, et on
le sert dessous sa poularde.

N.o 53. Poularde aux délices.

On fait un bon ragoit bien lié
et fini de bon goit avec des cham-
pignons, des (uenes d’écrevisses
des truffes et des foies gras ; quunci
ce ragout est refroidi, on {flambe
une bonne poule de Caux, alaguelle
on ote le brichet: onla remplit du
ragott ci-dessus, et on la coud,
pour que rien n’en sorte ; on la met
dans une casserole [oncée de tran-
ches de veau, et o: la couvre de
bonnes bardes de lard; on assai-
sonne de sel, gros poivre, une tran-
che de jambon , un bouquet de fines
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aerbes , deux riz de veau coupés
an deux, et quatre truﬁes entieres;
n fait suer un quart d’heure; on
aouilleavecun peude vinde Cham-
aagne et de bon. bouillon, et on
cheve de faire cuire a petit feu. On
it ensuite six peltits fricandeanx
¢e veau coupés en pointe , lesquels
a fait cuire et glacer a l'ordinai-
». Quand le tout est p1ét, on fait
ans le fond du plat qu’on doit ser-
ir , un petit gratin avec deux foies
ras hachés , du lard rape, persil,
iboules hachées, et on lie avec
eux jarnes d’ceufls On fait grati-
er sur un peu de cendre chaude,
pres avoir €goutté la graisse, et
11 dresse sa poule de Caux sur les
iz de veau, avec les truffes au-
sur, et les fricandeaux entre, la
ointe en haut. Pour la sauce, on
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passe le fond de la sauce de la pon-
Jarde, apres 'avoir dégraissée ; on y
met un peu de bon coulis, et on
fait réduire au point d’une sauce,
sur laquelle on exprime , en ser-
vant, un jus de citron ; on en ar-
vose les riz de veau et les truffes,
ainsi que la poularde, sans toucher
aux fricandeaux; et on y ajoute
quatre belles écrevisses qu’on a [ait
cuire avec sa poularde, qu'on asoin
de servir bien chaude.

N.o 54. Poularde galante.

On trousse une poularde en pou-
le, apés 'avoir flambée , épluchée
et vidée; on la coupe en deux, et
on la fait mariner, pendant une
heure , avec deux cuillerées de
bonue huile et deux pains de beur~
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e, sel, gros poivre, persil, ciboules,
¢ruffes , champignons, échalotes
hoasilic , le tout haché trés-fin. On
rnveloppe chaque morceau de pou-
sarde dans deux doubles de papier
wec tout son assaisonnement ; on la
dait cuire a petit feu sur un cou-
rercle de tourtiere entre deux cen-
ires chaudes; on ramasse ensuite
ooutes les fines herbes qui tiennent
ipres le papier, la poularde et le
wms quelle a rendu, et on les met
lans une casserole, avec un peu de
ronsommé ou de bon bouillon , et
leux cuillerées de coulis : on fait
souillir deux bouillons; on dégrais-
¢e , et on sert sa poularde en expri-

1. 7
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N.° 55. Poularde coguelte.

4

On choisit une bonne poularde
ﬁne ou une boune poule de (‘unt,'
quon flambe , qu’on vide et qu’on
désosse par le dos; on la remplit de
quatre heaux {le‘a gras , de quatre
grosses trufles et de champignons
le tout mélé avee du lard rapé , deux
jaunes d’ceufs , sel, gros poivre et
basilic en poudre; on coud la pou-
larde, et onla met entre des bardes
de lard, dans une casserole pour la
laire cuiresous une tourtiere, entve
deuxcendres chaudes, sans lamouil-
ler aucunement: on y met un peu de!
ql:'], de gros poivre; on y exprime
le jus d’une bigarade, et on laser
chaude avecle jus qu elle a vendu,
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G H- A PRIV RAR vl

J’u Sanglier ,  Lapereau, Lievre ,
* Bécasses, Grives, ctc.

IN.° 56. Hure de Sanglier braisée,

N fait briler la hure & un feu
Hair; lorsque le plus gros est oté,
on la met sur un fourneau vif pour
arhler le reste , et on la ratisse avec
an couteau , jusqu’a ce qu’elle soit
vien nette; on la désosse ensuite &
moitié, en otant le musean et les
denx machoires, de facon que la
veau ne soit pas endmnmagee et
welle reste adhérente & la téte;
on la larde en dedans ayec du gros
«ard ; on assaisonne de sel , fines
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épices mélées , thym , laurier, ba-
silic en poudre, persil, ciboules,
une gousse d’ail , guatre échalotes,
champignons, le tout haché trés-
fin; on enveloppe la hure d’une
arosse toile bien propre et on la fi-
cele 5 on la met dans une marmite
juste a sa grandeur , avec des ol-
gnons , des carottes, des panais,
un citron coupé en tranches avec
sa peau, trois pintes du meilleur
vin rouge , deux pintes d’cau , un
oros bouquet de persil, ciboules,
deux gousses d’ail, six clous de gi-
rofle , thym, basilic, trois feuilles
de laurier, sel, poivre, une racine
de persil: on fait cuire au moins
six heures, et réduire la braise a
moitié. On laisse refroidir la hure
dans sa braisc , et on la sert sur une
servietle,
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N.° 57. Lapereau estimé.

On a un fort lapereau dont on
¢éve les épaules et les cuisses; on
aaisse le reste dans sa longueur :on
sarde le tout avec du groslard, et
on le met dans une casserole foncée
Vune tranche de jambon et de tran-
thes de veau; on couvre son la-
sereau .de bardes de lard , avec un
souquet de trois gousses d’ail,
deux échalotes, un peu de basilic,
deux clous de girofle, sel, gros
oorvre , deux cuillerées d’huile : on
sait suer pendant un quart d’heure |
»t on mouille avec un verre de bouil-
son et un verre de vin de Champa-
gne ; on rachéve la cuisson ; on
sasse le fond de la sauce, et on la
dégraisse; onyajoute unpeude cou-
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lis; on fait réduire au point d’une
sauce; et, en servant sur le lape-
reau, on y exprime un bon jus de
citron.

N.° 58. Liévre a la bonne sauce.

On coupe un lievie par mor-
ceaux , et on le larde de gros lard 3
on met a part le sang: on met son
lievre lardé dans une casserole avee
son foie, denx pains de beurre, des
champignons, un bouquet de per-
sil , ciboules, une gousse d’ail, deux
échalotes , trois clous de guwofle,
thym, laurier, basilic et une bonne
tranche de jambon 5 on le passe sur
le feu, avec une petite pincée de
farine; on mouille avee un peu de
bouillon et une chopine de vin
blanc. Quand on est & la moiti¢ de
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kla cuisson , on 6te le foie pour le
apiler , et on le passe au tamis avec
e sang du lievre et de lasauce de

cuisson. La cuisson faite , et
1and il ne reste plus de sauce, on
assaisonne de sel et de gros poivre;
»ny met le sang du lievre pour faire
iier sur le feu sans bouillir, et on
ert.

N.o 59. Lic¢vre en guise de pdté.

On a un vieux lievre , dont on
garde le sang; on en léve toute la
chair en gros filets; on le désosse
sout-a-fait, et on le coupe ensuite
en six morceaux; on le larde par-
cout avec de gros lardons de fin
aard , assaisonnés de sel fin, gros
ooivre , fines épices , thym, laurier,,
asilic en poudre , persil , ciboules,,

Vi




do M ANUETL

échalotes, une pointe d’ail, le tout
haché : on met le lievre dans une -
petite marmite entre des bardes de
lard ; et sur les bardes, on met les |
058 du lievre avee le sang, un quar-
teron de bon beurre, un verre d’eau-
de-vie; on bouche bien sa marmite,
et on laisse cuire sur de la cendre
chaude ou au four, pendant qua-
tre ou cing heures : ensuite on Ote
les os du liévre, et on dresse dans
le plat ou dans le vase appelé ter-
rine qu’on doitservir,les morceaux |
de chair serrés I'un contre 'autre;
on met par-dessus les bardes de
Jard et toute la sauce ; on laisse re-
froidir, et on sert froid.

N.° 6o. Bécassines achevées auzx
anchois.

On flambe et on vide par le dos
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six bonnes bécassines bien {raiches;
on fait une farce de tout ce qu’elles
ont dans le corps; on le hache et
on le méle avec deux anchois , une
sincée de capres, persil, ciboules,
leux échalotes , champignons, un
seu de basilic, le tout haché tres-
enu, deux paios de beurre, au-
nt de lard rapé , sel, gros poivre ,
tt on lie avec deux jaunes d’ceufs
m coud et on trousse proprement
ees bécassines , apres les avoir far-
ties comme on vient de le dire ; on
es fait cuire dans une casserole
soncée d’une tranche de jambon
't de deux ou trois tranches de
ceau ; on couvre de bardes de lard ,
et on méle avec, un plein verre de
rres-bon vin et un demi-verre de
consommé , et on fait cuire A petit
vew. Quand la cuisson est faite, on

il
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passe le fond de la sauce qui doit

1

étre courte et bien d¢ rrmlsbfe et
on sert sur ses b(’fabsmes. }

N.° 61. Bécasses aux hultres. |

d

On farcit ses bécasses avec tout
ce qu’elles ont dans le corps; a quoi
Pon jointune demi-douzaine d’huis
tres blanchies dans leur eau et ha-"
chées trés-fin, et on les {ait cuire’
ala broche. On a ensuite trois dou-
zaines d’huitres qu’on fait blanchir:
de méme dans leur eau, et qu’on
fait ensuite égoutter; on met dans
une casscrole un bouquet garniy
une bonne tranche de jambon, quel'-'
ques champignons, quelques zesk
tes de racines, deux pains de beur=
re ; on passe sur le feu; on poudre
de farine, et on mouille avec un
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on verre de vin de Champagne et
du consommé; on laisse bouillir
une demi-heure ; on 6te le jambon
et le bouquet, et on ne laisse que
sauce qu’on fait réduire tres-
urte ; on y met ses hultres avec
e liaison de trois jaunes dceufs
délayés avec de la créme; on fait
iier sans bouillir , on verse sur ses
sécasses , en mettant un peu de
ros poivre, et on sert chaud.

N°. 62. Alouettes servies a la bi-
garade.

On vide et on trousse ses alouet-
¢es; on les met dans une casserole
wvec persil, ciboules, une pointe
Tail , basilic, champignons , le
sout haché tres-lin, sel, gros poi-
vre et un demi-verre d’huile; on

e ""rh...g
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;

les passe sur le fen, et onles ar=
range avec tout leur assaisonnement
dans une casserole foncée de jam=
bon ‘et de tranches de veau; on
couvre de bardes de lard ; onmouille
avec un verre de vin de Champa=
gne, et on fait cuire sur la cendre
chaude. Quand elles sont cuites &
propos, on les dresse sur le platy
on met un peu de coulis dans la}
cuisson ;3 on fait bouillir et réduired
au pointd’unesauce;on laddégraisse
et on la passe au tamis. On exprime

sur ses alouettes un jus de bigarade?
avant de servir.

N.° 63. Grives gaillardes. *

4

On coupe un quarteron de petil
lard bien entrelardé, en petites tran-
ches fort minces ; on le fait suer
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15 une casserole, jusqu’a ce qu’il
t & moitié cuit; on y met des
ves proprement troussées et ap-
tties sur estomac, avec des truf-
., champignons, un bouquet de
ssil, ciboules, une gousse d’ail,
ix clous de girofle , du basilic;
passe le tout sur le feu, et on le
udre de farine; on mouille avec
cdemi-setier de vin de Champa-
+, bon bouillon, du coulis, pea
ssel , gros poivre; on dégraisse
vragout , et on le laisse cuire a
it feu, jusqua ce qu’il soit au
snt d’une sauce lide, et cuit &
)pos : on y presse un jus de ci-
‘en servant.

' 64. Sarcelles rouges , et autres
Diseaux de rivicre, au fin manger.

n prend de ces oiseaux celui

T, 8
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qu’on aime; ils se servent tous de
Ja méme maniére : on les vide et
on fait une petite farce de ]__ "
foies avec du lard rapé, per il
ciboules }1;1(:*]1(&*5 , sel, gros .r.f;':'f:
on les farcit et on ]E‘a Fait cuire |
la bmche, sans les envelopper. Of
a soin de ne les point faire
culre , parce que ces oiseaux
vent étre mangés dans l{*ur jus.

aux 0]1&65, aux 1'””( s, aux riz @
veau , aux cardons d’Nispagne, et
Quand on veut les manger sans ral
golit,, simpiement dans leur saucef
on ne les fait cuire qu'aux trol
quarts , et on les retire dans un
casserole , pour les ciseler sur I'es
tomac, d’ou il sort un jus quig
tientchaudement sans le faire boul
lir, et qu'on sert avec I’an/mal , &
mettant sel fin, gros poivre, etu
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ad jus d’orange dans les cise-
s qu'on lui a faites.

P APITRE II'L

|Faisan , des Cailles, des Per-
dreaux, etc.

N.° 65. Faisan chéri.

'~ a un faisan bien faisandé;
lle flambe , on le vide; on fait
> farce de son foie que l'on ha-
», etqu’on méle avec des cham-
tnons , des truffes , une petite
nte d’ail, persil, ciboules ha-
g5, du lard rapé, sel, gros poi-
+; on lie le tout avec un jaune
euf , et on en farcit le faisan,

ceroupion , et on l'arréte avec

faisant passer le bouton dans’
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une ficelle; on 'enveloppe de lard
et de papier, et on le fait cuire
la broche; on le sert ensuite avee
le ragott qu’on desire, ragout d'os
lives, de truffes, de laitances, de
pistaches , ou sauces convenabless

N.o 66. Faisan en filets au j

S
d’or ange.

On léve a cru toute la chair d’un
ou de deux faisans; on la couperen
filets amincis, et on les passe sun
le feu avec deux pains de beurre
et fines herbes hachées : on fait
cuire en méme temps a part les
carcasses avec du vin de C|1ampa
gne, du blond de veau, sel, gr'
poivre ; on fait réduire au pm
d’une sauce, quon passe au tcum&
on la met dﬂm les hlets de fa:sh'
qu’on a passés a petit feu ]usqu?'
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irfaite cuisson ; on fait chaufler
ps bouillir; on dégraisse la sauce,
ns laquelle on presse un jus d’o-
ge , €t on sert chaud,

0 67, Faisan a Uappétit de chasse.

On pile ensemble avec deux truf-
. et une demi-dovzaine d’écha-
tes un ou deux foies de faisan ,
con le délaie avec une bonne cuil-
ée d’huile , un verre de vin de
ampagpe , du coulis , sel et gros
syre 3 on fait bouillir un quart
heure cette sauce; on y met des

ts de faisan cuits a la broche et
aincis, pour les faive chauller sans
willir ; on y met un bon jus de
iron , et on sert chaud.

N.2 68, Faisan en beau,

(On flambe un beau faisan , et
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on le vide; on le fend par le do
et on le désosse tout-a-fait, en pre
nant garde de percer la peau; o
coupe en filets émincés le plus gro
de la chair; on coupe aussi de ]
méme facon du jambon, des cham
pignons , des truffes ; avec deu
riz de veau blanchis : on a persil
ciboules , échalotes, hachés tves-
fin 5 on prend la peau de son faisar
qi’on étend dans une moyenne cas|
serole , de facon qu’elle vienne jus
que sur les bords; on met dessus ur
peu de lard pilé, une couche de fi
lets de faisan, qu’on entreméle dy
riz de veau, de champignons , d
truffes et de jambon ; on assaisonn
de sel, gros poivre, persil, cibou:
les, champignons, hachés; on re-
met ensuite du lard pilé et des fi-
lets de faisan, comme on a fait ¢
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remiére couche, et ainsi du reste
ssaisonnant toujours de méme:
ccoud la peau du faisan en ma-
me de bourse, et cn lut donnant
+ forme ronde et haute; on ’en-
oppe de bardes de lard et d’un
cceau d’étamine qu’on ficele en-
ce, et on la met dans un vais-
ux un peu juste a sa grandeur,
ur la faire cuire avec la carcasse
rp€e parmorceaux. avec un verre
bbouillon et un verre de vin de
ampagne:on laisse cuire a trés-
it feu 3 on passe le fond de la
ce au tamis, et on la dégraisse :
'y met du coulis suffisamment
i lier la sauce qu'on fait réduire
vvenablement. On presse sur le
san le jus d’une bigarade , et on
t la sauce dessus.
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N.° 69. Salmi de Faisan au piquants
On prend un faisan froid , le=
quel asété cuit a la broche; on le
coupe par membres en SIX MOor=
ceaux ; on met les débris a part
dans une casserole , pour les faire
bouillir une demi-heure avec un
bon verre du meilleur vin de Bour-
gogne , un verre de bon boutllon,
du coulis , persil, ciboules, deus
clous de girofle , une gousse d’ail,
deux échalotes, thym, laurier, ba
silic, sel et gros potvre ; on Jaisst
réduire au point d’une sauce, qu’or
passe au tamis; on-y met cl1a1uffe1:
son faisan , sans qu’il bouille; ol
carnit ou non de croutons de pai
irits , et on sert chaud.
|
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IN.? 70. Cailles aux écreyisses.

(On vide et on trousse pTDplE‘-—
ent cinqg belles catlles qu ‘on met
ms la casserole avec six belles

1q ou six belles truffes entie-
i, du lard fondu, un bouquet
persil , ciboules , une gousse
il dem. clous de girofle, l]lym
trier, basilic, sel, gros poivre;
i passe le tout sur lr-:.-["bu ,et on le
vt dans une autre casserole foncée
(tranches de veau et d’une bonne
mche de jambon ; on couvre le
1t de bardes de lard , et on le fait
er un quart-d’heure ; on mouille
ec un peu de bon bouillon et un
rre de vin-de Champagne, et on
théve la cuisson sur un feu doux;

N
——
—

cevisses dont on ote les pattes,”
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onretire ensuite scs cailles pour les&
entreméler avec les écrevisses sur|
le plat ol on les doit servir, ony.
méle des trufles , et dans le fb'
de la sauce on met du Cnnhs .

de citron.

N.° »1. Cailles au jini.

Cn flambe et on vide cinq of
six belles cailles ; on leur troussg
les pattes en ]nng, et on les fai
cuire entre des bardes de lardj
avec bouquet de persil , ciboules
une gousse d’ail , deux clous deg
rofle,thym, laurier, basilic, un vern
de bon bouillon , un verre de yit
de Champagne, sel, gros poivre
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gon sert avec un ragout fait de
pmaniere suivante. |
(On met un riz de veau blanchi,
1pé en six morceaux dans une
serole , avec deux culs d’arti-
aux a moliti€ cuits et coupés en
atre , deux ou trois foies gras,
sschampignons, un pain de beur-
. on passe le tout sur le feu, et
1mouille avee la cuisson des cail-
, qui doivent étre presque cuites;
| 'y met du coulis, et on fait cuire
iragott & propos, pour qu’il soit
¢ convenablement; on le dégrais-
i ; on y exprime un jus de eitron,
\con sert.

P2 g2, Cailles au jambon jfarcies.

On met dans une casserole au-
ut de tranches de bon jambon

-
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de Mayence qu’on a de cailles 3
met ensuite ses cailles sur le ja
bon, aprés les avoir farcies de len
foies , lard rapé, persil, ciboule
échalotes , peu de sel et gros p
vre ; on couvre de bardes de lar
et on les fait suer sur de la cen
chaude , jusqu’a parfaite cuisso
on dresse ensuite ses cailles sur
jambon dans le plat qu’on doits
vir et ou on les tient chaudeme
on met dans Ja méme casserole 1
peu de consommé, avec du cou
et un filet de vinaigre ; on dégrai
et on détache tout ce qui ti
apres la casserole, on y ajoute
échalotes hachées et du gros p
vre ; on fait bouillir deux bou
lons, et on sert sur les cailles bi
chaudes.
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N.° 73. Cuilles frites.

{On flambe et on vide six belles
illes qu’on trousse en poules ; on
53 fait cuire dans une bonne braise
ssaisonnée de bon goit : quand la
usson est faite , on les fait refioi-
r, et on les (rempe dans de | ceuf
ittu, pour les panner de mie de
in, et on les fait frive d’une belle
wuleur. On les sert garnies de per-
{frit, en exprimant, si on veut,
1 bon jus d’orange ou de citron.

19 74. Perdreavzx a la périgourdine,

(Onotele brichet & ses perdreaux;
« les applatit un peu sans casser
5 053 on les farcit en dedans avee
urs foies hachés, truffes aussi

1. 9
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hachées , lard rapé , sel , poivre
persil, ciboules j on les met refai
avec deux pains de beurre, six tru
fes entieres , et pelées , un bo
quet de persil, ciboules , une dem
gousse d’ail , deux clous de giroll
sel , oros poivre; on les met av
tout leur assaisonnement sur d
tranches de veau; on les couy
de bardes de lard , on les fuit s
un quart-d’henre, et on les moui
avec un peu de bon bouillon , et
verre de vin de Champagne :
rachéve la cuisson; on arrange
suite les perdreaux et les tru
dans le plat qu'on doit servir,
on les tient chaudement ; on n
du coulis dans la cuisson; on £
bouillir, pour dégraisser et rédu
au point d’une sauce; on la pa
au tamis; on y presse un jus de
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s et on arrose de cette sauce

perdreaux et les truffes , puis
ssert chaud.

'75. Perdreaux farcis a la broche.

n farcit ses perdreaux avec leurs
2s , lard rapé, persil, ciboules,
,» gros poivre ; on les fait refaire
cc un peu de beure et cuire a
sroche enveloppés de lard , avec
ipapier par-dessus, et on les sert
wuds avec une sauce quon fait
lla maniére suivante :

(On met dans une casserole Ia
utié d’un citron coupé en petites
fmches dont on ote la pean et les
nins , avec du coulis, une cuil-
ée de consommé, deux pains de
wrre et la moitié d’un manié avec
e pelile pincée de farine, sel,
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gros poivre ; on fait lier cette sane
sur le feu, et onla sertsur les per
dreaux rotis.

CHAPITRE 1 Visg
Foies gras, et Ragodits.
N.®r0. Foies gras en roties friande

ON fait une farce de mies de pai
desséchées avec de la créme, un
belle truffe , quelques foies gras
échalotes, persil, ciboules, moell
de beeuf, sel et gros poivre , et o
fait lier le tout avec des ceufs ; o
Pétend sur des tranches de pain r¢
ties; on unit avec de I'ceul batts
on panne de mies de pain; on fa
frire ses roties, eton lessert av
une petite sauce dessous.
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- N.° 77. Ragoit dit Salpiguon.

- On nomme salpiquon un assem-
slage de plusieurs viandes telles que
fambon , riz de veau , foles gras ,
qu’on coupe en gros dés, ainsi que
les truffes et des champignons; on
des met dans une casserole aveec un
oain de beurre, un bouquet de per-
sil, ciboules, une gousse d’ail, deux
lous de girofle , deux feuilles de
basilic, et on passe sur le feu; on
jpoudre de farine, et on mouille de
jus de veau, bouillon, coulis avec
¥sel et gros poivre; on fait cuire et
¢duire a courte sauce , aprés avoir
dégraissé. On peut faire entrer tout
ce qu'on veut dans le salpiquon ,
Pmais en faisant bien cuire aupara-
yant tout ce qul est dur a cuire ,
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comme culs d’artichaux, palais de
beeuf, crétes, petits ceufs blanchis;
et on ne les met que sur la fin de
la cuisson, comme on y met les cor-
nichons blanchis et les hlanes de
volaille cuite. Le nom de ce ra-}
gott indique son usage.

N.° 8. Ragoiit piquant a l'cxcel~
lence.

On met une bonue tranche de,
jambon dans une cassercle , pour
la faire suer, jusqu’a pres de sa cuis-§f
son ; on laretire,, pour la couper en f
trés-petits dés de la grosseur d’un.
gros pois, et on la remet dans la
meéme casserole , avec une carotte
cuite , quelques champignons et un
couple de truffes, le tout coupé de
la méme maniére ; on les passe avee
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sun pain de beurre sur le feu; on
rpoudre de farine , et on mmul]e
vec du coulis, un peu de con=
somm¢ et un verre de vin de Cham-
agne ; on laisse cuire et réduire &
tourte sauce , et on dégraisse la
sauce : on y met ensuite du blane
le volaille cuite a la broche , des
‘ornichons blanchis , des feuilles
le persil blanchies et fompues de
néme grandeur, deux anchois a
oitié dessalés, et coupés, comme
cout le reste , en petits dés; on
cait chauffer sans bouillir; on y
Joute du sel, sl en est besoin ;
iy presse un jus de citron. Ce
agout sert a accompagner d’autres
nandes,

Si I'on veut le manger seul, an
ambon, on met ce qu'on veut de
ambon, indépendamment de celui
won a cuupé-eu petits dés.

;o

!"{Lq—
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On le mange également bon aux,
foies gras et aux riz de veau: alors
on fait blanchir un ou deux riz de
veau, qu’on coupe en Lrois ou quas
tre morceaux ; on les met dans une
casserole avec des champignons ,
un pain de beurre , un bouquet
garni ; on passe sur le feu, on pou=
dre de farine , et on mouille de bon’
bouillon, jus et coulis; on fait cuire_
A petit feu; on dégraisse et on ré-
duit un pen lié : on met ensulte ges
yiz de veau s'achever dans le ragout
ci-dessus , et on les sert chauds.

FIN DU SECOND LIVRE.
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0 0 O

es Poissons de mer et d’eau
douce.

C H AR L TR By T,

Ju Saumon , de’Esturgeon, Tur-
bot, etc.

Jre 79. Frican dean de Sau moufr.:z 1S,

N pique tout le dessus d’une
sonne tranche de saumon frais avec
lulard fin, comme les fricandeaux,
on la met dans une casserole juste
. sa grandeur, laquelle on fonce
Tune bonne tranche de jambon et

Lol O

i
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de quelques tranches de veau, avee
bouquet de fines herbes , clous de
girofle , une pointe d’ail , zestes
de racines et tranches d’oignons;
on fait suer sur un feu doux; on
mouille avee du vin blanc, peu de
bouillon , sel, gros poivre , et on
fait cuire a petit feu : la cuisson
faite , on retire son saumon douce-'
ment , pour ne le pas briser, et on
en glace tout le dessus avec une
glace de veau, qu'on met surle lard
avec des plumeaux ; puis on sert
avec une bonne sauce a l'italienne
finie de bon goat. '
Quelques friands préferent un
bon jus de citron, sel, gros poi<
vre , dans de bon beurre fin a la®
maitre d’hotel, avec persil et cibous
les hachés tres-fin. 3
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*'T 8o, Saumon frais aw lar dfu et

ciuron.

On larde en travers avec des fi-
ets de jambon et de gros lardons
¢e lard fin, une bonne tranche d’un
wos saumon €paisse ; on la passe
ar le feu avec du lard fondu, per-
Il, ciboules et truffes hachés, sel

sle de tranches de veau, sur les-
suelles on met son saumon avec son

ardes de lard ; on le fait suer sur
n feu doux; on le mouille avec
:ux verres de vin'de Champagne;
1 racheve de le faire cuire sur de
cendre chaude ; on passe le fond
: la sauce, et on la dégraisse ; on
smet un peu de coulis avec deux

: gros poivre ; on fonce une casse-

ssaisonnement ; on le couvre de-

r\;"_.h i T
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cuillerées de consommé ; on fait
bouillir quelques bouillons , et 1é-
duire au point d’une sauce; on y
exprime un jus de citron, et 'on
sert chaud.

N.? 81. Esturgeon donmunant. :

On larde moiti¢ anchois, moitié
lard , son esturgeon ; on le met
culre sur une bonne tranche de jam-
bon et quelques tranches de veau,
avee bouquet de persil, ciboules,
deux gousses d’ail,, deux échalotes,
trois clous de girofle , basilic, gro
poivie 3 on le couvre ensuite d
bardes de lard, et on le fait sue
pendant une demi-heure sur un fe
doux; on y met une demi - bou-
teille de vin de Champagn e pour
wouiller, et on racheve de le fair
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aire dans tout l’assaisonnement
‘ron vient d’indiquer ; on passe
asuite le fond de la sauce qu’on
fgraisse; on y met du coulis ; on
‘it réduire au point d’une sauce;
L presse un jus de citron, et on
rrt.

N.° 82. Turbot de service au fini.

‘On fonce une grande cassercle
'nde de cinqousix livres de rouel]a
* veau coupée en tranches , d’une
2mi-livre de jambon , de zestes de
ceines , de tranches d’oignons ,
mn gros bouquet de persil , Cl=
oules, de deux gousses d’ail , qua-
‘e clous de girofle, thym, laurier,
asilic ; on fait suer comme un cop.
35 Jusqua ce qu'il soit prét de §%a¢-
ccher, et on le mouille d’une pinte
1, i0
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de bon bouillon; on le fait bouil~
lir a petit feu, pendant deux heu-
1res, aprés quoi, on y met une bou-
teille de vin de Champagne , et on.
le fait encore bouillir une demi-
heure ; on passe le tout au tamis;j,
on met le consommé dans le vais=|
seau qui doit servir a faire cuire le
turbot:aprés I’y avoir bien préparé,,
on le fait cuire doucement sur une
cendre chaude , sans qu’il bouille;
ensuite on I’égoutte, et on le dresse
sur son plat avec un bon ragout
bien fint et composé de riz de veau,
de foies gras, petits ceufs , crétes 5
champigoons , truffes, sur lequel ,
si on ’aime , on peut exprimer e
servant le jus d’un citron.
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C.H APTTR'ESFI

ees Soles, Limandes, Aloses, Vives,
et du Thon, etc.

IN.° 83. Limandes au jfromage,

)N met une chopine de vin blane
tns une cassercle , avec un pain
‘beurre, persil, ciboules, cham-
sgnons , ¢chalotes , une pointe
ail , le tout haché, sel et gros
sivre ; on fait bouillir jusqu’a ce
il reste peu de sauce ; on met
moitié de cette sauce dans le
nd du plat qu’on doit servir; on
wpoudre par dessus du fromage
- Parmesan rapé, avec un peu de
ie de pain ; on arrange ses li-
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mandes bien écaillées , lavées et
vidées sur cet appareil ; on les ar~
rose avec le restant de la sauce , et
on saupoudre moiti€é mie de pain
moitié fromage de Parmesan rapéj
on fait cuire au four ou sous la tour-
tiere , de facon qu’il ne reste pres
que point de sauce , et on sert bie

chaud.

N.°84. Soles auvin de Champagne

On écaille et on vide ses soles; 0
les met avec deux verres de vin d
Champagne dans ume casserole
un verre de consommé , deux tran
ches de citron , un bouquet de pex
sil , ciboules, une demi-gousse d’ai
deux clous de girofle, fines het
bes, sel, gros poivre , et on les fa:
cuire : on prend ensuite une part
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de leur cuisson qu’on passe au ta-
is, et a laquelle on méle quel-
ues cuillerées de bon coulis; on
aait réduire au point d’une sauce ;
on dresse sur le plat ses soles qu’on
couvre de la sauce , et on sert chau-
lement.

W.° 85. Alose de Seine, alabroche.

[’alose de seine, péchée auprin-
cemps , est toujours la meilleure; il
aut la choisir bien fraiche , blan-
the , ferme et grasse; les gourmels
iaiment mieux a la broche que cuite
m court-bouillon. On 1'éeaille , on
1 vide , on la fend le long du dos
1squ’a Varéte; on la met mari-
cer dans de bon beurre qu’on-fait
ondre , du sel fin , une gousse d’ail,
cexsil , ciboules, deux échalotes,

i
>
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thym , laurier, basilic, le tout en-
tier : on embroche son alose avee
un hatelet, et on 'enveloppe avec
toute sa marinade, de plusieurs
feuilles de papier; ainsi envelop-
pée avec soin, on l'attache a la
broche, et on P'assujétit avec une
grande brochette plate qu’on ficel-
le; on la fait cuire en Parrosant
avec ce quicoule de sa marinade;
et , quand elle est cuite, on lasert
avec la sauce qu’on desire , pourva
qu’'elle soit un peurelevée.

N.° 86. Fives aux truffes.

La vive est un des plus excel-
lents poissons de mer; ellesest ar-
mdée aux oreilles et sur le dos, de
pointes qu'on prétend venimeuses,
et sur la pigire desquelles on appli-
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que pour tout remede le foie de la
nye écrasé, ou un mélange d’oi-
rnons et de sel, ou enfin de les-
mrit-de-vin.

Voici la meilleure maniére d’ac-
commoder cet excellent et dange-
teux poisson.

On fonce une casserole de deux
wranches de jambon et de quelques
rranches de veau; on met la-dessus
cept ou huit moyennes truffes bien
celées, avec un bouquet de fines
serbes; on fait suer., et on mouille
rvecun peu de bon bouillon et deux
cerres de vin de Champagne; on
aisse bouillir a petit feu Pespace
fl ’une heure; ensuite on y met des
fives écaillées, .vidées, dont on a
flooupé la téte et la queue; on les
ouvre de bardes de lard, et on les
aisse cuire sur un feu doux: on
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passe le fond de lasauce , apresas
voir dégraissée : on y met un jus de
citron avec un peu de coulis; on
dresse ses vives, et les truffes au-
tour ; on arrose le tout de la sauce,
et on sert bién chand.

N.®87. Thon, Bar , Mulet ou Sur-
- mulet. '

Le thon vient tout accommodé
et tout cuit de Provence. On en fait
des salades recherchées.

Le bar se vide et se lave; on le
fait cuire avec du beurre, moitié
bouillon, moitié vin blanc, un bou-
quet de toutes sortes de fines her=
bes, sel et gros poivre, avec tran-
ches d’oignons et zestes de racines:
on le sert sur une serviette gar-
nie de persil verd, pour rat, Lorsque
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‘’est pour entrée, on verse dessus
ene excellente sauce aux capres.
Lesurmulet se fait cuire au court-
couillon, comme le bar ( bien en-
eendu qu’il faut 1'écailler , le vider
tt le laver ) ; ou bien on le fait ma-
iner avec de I'huile, sel, gros poi-
rre , fines herbes ; ensuite on le fait
willer et on le sert, soit avec une
sonne farce, -soit avec une bonne
uce blanche aux capres, soit avee
lifférentes autres sauces.

F

el
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CHAPITRE"TLE

Des Maquereaux, Merlans, Sardi-
nes, Kperlans, Macreuses.

N.° 88. Merlans farcis.

O~ aune bonne farce maigre, faite
avec de la chair de carpe ou d’au;
tres poissons : on coupe la téte et la
queue des merlans , qu'on choisit
les plus beaux possibles; on les
fend le long du ventre pour en Oter
Paréte; on les remplit de la farc
qu’on a faite , et on les arrange , |
dos en 'air , sur le plat qu’on doi
servir : on les arrose par dessus ave
de bon beurre chaud, avec lequel
on délaie deux jaunes d’ceufs crus,)
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1], gros poivre , muscade, basilic
1 poudre ; on les panne de mie
a pain; on les fait cuire au four
1 sous une tourtiere , a feu doux ,
on sert dessous une sauce claire
it coulis et au vin de Champagne,
ans Jaquelle on exprime , si I'on
*ut, un jus de citron ou du verjus.

IN.° 89. Eperluns a la douillette.

On fait bouillir, ensemble un
faart d’heure, deux verres d’eau
Jeec deux verres de vin blanc, dans

eerlans bien nettoyés: on les re-
ce pour les égoutter et les dres-
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de fenouil, deux gousses d’ail , ld
tout blanchi et pilé : onles met en-
suite dans une casserole avec u
verre de vin de Champagne bouill
et écumé , quatre jaunes d’ceuf’s, v
pain de beurre manié d’une petite
pincée de farine, sel et gros poivre;
on fait lier la sauce, et on serf
chaud avec un peu de cerfeuil ha{
ché, et jus de citron.

N.° go. Maguereauz en caisse fine.

On hache deux ou trois truffe
qu'on méle avec beurre, persil
ciboules hachées , sel , gros poivre
on remplit ses maquereaux de ¢
beurre, et on les enveloppe cha
can avec des feuilles de vigne e
bardés de lard ; on les met dansun
caisse de papier avec du beurre e
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se feuille de papier double huilé
sssous la caisse : on les fait cuire
rle gril atrés petit feu ; et la cuis-
1 faite , on les sert dans la caisse,
exprimant dessus un bon jus de
rron.

" 91. Maguereaux en perfection..

n coupe chaque maquereau en
iis; on les passe un instant sur
ffeu avec un bon morceau de bon
arre , persil , ciboules, échalotes,
ampignons hachés, truffes , si 'on
mt, aussi hachées, sel, gros poi-
': on met chaque morccau avec
#  assaisonnement sur une feuille
fivigue et une barde de lard dont
les enveloppe ; on les arrange
tcune tourtiere pour les [aire cuire
dour. Lorsqu’ils sont préts d’étre
T 11
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cuits, on panne le dessus de
de painjon leur fait prendre co
leur , et on les sert avec une sau
au vin de Champagne.

N.° 92. Macreuse a la braise.

La macreuse grise est la mei
leure; il faut la plumer, la vide
la nettoyer et la trousser comn
un canard; on la farcit avec sd
foie haché, un peu de beurre, pe
sil, ciboules, échalotes, champ
gnons : on lie cette farce de deu
jaunes d'ceufs; on la fait cuire
petit fea dans une braise maigrd
et on la sert, soit avec une sau
comme au canard, soit avec un bg
jus de citron et gros poivre.

|
N.° 93. Macreuse a labroche sorgné

On la plume, on la vide, on |
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‘toie, et on la farcit de son foie
bhé , beurre , fines herbes, sel,
poivre : on lie cette farce de
1x jaunes d’ceufs ; on en larde la
iir avec des lardons d’anchois,

oppée de papier beurré ; la cuis-

faite, on panne sa macreuse de
= de pain ; on fait prendre cou-
T, et on sert avec une sauce,
mme au canard roti a la broche.

" 94. Sardines fraiches grillées,

aux capres fines.

a sardine ressemble assez a |’an-
is, quoiqu’elle soit plus épaisse.
sst un poisson excellent, quand
st bien frais.

Onles écaille et on les vide , mais
tne les lave point, on les essuie

oon la fait cuire a la broche , en-’
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seulement avec propreté : on le
fait mariner avec un peu d’huile
sel , gros poivre , fines herbes en-
tieres: on les fait griller en les ar
rosant avec leur marinade, et o
les sert avec une bonne sauce blan-
che aux capres. '

i

CHAPITRE 1%

Du Rouget, du Cabilliaud , de 14
Morue fraiche, de la Raie, etc.

NP 95 Rouget auz cdpres fines,

B

LE vral rouget vient du Langue.
doc, et un peu de la Bretagne.
ne fait simplement que le nettoyel
et mariner avec fines herbes, huile
scl, gros poivre; on le panne lége
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ent ensuite , et on le fait griller
and feu ; on le sert avec une
ace faite de son foie écrasé et dé-
v€ avee de huile , du jus de ci-
on, sel, gros poivre: on peut
sssi le servir avec une autre sauce
ms laquelle on délaie son foie.
Le rouget dit rouget-grelot se
ittoye et se fait cuire au court-
millon ordinaire ; on I'égoutte
en enléve la peau de dessus,
con sert avec une bonne sauce
¢ capres.

: 96. Hure de Cabilliaud auzx
huitres.

n fait blanchir des huitres dans
rr eau ; on les retire a I'eau frai-
25 et on les fait égoutter sur un
ais; on passe I'eau des huitres
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a clair, et on la met dans une cas;
serole avee un pain de beurre mas
nié de farine , un verre de vin d¢
Champagne, gros poivre , muscas
de; on fait réduire au point d’ung
sauce liée; on y met les huitreg
avec deux anchois hachés; on fai
chauffer sans bouillir; et on ser
ce ragoiit sur une hure de cabil
liaud cuite au court-bouillon, bie

égoutt ée. e

*

N.° 97. Filets de Morue fraiche a
citromn.

On léve en gros filets la chair d
sa morue fraiche; on les fait mari
ner avec toutes sortes de fines her
bes hachées, le jus de deux citrons
et du bon beurre ; on les arrang
sur le plat qu’on doit servir aye
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it leur assaisonnement dessus et
ssous , sel et gros poivre ; on les
mnne de mie de pain, on les fait
ire au four ; et on sert d’une belle
ileur dorée.

\W.° 98. Morue a la Provencale.

(On hache une gousse d’ail, deux
malotes , persil , ciboules, et on

passe sur le feu avec un peu de
uarre; on y met ses filets de mo-
> cuite et bien égouttée , avec
mx pains d’un beuwrre , un demi-
rre d’huile fine , gros poivre et
. de vitron. On présente sur le
n sans bouillir, jusqu’a ce que
tbeurre et ’huile soient liés en-

ble; et on sert chaud,

-+
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N.e° 99. Raie bouclée a la Pa

mecane.

On lave sa raie dont on léve |
peau en la tirant fort au-dessus ¢
la chair; on en approprie les bout
et on la coupe par morceaux de ]
largeur de deux doigts ; on la me
cuire avec du lait, du beurre, tou
tes sortes de fines herbes et un bo
assaisonnement 3 on a ensuite u
ragolit d’oignons entiers fini d
bon gout et a courte sauce; on
met deux pains de beurre, et o
fait lier sur le feu ; on met un
partie de cette sauce dans le fon
d’un plat avec un pen de fromag
de Parmesan rapé; on arrange se
racrceaux degaie dessus, et les ol
guons entre quelques filets de pai
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isss€s au beurre ; on met dans le
stant de la savce une cuillerée de
vutarde , qu'on delaye avec deux
mes d’eufs cruds; on en arrose
cdessus de sa raie, laquelle on
ane moitié mie de pain, moitié
mage de Parmesan ; on fait
endre belle couleur au four, et
{:ser( bien chaud.

. N.° 100. Raie rf’appcfff'f.

n fait une sauce avec dela passe-
"rre coupéede deux coups de cou-
“u, €chalotes, persil, ciboules ,
ores , anchois , le tout haché
y9 £ros poivre , un bon morceau
'bon beurre mani¢ de farine , jus
vignon , muscade ; on fait lier sur
(feu; et on sert sur la raie cuite

an bon court-bouillon et bien.
tuchce,
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N.% 101. Foie de Raie eniroties.
[

On met persil, ciboules, échas
lIotes , capres, le tout haché en
semble , dans une casserole ; on
joint deux pains de beurre , sel
gros poivre, et on y met des foi
de raies; on les passe sur le fe
et on les met refroidir; on a de p
tites roties de mies de pain qu'o
passe au beurre ; on étend dess
une partie des fines herbes, et en
suites les foies de raie coupésen p
tites tranches : on les couvre d
petits tilets d’anchois bien dessaléd
on les arrose du restant du beur
et des fines herbes ; on panne ¢
mie de pain; on leur fait prends
couleur sous la tourtiére; on y e
prime un jus de citron; eton se
aussitot,
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B A P RYE N
sCarpes,Brochets,Anguilles,ete.
N.° 102. Carpe délicicuse.

‘N met dans une casserole une
:gnée d’oseille épluchée , lavce
wn peu bachée , avee un bon
rrceau de bon beurre , de la mie
rpain, persil, ciboules, échalo-
. aussi hachées, on le passe un
art-c’beure sur le feu; on mouille
¢e de la bonne créme et on laisse
waire bien li€; on Pote du feu
on y met trois jaunes d’eeufs durs
{thés et trois jaunes cruds, sel et
Y's poivre ; on met cette farce
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dans le corps d’une carpe écaillée
et vidée ; on la coud pour que I
farce ne sorte point, et on la me
mariner avec de I'huile, sel, gro
poivre, persil, ciboules entiéres
une gousse d’ail , thym, laurier
bhasilic ; on la fait griller, en 1’arro
sant de sa marinade , et on la ser
avec la sauce suivante.

On met dans une casserole de
champignons hachés avec un pef
de bewrre, on les passe un quart
d’heure sur le feu, et on les met r
froidir; on y met ensuite une bonn
pincée de farine, qu'on délaye ave
capres, anchois, persil, ciboules
échalotes , le tout haché, un ho
morceau de beurre , du bouillon
sel , gros poivre; on fait lier s
le feu sa sauce ; et on la finit sol
avec un jus de citron, soit ayee.
filet de vinaigre fin.
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"2 103. Carpe de Seine au supréme.

{On choisit la plus grosse carpe
t: Seine ; on lécaille , on en ote
ss ouies , on prend garde d’en ar-
ccher la langue ; on la vide en
mvrant par le coté, et on prend
rrde d’'en crever Pamére; on Gte
weérement la peau de la carpe au
té qui n’est point ouvert , et
le pique tout autour avec du
cd finy on fait un ragolt assez
and pour remplir sa carpe avec
- de veau , truffes , foies gras,
samipignons ; on le met dans une
isserole avece un morcean de bon
wrre , un bouquet de persil , ci-
ules , une gousse d’ail, trois clons
{ girofles . basilic ; on passe sur
ifeu; on poudre de farine, et om
1, 12
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mouitlle avec deux verres de vin de
Champagne , jus et coulis, assai-!
sonné de sel, gros poivre; on fait|
bouillir jusqu’a ce que le ragoit
soit cuit, bien lié et bien dégraissé
alors on le met dans la carpe quang
il est refroidi, et on la coud , pour}
que rien n’en sorte. On fonce une
poissonniere juste a la grandeur de
sa carpe avec tranches de jambon,f
beaucoup de tranches de veau ; onjr
met sa carpe dessus, et on la cou-}
vre de bardes de lard , tranches}
d’oignons , zestes de racines , unf
fort bouquet de persil, ciboules &
une gousse d’ail , quatre clous dej

fait suer sur un feu moyen; ensulfe
on y met de bon bouillon avec au=
tant de vin de Champagne, de fas§:
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pos poivre ; on fait cuire a petit
s : on met ensuite égoutter sa
rrpe qu’on prend garde de rom-
e 3 on en ote la ficelle, et on en
sace tout le dessus avec une bonne
aace de veau, faile expres; on
rrmpe des plumes bien propres et
rches dans la glace, pour la met-
' a mesure sur la carpe, et la
wcer plus également; on la dresse
“le plat qu’on doit servir, en la
rnissant tout autour de glace ,
écrevisses cuites avec la carpe,
s truffes entiéres , de grosses cré-
.5 des perdreaux , des blancs de
daille , des pigeons glacés , tout
ia du plus au moins , mais pro-
ement arrangé ; on sert avec une
hane sauce a 'Espagnole, ou autre
hane sauce piquante au jus de
rron,

bl e

I P v = L
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N.° 104. Laitances de Carpes au verd. §

On a une douzaine de petits oi-
gnons blanes blanchis, qu’on fait
cuire dans un demti-setier de vin del
Champagne , avec un bouquet
toutes sortes de fines herbes , un

pain de beurre, sel, gros poivres}

aux trois quarts de la cuisson , on

y met des laitances de carpes blan-}

thes on rachéve de faire cuire ;us-
qua freh .courte sauce; on dresse ses|

Jaitances avec les Uignﬂns autour _|

¥

et on les garnit de crofitons fritsg

on a une pincée d’épinards bien
blanchis et pilée ; on en met de
quoi faire verdir la sauce ; et om
dresse dans le fond du plat, sans
colorer ni les laitances ni les ois
gnons ; on sert bien chaud.

i

I
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%° 105. Brochet parfait au fromage
de Parmesan.

(On a un gros brochet mortifié
Yon vide sans écailler ; on Jui
it entrer dans le corps par les
nles un bon morceau de beurre
:anié de persil, ciboules, écha-
ites, une gousse d’ail, thym, lau-
ar, basilic, le tout haché trés.fin
‘fines épices ; on le met dans une
bissonniére juste a sa grandeur, et
t le baigne de vin de Champagne
1 de bon vin blane ; on y ajoute
0018 gros citrons Eoupés en tran-
1es , sans leur écorce; on le fait
suillir, on y met le feu avee du
ipier, et on laisse braler ainsi le
surt-bouillon jusqu’a la parfaite
nisson du hrochet : on passe la

8
/

'
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sauce au tamis, et on la fait ré=
duire au point d’une sauce pour la
servir sur le brochet. |

N.° 106. Brochet au vin gm'ﬂlard.:
On larde un gros brochet morti=/
fié avec du jambon; on le met dans
une poissonniere juste a sa grans,
deur , laquelle on fonce de quel-
hes de jambon et de veau
trés-minces 3 on couvre son brochet
de bardes de lard; on met de cha=-
que coté des tranches d'oignons.,
des zestes de racine , un citron en
¢ranches , un gros bouquet de per-
sil , ciboules , deux gousses d'ail et
quatre clous de girofle ; on fait suer
une demi-heure’; on mouille avee
une demi-bouteille de vin de Cham=

pagne et autant de bon bouillon -

ques tranc
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sn fait bouilliv jusqu’a parfaite
misson du brochet 3 ensuite on le
wit €égoutter et on Parrose avec le
rzas de sa cuisson , pour le panner
¢> mie de painj on met de petits
orceaux de beurre, dela grosseur
mn pois, par-tout sur la mie de
aiin 3 on met ensuite son brochet
. four, pour lui faire prendre une
suleur dorée ; on fait réduire le
ind de la sauce , apres 'avoir dé-
aaiss€e et passée au tamis; on y
>t un peu de coulis, pour la lier
serement ; et on la sert sous le
ochet bien chaude.

.« 107. Anguille a la chartreuse,

Lesmeilleures sont celles des eaux
ces et des rivieres. 11 faut surtout
temployer vivantes.

il &
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On met sur le feu dans une cas=.
serole une bonne poignée de nn@!
de pam , avec une demi-bouteille
de vin de (,Immtmgne ou de bon}
vin blanc, qu’on fait bouillir jus=
qu’a ce que la mie de pain soit ré=
duite a sec; on met refroidir ; ol
fait une farce de cette mie avee
de la chair de carpe, un morceau
de beurre , persil, ciboules, échalo~
tes, champignons et truffes, le tont
haché, sel et gros poivre; on fait:
lier.de quelques jaunes d’ceufs ; on:
fonce d’une partie de cette farce, le
plat qu’on doit servir ; on met par
dessus des filets d’anguille ; ensuite
de la farce et des troncons d’anguil
le ; on continue toujours de cette
maniére en finissant par la farce ci:
dessus 3 on en unit le dessus avec ul
coutean trempé dans de U'cenl bat-
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v3'on met moitié fromage de Par-
eesan , moitié mie de pain; on
it cuire dans un four ou sous la
mrtiére, d’une chaleur modérée ;
uand le tout est d’une belle cou-
nr dorée, on en égoutte le beurre,
'on sert une bonne sauce claire
;ssous , avec un jus de citron,

\.° 108. Anguille de gourmand.

(On met cuire des troncons d’une
e anguille entre des tranches
veau et de jambon amincies ,
rec un bouquet de persil, cibou-
i, une gousse d’ail , deux clous
+ girofle, thym ; laurier, basi~
'+, fort pea de sel, gros poivre,
ms une chopine de bon vin blanc;
ceuisson faite, on retire Panguil-
,» et on met dans la casserole quel-

. &;Jj
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ques. cuillerées de bon coulis, pour
faire bouillir quelques bouillons qui
doivent la réduire au point d’une
sauce ; on la dégraisse et on la passe
au tamis : on a ensuite une demi-li=
vre de petit lard fin qu’on coupe en
petites tranches minces , et qu’on,
met suer, jusqu’a parfaite cuisson,
dans une casserole ; on les met en-
suite avec ’anguille dans la saucej
on fait chauffer sans bouillir; et on |
y exprime un jus de citron, en ser-

vant chaud.

N.° 10q9. Lamproie a la citronelle.

Ie printemps est la saison des
lamproies. Les meilleures sont les
plus grasses. On préfere le male &
la femelle. C'est une espece d’an=
guille,




m
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On limone la lamproie, et on la
soupe en gros filets ; on la met
aans une casserole avec un peu de
eearre , des champignons coupés
na filets ; on passe sur le feu , et
i1 y met une petite pincée de fa-
me ; on mouille avec une pinte de
n de Bourgogne, un citron coupé
11 tranches, sans pepins ni écorce
1 petit morceau de canelle , gros
pnmme lamoitié d’un ceufde sucre ,
11 , gros poivre ; on fait cuire &
s0os bouillons et réduire au point
sune sauce ; un instant avant de
rvir, on y met le sang de la lam-
coie , qu'on fait lier sans bouillir;
- garnit de croutons frits, on ote
; tranches de citron avec la ca-
llle , et on sert bien chaud,
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N.° 110. Lamproie @ la marfuad;'
JAS

 On la coupe par filets de la gros-
seur qu’on desire ; on les fait ma-
riner avec du vinaigre , deux ou
trois gousses d’ail, th}m laurier,
basilic , échalot{*s , persil , mboq,—
les, sel, poivre et clous de g:rn-
fle ; on les fait égoutter, pour les
fariner; on les fait frire de belle}
couleur, et on les sert garnis de]
persil frit.

i il iy
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C'H A'P'T'TRE SV°T:

s Perches , Lottes, Tanches ,
Truites , Huitres Anchois.

“.“' 111. Perches a la bonne ma-
niere.

1A perche passe pour un des meil-
irs poissons d’eau douce ; sa chair
rme et tendre la rend d’une fa-
e digestion. Quand elle est grosse
igrasse€, c’est un poisson excel-
tt. La meilleure. est celle des ri-
ires et des eaux claires : celle des
rrals et des €tangs est trop sujete
entir la bourbe. |
Dn ote les oules et la moiti€ des
ifs de ses perches; on les met
T 13

o
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dans une casserole avec une demi
bouteille de vin de Champagne,
un peu de bon bouillon, un bou:
quet de persil , ciboules, deux gouss
ses d’ail , trois clous de girofle , du
basilic, peu de sel, gros pﬂivre.
deux cuillerées ’huile ; on les fail
cuire , on passe le fond de la sau
et on la fait réduire; on y met ur
pain de beurre manié d’un peu d¢
farine, une pincée de persil blan-
chi et haché; on fait lier sur le feu;
on y exprime un jus de citron
et on sert sur ses perches, apré
les avoir bien épluchées de leu i

écailles.

N°. .112. Perches migeottéessy

On écaille et on vide des perche
moyennes ; on Jes met dans um
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serole avec persil , ciboules,
ampignons , une pointe d’ail,
halotes , basilic, le tout haché
s-fin: on y met un bon morcean
‘beurre , sel ; gros poivre , mus-
lle; on couvre bien la casserole ,
ron les fait migeolter jusqu’a
rfaite cuisson sur un feu tres-
wx , en ayant seulement soin de
retourner de lemps en temps:
|les met refroidir hors de la cas-
wole, et on y laisse les fines her-
i, pour ¢y ajouter un pain de
arre manié avec une cuillerée de
iine, le jus d’un citron et deux
ines d ceufs délayés avecs on fait

Shur el rien - aaitce bies ¢pais-

on fait tenir toute cette sauce
courides perches, cton les panne
mie de pain:on leur fait en-
te prendre couleur au four ou
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sous une tourtiére , et on sert des=
sus une bonne saucE telle qu’'on 131
]uge a propos.

N.° 113. Lottes @ la perfection.

La lotte ou barbote est un pois-

!

son d’eau douce assez semblable :
Panguille,mais beaucoup plus court.
On ne lui ote pas la peau ; on ne
fait que la limoner comme la lam
proie.

On les limone, en lesmettant e
vie dans une eau chaude. Quan
elles commencent & frémir, on
remue jusqu’a ce qu’elles commen
cent a quitter leur limon qulon r
tire,, en passant légerement le con
teau dessus pour I’oter; onles la _'._
a ’eau fraiche, apres ]E'S avoir ’Fl-_
déeset en avoir cnupé les nageoires;
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om Ote amere des foies, et on en
ert comme d’un morceau délicat.

On met ses lottes dans une cas-
arole , avec deux verres de bon vin
¢e¢e Champagne , un verre d’huile,
c¢eux gousses d’ail piquées chacune
"un clou de girofle, un peu de
yulis maigre, des zestes de carot-
»s , panais, un peu de basilic, la
coitié d’une feuille de laurier,
>ux oignons en tranches , sel et
cos poivre : on fait bouillir & grand
m jusqu’a parfaite cuisson des lot-
is 3 on les retire pour les dresser
v le plat; on dégraisse la sauce
on passe au tamis, on la fait
cduire et on la sert sur ses lottes.

a0
§

114. Lottes a la mode de Pro-
pence,

(On met deux ou trois cuilleréos

T
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d’huile dans une casserole avec des
zestes de carottes, panais, trans |
ches d’oignons , trois goussesd’ail,
persil, ciboules , deux échalotesy
thym, laurier, basilic, champi=}§
gnons , trois clous de girofle ; 'on#
passe le tout sur le feu; on poudre
de farine et on monille avec du jus
d’oignons , deux verres de vin de|
Champagne , une demi-poignée de
coriandre, un peu de bouillon de
poisson 3 on la fait bouillir une de-
mi-heure et réduire au point d’une |
sauce : on Ja passe au tamis, et on
y met deux anchois hachés , desd
capres fines enticres, peu de sely
gros poivre , un jusde citron , et on
sert cette sauce sur les lottes f{rites
a I’hnile. '
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vs vider et de les passer a la fa-
ne.

N.° 115. Tanches en ragoil.

'On met dans une casserole un

2z de veau blanchi et conpé en cing

11 siX morceaux , avec une tranche

> jambon , des champignons, un
ain de beurre , des crétes a moi-
(¢ cuites au blanc, un houquetde
srsil , ciboules , une gousse d’ail,
oux clous de girofle, un peu de
asilic ; on passe le tout sur le feu:
1 poudre de farine, on mouille
2 deux verres de vin de Champa-
ne, du coulis, de tres-bon bouil-
m, et on assaisonne de gros poi-
ce et de sel. Quand on est 4 moi-
‘¢ de la cuisson, on y met deux
wwosses tanches coupées en gios
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troncons; on racheve la cuisson eé
on fait réduire a courte sauce ; on
la dégraisse , en otant le jambon et
le bouquet de persil, etc., et on y
exprime un jus de citron en ser-
vant. |

On fait limoner les tanches & |
Peau bouillante , en les y mettant
toutes en vie avantde les employer;
on les couvre promptement pour
qu’elles ne fassent pas jaillir d’eau
bouillante : uminstant aprés, on les
en retire pour enlever toutes les
écailles, et on prend garde d’en
écorcher la peau; on les vide , on
leur coupe les nageoires et la téte,
eton les emploie , comme on vient |

de le dire , par troncons.
=]

N.° 116. Tanches exquises.

On limone bien sestanches; onl
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eur coupe les nageoires et le bout de
a queue: on les fend parle dos pour
es vider et en Oter les grosses aré-
ses ; on prend de la chair de carpe,
sour en faire une bonne farce avec
le la mie de pain passée avec de
@ créme, persil, ciboules, écha-
totes, sel, gros poivre, du beurre ,
¢t on lie le tout avec des jaunes
l ceufs; on en farcit ses tanches
(u’on coud, de peur que la farce
Ven sorte, et on les trempe dans
ile Peeuf battu, pour les faire frire
dans une friture nouvelle, de fa-
con qu’elles en sortent d’une cou-
ceur pale : on en ote les fils, et on
tes essuie bien avec un linge pro-
re : on les sert ensuite avec un
ragout fait comme il suit :

On met dans une casserole deux
»uls d’artichaux cuits a moitié dans

B4

¥

g L
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Peau; on les coupe en morceaux,)
et on les méle avec des champi-
gnons, deux pains de beurre, un
bouquet de persil , ciboules, une
gousse d’ail, un peu de basilic,)
deux clous de girofle; on passe sur
le feu, on poudre de farine, eton
mouille avec un verre de vin de
Champagne , du coulis maigre, sel
et gios poivre. A moitié de la cuis-
son , on met dans son ragout des
Jaitances de carpes qu’on a fait blan-
chir, et des queues d’écrevisses ;
onracheve lacuisson , on dégraisse, .
et on exprime un jus de citvon au-
moment de servir.

\

N.° 117. Truite a la Périgord.

T.a truite saumonde qui a la chair
rougeatre et ferme, est la meil-
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sure et d’un golt exquis, surtout
arsqu’on  choisit la plus grosse:
lle est bien supérieure a la blan-
1e. T'outes deux sont tachetées de
suge , et (outes deux se préparent
> méme.

*On écaille et on vide une belle
miite par les oules; on lui fait en-
cer dans le corps un bon morceau
2 beurre , avec du lard rapé et
‘élé de trufres hachdes, sel et gros
oivre ; on la fait cuire entre des
§avdes de lard , des tranches de
raun et de jambon; on mouiile avec
avinet dubouillon, sel | gros poi-
¢, un bonquet de fines herbes :
1 coupe ensuite des truffes en tran-
fues, et on les met cuire avec un
+u de la braise de sa truite et de
m coulis : on fait cuire et réduire
(ragoiit un peu lié ; on fait égout-
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ter la truite pour la dresser sur son:
plat, et onla sert chaudement avee
son ragout de truffes dessus.

N.C 118. Truite au feu d’enfer.

On écaille et on vide par le
oules une grosse truite ; et on lui
fait entrer dans le corps un bon
morceau de beurre mélé avec per
sil , ciboules , une pointe d’ail ,
champignons , deux échalotes, du
basilic, le tout haché trés-fin, sel
et gros poivre : on met la truit
dans une poissonnieére juste a s
grandeur , avec une carotte , un
panais , un oignon piqué de troi
clous de girofle ; on mouille ave
deux tiers de vin blanc et un tier
de vin rouge , de facon que la truit
soit deux doigts au dessous du cour



DE LA FRIANDISE. 157

uillon, et on la met sur un grand
1 : au fort de I’ébullition, on y
tt le feu avec un morceau de pa-
er, et on laisse bouilliv jusqu’a
que le feu de la poissonniére s’é-
one de soi-méme, ou qu’il soit
tuit presque au point d’une sau-
:: on Ote les oignons et les raci-
i3 on y met un bon morceau de
1 beurre quon remue sur le feu
ec la sauce , pour la faire lier :
lla finit de bon gotit , pour la
vir sur la truite bien chaude.

WN.° 119. Truite en glace fiie.

In écaille une grosse truite et on

vide par les ouies; on la rem-

- avec un ragout de riz de veau,
foies gras, des champignons,

- truffes , fini de bon gout et &
1. 14

I-;-'
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courte sauce; on la pique d’un bl
avee du fin lard , et on la fait cuir
entre des bardes de lard, dans d
bon bouillon et du vin blanc, ave
un bouquet de fines herbes , sel ¢
oros poivre : quand la cuisson es
finie & propos, on la fait égout(
ct on glace tout le dessus, c’est
dive le coté piquédelard , avec u
olace de veau qu’on étend bien pr
prement avec des plumes entiére
On sert cette sauce dessous ;
bien tel autre ragott qu’on juge
propos , pourvu qu’il soit bien fa
et de bon goat, '

N.° 120. Truites aw desir.

On coupe par morceaux de moye
nes truites , bien écaillées , vidée
etc; on les met cuire avec quelqué
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paches de citron, du bouillon ,
cet gros poivre : on fait bouillir
185 une casserole un morceau de
ire manié de mie de pain bien
5 persil , ciboules , champi-
s , €échalotes , un peu de ba-
t, le tout haché trés-fin , sel,
s poivre , un verre de vin de
mmpagne et autant de bon bouil-
de poisson. Quauvd on a fini sa
cce de bon gout, on dresse ses
ites dans Je plat; on y exprime
ws d’une belle orange 3 on les
sse de la sauce , et on les sau-
odre légerement avee de la cha-
uare trés-fine. On sert bien chaud.

121. Hultres douillettes au jus
de citron.

Dn fait blanchir dans leur eau

-
=
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de grosses huitres , sans les laisser
bouillir ; on les fait bien égoutter,
et on les met dans une sauce faite
avec d’excellent bouillon, une pind
cée de persil haché, du gros poi=
vre, un jus de citron, un pain dé
beurre et une cuillerée d’huile ; on
fait chauffer sur le feu sans faire
bouillir ; on dresse sur le plat,
courte sauce , en saupoudrant d
chapelure.

N.° 122, Hultres aur capres.

On fonce le plat d’un petit grag
tin bien fait ; on met dessus des huif

les met dans une sauce qu’on auré
faite avec deux cuillerées de cougf
lis , persil, ciboules, échalotesy
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Jaampignons , capres, le tout ha-
Iéés, avec un pain de beurre et du
j0s poivre; on panne avec de la
ice de pain le dessus de ses hui-
Ls; on fait prendre une bonne
wleur sur la cendre chaude et sous

[i‘ couvercle de tourtiere , et on
Tt

N.° 123. Huilres glacées.

(On fait égoutter des huitres de
wr eau , sans les faire blanchir;
11 fonce avec de bon beurre le plat
on doit servir, on arrange les
nitres dessus ;3 on assaisonne de
ersil , ciboules , hachés tres-fin,

de gros poivre ; on les couyre
» fromage de Parmezan rapé; on
litglacer au four , eton sert chaud,
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de f'rnm::ge dr.‘-' Parmesan mpé;
arrange des hlets de pain_ dessus,

citron dessus, et on sertchaud et
a courte sauce.
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MN.° 125, Anchois en timbale.

{On fonce des timbales de filets
inchois qu’on fait dessaler & moi-
., €t quon arrange en maniére

treillage ; on met dessus une |
e farce quelconque ;3 on fait
ire au four, et on sert avec une
ace légere.

IFIN DU TROISIEME LIVRE,
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LAY R R 0 Ve

Des (Eufs et Omelettes au sely
et de leurs diverses prepa-
rations, etc.

|
N.° 126, @ufs brouillés de Provence

ON hache trois ou quatre auchoi : |
bien lavés, et on les met dans une
casserole avec deux cuillerées de
coulis, dix jaunes d’ceufs, les blanes

on ne ]E‘a fait cuire qu’aux trﬂl
quarts; on les dresse sur le plat , et
on les saupoudre de fromage de Pard
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an rapé, sur lequel on promene
elle rouge , pour les glacer ; et

IN.° 1279, Fufs a la Turque.

Do coupe de Voignon en filets ,
wo le met dans une casserole
un bouguet de fines herbes ,
| beurre ; on passe sur le feu ;
poudre de farine , et on mouille
¢ un verre de vin de Champa-
:, du coulis , sel , gros poivre :
1a une douzaine d’ceufs durs; on
Weve les jaunes entiers; on coupe
‘blancs en filets, et ou les met
s le ragoit ci-dessus : lorsqu’il
cuit et bien lié, on y met leg
aes , et on sert chaudement.
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N.° 128. Bufs a la bonne Suisse.

On met une bonne demi-livre de
fromage de gruyere rapé dans une
casserole , avec deux pains de beurs
re, un bon verre de vin de Cham-
pagne ou d’excellent vin blanc, per
sil, ciboules hachés, gros poivre
et muscade 3 on fait bouillir quel=
ques bouillons; quand le fromage
est-bien fondu, on y met six ceufs
dont on a bien fouetté les blanesg}
on les fait cuire comme les ceunls
brouillés ; on garnit tout autour le
plat de mouillettes de pain passées
au beurre; et on sert chaud. |

N.? 129. BEufs au ragoit.

On fait un bon ragout de riz d
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wu , de foles gras , de champi-
ons , de ce qu’on veut, dans le=-
H méme on peut ajouter moril-
,, mousserons , truffes : quand
ragott est lié a propos et fini
thon goit, on y met des ceufs
ipés comme a la tripe ; on les
chaufler , et on sert chaud.

130. Tufs pochés a la poulette,

)n met dans une casserole une
me tranche de jambon et un
rrteron de tranches de rouelle de
i, avec une poignée de champi-
ms ., deux pains de beurre et un
wquet de toutes sortes de fines
nes 5 on passe le tout sur le feu :
soudre de farine, et on mouille
son bouillon , avee sel et gros
rre; on laisse cuire a petit feu,
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jusqu’a parfaite cuisson du veau e
a sauce courte; on ote le jambon,, |
bouquet et le veau, et on y met un
liaison de créme et de trois jaung|
d’ceufs 5 on fait lier sans bouillir|
on y exprime un jus de citron, €
on sert dessus des ceufs pochés don
les jaunes sont mollets. |

N.° 131. Omelette a la perfectio

On ades épinards passés au beu
re,sans étre hachés; des laitances d
carpes et des queues d’écreviss
cuites en ragout ; des filets d’an§
chois bien dessalés, et des filetsd
pain passés au beurre.

On fait deux omelettes quio}
étend sur la table, et on met de
sus une rangée d’épinards, une &
laitances , une d’anchois , une ¢
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reues d’écrevisses et une de filets
| pain.

On continue de cette maniére
cqu'a la fin de ses deux omelet-
;; puis on les roule , on les coupe
‘rouelles , on les arrange sur le
it ; on les fait chauffer , et on

sert avec une bonne sauce.

N.? 132, Omelette Italienne.

Dn casse douze ceufs dans les-
¢els on met du fromage de Par-
2sanrapé, du gros poivre et point
sel ; on en fait quatre omelet-
: a mesure qu’elles sont cuites,
les étend sur un couvercle, et
'y met du fromage de Parmesan
)¢ 5 on les roule et on les dresse
*le plat; on mouille tout le des-
i avec du beurre, et on poudre

¢ du Parmesan : on met ens
TS 15

- o
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suite ses omelettes au four pour Ieﬂ
glacer, et on sert. @

Ni° 133. Omelette & la m'cffma{il
On met dans une casserole 'I.Qi
verre de sang de volaille,, poulets,
poulardes, ou d’agnean, avec douz
ceufs , un demi-verre de créme, du
basilic en poudre , une petite pin-
cée de coriandre pilée, sel et grt:r.lrj
poivre; on y ajoute gros comme |
moitié d’un ceuf de bpn beurre par
petits morceaux; on fouette le tou
ensemble ; on finit son omelett
comme a ’ordinaire, et on la sert
bien chaude. 3
Il y en a qui y ajoutent de pe:
tits filets de jambon coupés en pe
tits dés; ce qui la rend encore pl
succulente. N
FIN DU QUATRIEME LIVRE.
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CHAPITRE. Iv
Patés fins *,
L0 134. Pdté fin aux truffes.

)~ fait une bonne farce avec des
iies de perdrix et de volailles,
;ancoup de truffes hachées , lard

** Voici la manitre d'en faire la péte: on
:t sur une table, suivant ¢c qu'on veut faire
| piite , une cerlaine quantité de farine; la
as belle est toujours la meilleure. On fait
tron dans le milieu; on y met du sel et
ee livree de beurre pour un guart de farine :
rmouille sa farine avee de eau froide et
| I'eau chaude; on péieit promptement , et
laisse reposer sa piie, avant de i'cmp]uyer
| paté qu'on veut faire,
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pilé et fines herbes ; on n’assaisonne
pas de trop haut gout; on fonce
son paté d'un tiers de cette farce,
et on met le reste dans le corps
des perdrix : on trousse a celles-ci
les pattes dans le corps ; on les fait
refaire sur la braise ; on en larde
la chair avec du gros lard ; on as-
saisonne de fines épices et de sel;
on arrange ses perdrix sur la pite,
on met avec elles beaucoup de truf-
fes entiéres et on assaisonne de mé-
me ; on nourrit son paté avec du
lard rapé et du beurre; on le cous
vre ensuite de bardes de lard ; on
le finit a Pordinaire ; et on le idlq
cuire lespace de quatre ou c:nq
heures, soit au four, soit sous une
tourtiere bien entretenue, 4

1

5
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"N.° 135, Pdté de truite.

On observe toujours que les trui-
¢es saumonées sont Ies meilleures.
Jn lave et on nettoie une grosse
ruite ; onen coupe la téte, et on
in larde toute la chair avec des fi-
«ets d’anchois et des filets de truf-
ves ; on assaisenne de fines épices
tt de sel ; on met dans Ie corps de
truite beaucoup de bon beurre,
nanié avec des trufles hachdes et
soutes sortes de fines herbes assai-
sonnées 3 on arrange la truite sur le
»até, et onla couvre de beurre; on
init la pate, et on la fait cuire au
tour pendant deux heures. La pite
?en fait comme cclle du précédent.

——
i
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N.° 136. Pdtéde Faisan.

On laisse son faisan entier ; on
farcit de son foie, de truffes, de
Jard rapé, et on assaisonne modé-

avec sel et épices fines ; on le met
ensuite dans la pate et on le nour
rit de bon lard pilé et de bon beur-

et on le finit a ordinaire. On e
fait ]a pate de la méme maniere ig
diquée précédemment pour le paté
fin aux trufles. s

N.° 137. Paté de Saumon fraise

On larde le saumon avec des fis
lets d’anguille et d’anchois ; on as
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aisonne de fines herbes hachées et
de fines épices, et on le met dans
e pité qu’on assaisonne dessus et
tessous ; on le couvre de beaucoup
le beurre, parceque le saumon frais
'n consomme beaucoup ; et on le
init comme les précédens. Au ves-
ee , la pite est la méme.

G H AP T R'ECTH:

‘ourtes grasses et maigres , et pe-
tits Patds, ete.

1.° 138. Tourte de pdte feuilletée
aux foies gras.

N délaye de la farine avec de
ceau, dusel , et un ou deux ceufs;
faut que la pate en soit plus dure

“*q"
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que celle des tourtes au sucre; on.
Pabat doucement avec le rouleau
pour la rendre plus mince; ensuite
on la replie en trois, et on I’abat
encore avec le rouleau de la méme
facon ; on poudre de farine de
temps en temps, afin que la pate
ne s’attache ni a la table ni au rou-
leau : on tourne sa pite de cette
maniére ]usqu 'a cinq tours , et on
Pemploie.

On fonce ensuite la tourte de
lard rapé ; on y arrange ses foies
gras bien assaisonnés; on les cou-
vre ensuite de bewmre, de bardes
de lard et de tranches de jambonj
on y joint un bouquet garni; on:
finit sa tourte, et on la fait cuires
On la sert blen chaude, aprés I'a
voir dégraissée,
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N.° 139. Tourte d’Hulltres.

La pate est précisément la méme
rue la précédente.

On fait blanchir ses huaitres dans
2ur eau, comme pour un ragout;
m les manie a sec avec beaucoup
¢e bon beurre ; peu ou point de
21, gros poivre , persil et ciboules
sachés 5 on les met dans sa pate,
tt on la finit et on la sert avec une
wice ala créme ou a la béchamel.

On [ait également une tourte aux
aoules, avec cette différence qu’on
1t ouvrir ses moules sur le feu,
tt qu’on les épluche avec soin, de
ceur des crabes qui peuvent s’y
couver. Le reste se finit comme
me tourte d’huitres,
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N.° 140, Tourte aux Maquereau
Jrais. y

On fait une tourte comme celleg
ci-dessus ; on arrange dessus ses

par filets, mais apres les avoir fait
mariner avec sel , gros poivre, tou=
tes sortes de fines herbes hachées
et beaucoup de bon beurre ; on fi-
nit , on fait cuire, et on sert bien.
chaud avec une bonne sauce dans
la tourte. |

N.° 141. Pdté cfmud’ de Macaromns
aux cailles.

3 . a8
I’eau une livre de macaroni, qual
fait ensuite bien égoutter. On prend



s foles , pour en faire une farce
rec du lard rapé et de fines her-
2s hachées ; on fait cuire ses cajl-
i3 entre des bardes de lard et des
@nches de jambon et de veau,
fec un bouquet de toutes sortes
* fines herbes | sel , gros poivre,
rd fondu et deux verres d’excel-
ont bouillon : quand elles sont cuj-
88 ainsi, on les met refroidir ; on
ssse le fond de la sauce avec toute

graissc , et on Pemploie pour
iire cuire dedans son macaroni
Px trois quarts de cuisson ; (1l faut
17l reste épais et bien gras) ony
f2le du fromage de Parmesan rapé,
on le met refroidir : on fonce
m paté chaud avee la farce desg
fies 5 on arrange dessus lé¢ maca-
uni et les cailles , on les couyre de




180 MANUEL
bardes de lard et de beurre ; on
finit son paté, qu’on fait cuire une
heure et demie juste; on le dégrais-
s€, on y met un ragout de riz de
veau , et on sert bien chaud. La
pate est la méme que celle des.q.
tourtes indiquées ci-dessus.

|
{

N.? 142. Petits Pdtés aux Tm_fes#

On y emploie la méme pite que
|

celle qu'on vient d’indiquer pour
les tourtes. On fait une farce mélée
d’autant de truffes que de rouelle
de veau, avec graisse, moelle de
beeut, sel, gros poivre , une petite
Emller(e d eau-de-vie et un ceuf,
et on enremplit sa pdte ,a quuellg
on donne la forme qu’on veut. O

sert ces petits patés trés-chauds. &
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1.° 143. Petits Pdtés a la Provence.

On léve des anchois nouveaux
ar filets | et on les fait bien dessa-
er : quand on les a bien essuyés,
mn les fait mariner avec un peu
Thuile , du gros poivre, persil, ci-
wules , échalotes hachées; on fait
25 petits patés avec la pate ci-des-
us indiquée ; on y met un peu de
. méme farce dans le fond, et les
lets d’anchois par dessus avec tout
rur assaisonnement , et on les fi-
it & Pordinaire : en servant , on
ss découvre , pour y presser un jus
e bigarade ; on les recouvre en-
lite , et on les sert tres-chauds.

y 16
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CHAPITRE LILE

Des Tourtes fines sucrées, Gateau
d’ Amandes, etc. |

N.° 144. Tourte fine dentremell
aux Pistaches. Ly

ON délaie de labelle farine deriz
avec quatre jaunes d’ceufs, de laj
{leur d’orange grillée et hachée, dej
la créme et du sucre; nn fait cu1re“

on y met un quarteron de pistasy
ches , pilées trés-fin, avec un mor*
cean de citron canfit ; on laisse ré
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ffait cuire; et on en glace ensuite
i 'bords avec du sucte.

'5.9.145.'- Tourte fine aw Muscat,

(On en ote les pepins; on les fait
cre : lorsque le muscat est refroi-
., on le met dans une pate.de

nilletage , laquelle on ne bande

iire 5 on en glace les bords avec
~sucre ; et on la sert froide.

IN.° 146. Tourte au Chocolat.

)n d¢laie d’excellente farine avec
Ylre chopine de viaie crémie et deux
Jlnnes tablettes de chocolat rapé,

it ensuite cuire au four ou sous la
urtiere. On y met un bord , on

peu migeotter dans un sirop de,

$5 on y met un bord; on la fait

w)
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avec trois ceufs et un bon morcea
de sucre ; on fait cuire le tout a
petit feu, en remuant toujours l'es
pace Dime demi-heure : guand i 'ﬁ‘
est froid, on y met quatre blancﬂ
d’ceufs fﬂuettés; on met ensuite
toute cette créme dans une pate de
feuilletage , comme les précéden~
tes ; on y met un bord, on fait cuire
au four ou sous une tourtiere , et
on sert glacé au sucre.

N ° 147. Tarteleftes aux Massepains
ou Macarons.

Selon ce qu'on veut faire de pate ,‘
on pile des amandes douces, et on
les pile en les arrosant avec um
peu de blanc d’ceufs, pour quel=
les ne tournent pas en huile; Ulij
Ies met ensuite 5 avec du sucle ﬁn“
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saux deux tiers de ce qu'ona d’a-
aandes ), dans une poele sur un
tu ni trop doux ni trop fort : il
> faut pas mettre le tout a la fois,
1n’en met qu’a mesure que la pate
-desseche au point de ne plus col-
o sur les doigts et qu’elle se dé-
cche de la poele : on la retire
oors pour 'employer , et on la-
1t légérement avec le rouleau, en
:saupoundrant moitié sucre , moi-
4 farine , dessus et dessous.

IPour faire les tartelettes aux mas-
jpains , on prend de cette pate
quelle on abat bien mince , et
. en forme de petites abaisses avec
1 bord du dessin qu’on souhaite;
. la fait cuire ou dans un four
:2s-doux , ou sous une tourtiere
méme feu : lorsqu’elle est re-
sidie , on y met telle confiture
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gu’on desire , ou une créme a la
glace et aux pistaches , ou enfin
une ‘eréme au chocolat, ou toute
autre ; et on sert froid.

N.° 148. Croquantes fines.

On prend une casserole ronde
de la grandeur dont on veut faire
sa croquante ; on en frotte tous les
dehors avec du beurre et de 'huile
fine; on la fait chaufferlégerement,
et on la frotte encore avec un tor-
chon trés-propre; on y.remet en-
suite de ’huile ou du bearre afhi-
né, de facon qu’il y en ait par-tout,
et on la met dans un endroit sec
et frais.

On applique ensuite -dessus sa
casserole de la pite d’amandes bien
faite, ¢’est-a-dire, quine soit poin€
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Jrrop desséchée et qui reste mavia-
ble ; on la dispose suivant le dessin
w’on en veut faire, en la mettant
sar bandes , les unes roulées , les
witres plates, et les autres décou-
iées avec des moules; on les fait te-
iir toutes les unes aux autres, pour
> former gu’une seule et méme
iece ; on les met cuire dans um
ar trés-doux j et lorsqu’elles sont
de belle couleur, on les en retire ,
sour les mettre refroidir : on met
Jmsuite la casserole sur un fourneau
le cendres chaudes, et on guette
41 vee soin le moment ou la croguan-
¢ quitte le moule de la casserole,
wour enlever trés-doucement : on
tlace tout le dessus avec une glace
blanche faite avec de la poudre de
mere passée au tambour , du blane
Peeut; du jus de ecitron, le tout

i
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bien mélé , bien battu , dans une

assiette de terre ou de fayence avee

une cuillére de bois, jusqu’a ce que:
cette glace soit bien blanche ; et on'

séme ensuite dessus de la nompa=

reille. Ce sont de petites dragées

de toutes sortes de eouleurs.
Quand la ecroguante est d’une
belle couleur, on la laissse dans
son naturel;si, en la levant, il en
est resté quelques morceaux, on
les colle avec la glace blanche dont
on vient de parler;on la dresse en-
suite sur une abaisse de massepain,
a laquelle on la fait tenir avec la

glace blanche.

C’est toujours la veille du jour

qu’on doit les manger, qu'on fait

les croquantes: on les met dans nun
endroit chaud et sec, pour les con—
server 3 et on les eouvre de papiere

|
i
|
l
|
|
|
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N.° 149. Gdtean du 'Sérail.
. ARSI S

On fait bouillir un momeént un
liemi - septier d’eau, un peu de
uicre , un demi-quarteron de bear-
¥2, un peu d’écorce de citron verd
Lapé tres-fin, avec uve pincée de
kal; on y met ce qu’il faut de fa-
rne pour faire une pate bien liée,
lit on la remue surile feu jusqu’a
le= qu’elle quitte la casserole; on la
e:tire du feu, et on'y met, pendant
ln’elle est chaude , un ceuf, blanc
itt jaune ensemble, lequel.on remue
1squ’a ce qu’il soit bien lié dans
1L pdte ; et on continue ainsi 4 met-
ce des ceufs ’un aprés Vautre, jus=
fuw’a ce que la pate se colle aux
loigts. Alors on retire cette pite
w feu, et on y met encore des
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ceufs, un a un, ce que la pite en
peut absorber avec des madcarons
écrasés , des fleurs d’orange prali-
nées et hachées, et du ¢itron verd
rap€; on dresse sés gateaux de la
forme et de la grandeur qu’on les
souhaite s on les fait cuire & pro-
pos ; on seme dessus des pistaches
délayées avec du sucre fin et um
blane d’cenf, et on les fait sécher
au four un moment.

N.° 150. Gdteau d' Amandes fines.

On met sur la table propre &
tourner la. pate une demi-livre de
farine , une demi-livre d’amandes
douces bien pilées , dans laquelle on
méle cing ou six amandes ameres 4
avec six ceufs et une demi-livre de
sucre finy on en fait une pate dont




DE LA FRIANDISE. Ig%

1on forme un giteau, qu’on fait cuire
tsur un papier beurré : lorsgu’il est
ifroid , on y met une glace blanche;
tet si 'on a un moule a faire des
jgateaux, on le beurre , et on met
tdessus une pate d’amandes faite de
lla maniere suivante :

On pile trés-fin une livre d’a-
mandes douces, dans laquelle on
mméle douze amandes ameres , et
ton l'arrose avec du blanc d’ceuf:
Horsque les amandes sont bien pi-
llées, on y met peu a peu une demi-
llivre de sucre fin, avec du citron
werd rapé et deux ceufs bien frais :
qquand on a bien mélé le tout ensem-
le , on y met huit jaunes d’ceufs
ot huit blanes qu’on a fouettés a
oart ; on remue le tout, pour le
sien méler, et on le verse dans le
oule , pour le faire cuire a un feu
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doux , dans le four, ou sous une.
tourtiere bien entretenue, ’espace
d’une heure : puis on sert son gi= d
teau tout naturellement, V8

N.° 151, Gdteaux charmants.

On delaie deux poignées de fa-
rine avec une chopine de créme,
une demi-livre de moelle de heuf
fondue et passée au tamis, un quar-
teron de sucre en poudre, une de-
mi-livre de raisin sec haché, avec
des fleurs d’orange pralinées , ha-
chées , de la coriandre en poudre,
un poisson: d’eau-de-vie, et fort
peu de sel fin j; on beurre bien une
casserole, dans laquelle on met touf
cela; on fait cuire au four, ou sous
la tourtiere, I'espace d’une heurej
on glace de sucre, et on sert.,
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N.° 152. Gdteaux jolis.

(On met ordinairement sur une
rre de farine , huit ceufs, le jaune
lde blanc, troisquarterons desucre
,» une livre de beurre, un demi-
eere d’eau avec lequel on dissout le
fere , un peu de citron verd rapé,
citron confit haché tres-fin, et
3 fleurs d’orange pralinées ; on
it le tout ensemble, et on en
I de petit giteaux qu’on glace
ssucre , et qu'on sert chauds ou
fuds ,comme on veut,

Ne, 153. Gdteauz exquis.

))n a une pite de feuilletage bien
ce, et on en fait des gateaux cou-
een lozange, grands comme le
ﬁ..t- 17
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creux de la main ; on en dore le
dessus, et on seme légérement sur
cette dmure de la ﬂeur d’orange
pralinée en poudre , avec du ci-
tron verd rapé et des macarons ha4
chés aussi comme en poudre, san
v oublier quelques amandes cou:
pées en petits filets ;3 on les fai
cuire ; et pour empécher qu’ils .

prennentstrop de {'Duleur, on le
couvre avec du papier, 1
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' APPOR I = mpe=

iscuits , Biscotins, Choux , Tal-'
imouses , Crémes au sucre, etc.

N.° 154. Biscuits friands fins. "

IE poids des ceufs qu’on veut y
ployer détermine celui du sucre
Vily faut mettre | c'est-a-dire qu’il
ffaut autant d’ceufs pesant qu’il
aa de sucre destiné ; on casse ses

lisseau, les blancs dans un autre;
. met le sucre fin, avec du citron
d rapé et de la flear d’orange
dlinée hachée, dans les jaunes ,

on les bat bien ensemble; on
wette les blanes jusqu’a ce qu'ils

ufs en mettant les jaunes dans un:
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soient bien montés en neige ; o
les met ensuite avec les jaunes, e
les fouettant tonjours : on a autan
de farine pesant que la moitié de
ceufs qu’on a employés; on la me
- légérement dedans en remuant tou
jours : on met en ensuite tout so
appareil de biscuit dans le vaissea
ou on le veut faire cuire, et qu
doit étre beurré de bon beurre af-
finé; on fait cuire son biscuit en=
viron une heure et demie; et on le
seit ainsi dans son naturel. ‘

N.° 155, Biscolins.

On fait une pate avec un demi
litron de farine, trois cuillerées d
sucre fin , trois de confitures de mar:
melades et trois blanes d’ceuls ; on§
la pétrit et on la:rend maniable
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1y ajoutant du blanc d’ceuf : si
lle ne D’était pas assez, on |’abat-
aait avec le rouleau , pour la cou-
er en petites bandes, et on en for-
ee les dessins qu'on souhaite : on
it cuire ensuite ses biscotins au
wr , et on les sert ou dansleur na-
rel ou glacés de sucre.

0 156, Petils Choux a la sultane.

(On fait une pate comme celle in-
qruée a I'article du gateau du sé-
Wll, n°. 149, dans laquelle on méle
eelques biscuits d’amandes écrasés
mme en poudre , des fleurs d’o-
ige pralinées pulvérisées, et du
ron verd haché bien fin; on cou-
Jlee ses petits choux fort petits et
1ds sur un plat rond ; on les fait
Aire glacés avec du sucre en pou-
Le, et on les sert chaudement,
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N.° 157, Talmouses fines.

On fait bouillir la valeur d’ure
verre d’eau avec un petit morceau
de beurre et un peu de sel; on y
met de la farine ce que l'eau peut
en absorber, et on la fait dessécher
sur le feu : on change ensuite de
casserole, et on y délaie des ceufs,
un a un ; on y met un fromage a
la créme bien égoutté; on dresse
ses taklmouses sur un peu de pite
feuilletée tres-mince, dont onreleve|
les coins contre ceux de chaque tal-
mouse ; on les dore, et on les fait
cuire. On les sert toutes chaudes:

N.° r58. F cutllantine. %

On'en fait de grandes et de pe-
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ites. On abat une abaisse de pate
te feuilletage, sur laquelle on met
me créme de frangipane ou telle
wtre qu’on aime, soit de chocolat
te pistaches, a la moelle ou autres
émes : on couvre cette abaisse
7une autre découpée avec des mou-
s ou autrement, on en faconne
s bords, et on les faitcuire au four
i sous une tourtiére ; on les glace
¢e sucre, et 'on sert.

N.o 159. Créme fine quarrée.

'On prend le plat qu’on doit ser-
ur;on fait au milicu une croix qui
flnenoe jusqu’aux’bords, avec une
@ate faite avec de la farine ; ua
wine d’ceuf et la moitié du blanc;
' roule cette pate dans les mains
ur alonger de la grosseur d’une
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petite saucisse ronde ; on frotte le.
fond du plat avec du jaune d’ceuf;
onmet la pate dessus, et on la pince
pour 'amincir et la faire monter &
la bauteur des bords du plat ; et .
on la fait cuire au four.

On fait bouillir ensuite une pinte
decréme avec une bonne quan-
tité de sucre, et on la fait réduire
a un tiers; on prend un quart de
cette créme qu’on délaie avec deux
jaunes d’ceufs, dans lesquels on méle
une tablette de chocolat rapé; puis.
on la met dans un coin du plat.

On en prend unautrequart qu’on
délaie avec du sucre en caramel et
deux jaunes d’ceufs passés au ta-
mis.

On met dans un autre coin le
restant de la créme dans laquelle
on met quatre jaunes d’ceufs , et
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| met ce restant de créme dans
i deux autres quarts, “

'On fait cuire le tout au bain-
aarie, On séme , en servant, de la
rmpareille rouge , bleue ou verte,
r un des quarrés blancs; ce qui
rme un quarré de différentes cou-
1rs 5 et on sert. |

N.° 160. Créme favorite.

(On fait bouillir et diminuer d’un
s trois demi-septiers de créme
'n sucrée, et mélée d'écorce deci-
on verd : lorsqu’elle est & moitié
iide, ony délaiesix jaunes d’ceufs
“leec une pincée de farine; on la
dlssse au tamis, et on la fait cuire
'bain-marie : lorsqu’elle est pres=
ee cuite , on en couvre tout le des-
, avec des feuilles entieres de
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fleurs d'orange pralinées; et on ra-
cheve de la faire cuire sans la co=
lorer.

N.> 161. Créme superfine.

On fait bouillir trois demi-setiers
de créme bien sucrée avec du ci-
tron verd, de la coriandre et de
la cannelley lorsqu’elle est’ diminuée
- d’un quart, et a moitié refroidie,
on y délaie sept jaunes d’ceufs, ‘e
on la passe au tamis : cela fait, or
y met une bonne tablette de cho-
colat, des macarons avec des ci
trons confits et des fleurs d’orangyg
pralinées , le tout haché; on 1
fait cuire au bain-marie, et on 14
sert tiede.
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L2 162, Créme frite & la fleurs 2 o=

f'ﬂfigﬂ'.

(On délaie trois cuillerées de fa-
1e avec six ceufs entiers, une cho-
me de créme, des macarons, des
wrs d'orange pralinées , citron
mfit et du sucre; on fait cuire une
mni-heure, en tournant toujours,
.on attend qu’elle soit épaisse:
ors on la met-sur un plat fariné,
oon I’étend de Pépaisseur de deux
1s de six francs; on en farine le
ssus 3 lorsqu’elle est froide , on
coupe par petits carrés , on la
tt frire de belle couleur, et on
tt aprés l'ayoir bien glacée de
ITe.
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N.° 163. Créme de Meringues.

On délaie avec six jaunes d’eufs
une cuillerée de farine ; on met les
blanes d’ceufs a part dans une ter=
rine au frais; on méle avec les jau=
nes du citron, des Heurs d'orange
pralinées , des macarons , le tout
haché; on y ajoute une chopine de
créme avec du sucre; on fait cuire
pendant une demi-heure a petit
feu ; on dresse sur un plat et on
unit avec couteau ; on fouette les
blancs en neige , dauos lesquels on
met du sucre en poudre ; on dresse!
cette neige en dome sur la créme,
et on poudre le tout de sucre fin2
on le fait ensuite cuire une demi=
heure dans un four doux, comme
pour les biscuits.

alh
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CHEAYRE TR B V.
A3eignets de choix, Roties sucrées
fines, Pommes au sucre , etc.

N.° 164. Beignets d’Ilalie.

[ )« fait cuireavec du lait un quar-
e2ron de riz bien mondé ; quand il
ist d’une bonne épaisseur, on I'as-
usonne de fort peu de sel, de
uere en poudre , de fleurs d’oran-
tes pralinées et de citron verd ha-
mé : on y ajoute une petite poi-
imée de farine, avec trois ceufs,
llancs et jaunes ; on délaie ensem-
e le tout; aprés quoi l'on y met
ceux pommes de reinettes pelurées
18 |
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et coupfes en petits dés, et des
grains de raisin de corinthe : on
fait de tout cela de petits tas sur
des feuilles de papier beurré de la
grosseur d’une muscade, et on les
met dans une {riture chaude , en
renversant son papier sur la fri-
ture dont la chaleur attive & elle
les beignets, qui quittent alors le
papier pour tomber dedans; on fait
frire ses beignets jusqu’a ce qu’ils
soient de belle couleur, on les re-
tire ensuite dans une passoire , et
on les poudre de sucre fin; on les
tient bien chauds jusqu’a ce quele
tout soit frit, et on les sert le plus
chaud qu’il est possible. ;

|

N.° 165. Beignets de créme fines

On prend une bonne créme de
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angipane ou & la moelle, ou de
elles que nous avons désignées dans
et ouvrage ; on fait ensorte quelie
it bien épaisse : lorsqu’elle est
coide , on la roule en bouleties

‘on les trempe dans une pate a
vire: on les fait frire de belle cou-
edr , et on sert chaud , en gla-
wnt de sucre en poudre,

N.7 166. Beignets soufflés.

On fuit bouillir un instant un
(emi-setier d’eau dans lequel on
net un peu de suere, un demi-
canarteron de beurre ; un pea d’é-
wree de citron verd rapé trés-fin,
it une pincée de sel; on y met ce
guu'il y faut de farine pour faire une
wate bien liée , et on la remue sur
ve feu, jusqu’'a ce qu’elle quitte
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la casserole : on I’0te du feu, et on
y met, pendant qu’elle est chau-
de, un ceuf a la fois , lequel on re-
mue jusqu’a ce qu’il soit bien lié
dans la pate, et on continue de cette
maniérea mettre des geulsl’un apres.
Pautre, jusqu’a ce que la pate tien-
ne apres les doigts. Cela fait, on y.
met des macarons écrasés, des fleurs
d’orange pralinées et du citron con-
fit; on étend ensuite sa patesur un
plat un peu fariné, et on la coupe
en petits morceaux gros comme une
petite noix ; on faic frire ses bei-
gnets dans une friture moyenne-
ment chaude , a un feu tres-doux;,
on en met peu a la fois; et, quand
ils sont d’une belle couleur, on les
poudre de sucre, et on les sert
chauds.
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N.? 167. Beignets d’orange.

On ote la superficie de la peau
ides oranges , et on les fait bouillir
'un moment dans I'eauv ; aprés quot
ron les coupe en quatre, et on les
\fait cuire en compote; on fait ré-
(duire le sirop qui s’attache aprés
lles oranges. Lorsqu’elles sont tout-
‘a-fait refroidies, onles trempe dans
une péte a frire, délayée avec du
vin d’Espagne : on les fait frire, on
es glace de sucre , et on sert chaud.

N.° 168. Réties Génoises.

On larde un pain mollet tendre
avec moitié filets d’anchois , moi-
ti¢ lardons de jambon : on les coupe
| enrdties avee une tranche delard

Pm—————
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on trempe chaque morceau dans de
I'ceuf battu; on fait frire & petit
feu ; et, lorsque les roties sont de
belle couleur, on les fait égoutter
sous un linge , et on sert dessous
une sauce piquante ou de la bonne
huile vierge de Provence , avec un
jus de citron.

N.°16q. Réties ausucreet au roginona.

On prend gros comme la moitié
d’un ceuf de la pate désignée dans
Particle des beignets soufflés, et on
J]a met dans un mortier avec un
rognon de veau cuit a la broche:
on hache une partie de sa graisse
avec peu de sel, un peu de sucre,
trois biscuits d’amandes ameéres ,
fleurs d’orange pralinées hachées,
et citron verd confit aussi haché;
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on pile’le tout ensemble, et on y
ajoute quatre ceufs dont on fouette
bien les blancs; on dresse cette com-
position sur des tranches de pain
coupées en roties : on fait cuire au
four, on glace de sucre et onsert
chaud.

N.° 170. Réties de frangipane fines.

I On fait une bonne créme de fran-
| gipane bien lie. Lorsqu’elle est
| froide, on y met quatre jaunes
. d’ceufs, et on met les blancs a part
pour les fouetter : on étend sa fran-
gipane sur des tranches de mies
. de pain coupées en roties; on les
passe au beurre : on met du sucre
. fin dans les blancs d’ceufs fouettés ,
et on les dresse en facon de petit
~ yochersur sa créme de frangipane ;

3.
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on poudre de sucre, on leur fait
prendre couleur dans un four tres-
doux, et on sert sesroties.

Voici comme on fait sa fran-
gipane. On délaie avec trois cuil-
leiées de farine, deux ceufs entiers,
c’est-a-direles blancs et les jaunes -
on mouille d'une chopine de bonne
créme bien sucrée : on fait cuire,
en tournant toujours , 'espace d’une
demi-heure ; on y met ensuite quel-
ques biscuits d’amandes écrasés ,
un peu de citron vert haché tres-fin,
des fleurs d’orange grillées hachées,
deux jaunes d’ceufs et un pain de
beurre , et on fait cuire sa créme
bien lice.

N.° 171. Pommes d’Api glacées aun
fin.

On pele douze belles pommes
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d’Api ; on oteles pepins par la téte,
‘et onleur laisse la queue: on les fait
.cuire avec du sucre dans un demi-
‘setier de vin de Bourgogne, avec
iun demi-verre d’eau-de-vie. Lors-
. qu’elles sont ‘presque cuites et en-
‘tiéres , on les retire , on en fait ré-
‘duire le sirop'en caramel, et on y
‘remet les pommes d’Api pour qu’il

.s’attache aprés. Lorsqu’elles sont
froides, onles enveloppe d’une pate
fem]letée trés -légere ; on les fait

_cuire encore, et on les sert glacées
de sucre.

N.°172. Pommes farcies ala finetle,

On vide des pommes de reinette
bien choisies et bien saines , et on
les laisse entieres; onremplitle de-
dans d’une bonne créme de frangi~
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pane de bon goit (comme aux ré-
ties de frangipane ci- dessus): on
frotte ses pommes au dehors avec
du blanc d’ceuf’, pour y faire tenir
le plus de sucre fin qu’il est possi-
ble : on les met surle plat ol on
doit les servir ; on les fait cuire au
four de moyenne chaleur , et on les

sert.

N.° 173. Pommes aw chocolat ou
a la créme. '

On péle et on vide de belles pom-
mes de reinette; on les remplit
d’une créme au chocolat , ou de
celles désignées ci-dessus, n’im-
porte laquelle ; on les range sur le
plat: onles fait cuire au four ou sous
la tourtiére: on les en retire pour
les masquer tout autour avec des
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blancs d’ceufls fouettés, ol on méle
un peu de chocolat en poudre 3
avec du sucre:on les remet au four
ou sous la tourtiére pour faire cuire
le blanc d’eeuf, et on sert les pom-
mes chaudes, pourvuqu’elles soient

bien cuites.
N.° 174. Petits Pains Srippons.

Op ote la mie de cing ou six pe-
'tits pains bien ronds, et on les rem-
plit d’une créme de frdnglpane ou
'de pistaches , ou autres indiquées
idans ce livre : on les trempe dans
de bon vin d’Ispagne. Lorsqu’ils
:sont bien égouttés, on les dresse
«sur le plat; on les couvre de me-
:rmgues ou de massepains hachés,
:% Paide du blane d’ceuf, et on les
{fait ainsi cuire dans un Iour doux,
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ou sous une tourtiere, a feu mo-
déré.

N.® 175. Pain des Houris.

On pile une demi-livre d’aman-
des douces , un demi quarteron de
pistaches, un demi quarteron de
citron confit, et une demi-livre de
sucre, le plus fin qu’il est possible;
on y ajoute six ousept jaunes dceufs
frais dont on fouette les blancs: on
beurre soigneusement le plat qu’on
doit servir;on y met toute sa com-~
position quon arrondit comme un
pain : on fait cuire dans un four
doux, ou sous la tourtiere , a feu
modéré : on glace de sucre, et on
sert quand on veut.
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CHAPITRE VL

PPudding, Riz crevé , Meringues ,
(Eufs au sucre , etc,

N.o 176. Pudding Anglais.

O N fait une eréme avec une demi-
livre de farine, trois ceufs, un quar-
tteron de sucre et une chopine d’ex-
ccellente créme; on fait cuire une
ddemi-heure, en tournant toujours,
ide facon qu’elle reste bien épaisse,
cet qu’on ne la mouille que pour
Il’empécher de briler en cuisant :
con la retire du feu, pour y mettre
ides fleurs d’orange pralinées, de
Pécorce de citron vert haché , six
weuls dont on fouette les blancs,
1| 1, {6

1
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une livre de moelle de beeuf ha-
chée et fondue, sans étre passée,
une petite poignée de raisins de Co-
rinthe , ou de raisins secs de Pro-
vence, et douze belles figures se-
ches ; on m¢le bien le tout dans
une casserole proportionnée au plat
qu’on doit servir: on fait cuire au
four Pespace d’une heure ; on dé-
graisse avec soin son pudding, et
on sert.

N 177 Riz au lait mwfugm:".

- On a du riz bien cuit dans du
lait , et un peu épais; on y met du
sucre fin, descitrons confits et fleurs
d’orange pralinées hachdes, et qua-
tre jaunes d’ceufs; on ddlaie bien
le tout ensemble , et on dresse sur
le plat; on fouette sixblancs d’ceulss
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Lorsqu’ils sont bien montés en nei-
ge , on y met du sucre en poudre,
.t on met ses blancs d’ceuls sur le
riz , en les unissant en dome: on
poudre tout le dessus de sucre fin ;
on fait prendre couleur dans un four

. trés-doux , pendant une demi-heu-

re, et on sert chaud.
N.° 178. Omelette a la friandise.

On dé¢laie avec trois cenfs , deux
cuillerées de farine de riz; on y
met un demi-quarteron de sucre et
un peu de sel , une chopine de

.créme et deux pains de beurre; on

A{ait cuire et bien lier comme une
franchipa-ne presque-froide; on 'y
met un citron vert, un citroncon-
fit , des macarons, des fleurs d’o-
range prdlinées, le tout haché fin ,
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avec dix jaunes d’ceufs dont on
fouette bien les blancs: on garnit
le dedans d’une casserole avec du
papier blanc bien beurré; on y met
toute la composition ci-dessus, et
on fait cuire au four. La cuisson
faite, on renverse sa casserole sur
le plat, on éte le papier, et on
sert bien glacé de sucre.

N.° 179. Omelette @ la jeune mariée.

On casse dix ceufs, danslesquels
on met un peu de sel, de la {leur
d’orange pralinée, des macarons,
du citron confit, le tout haché tres-
fin : on fait son omelette moel-
leuse a l’ordinaire ; on sert chaud,
et on glace de sucre en poudre.
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N.° 180. Omelette charmante.

On fait deux omelettes minces
bien cuites , avec des ceufs, un peu
de créme et de sel , et on les étend
sur la table ; on met dessus une ran-
gfe de créme a la pistache , une
de marmelade d’abricots, une de
mamelade de cerises, et on roule
ses omelettes; on les coupe en
rouelles pour les dresser sur des
abaisses de pétes d’amandes cui-
tes, proportionnées a ses morceaux;
on glace de sucre a la pelle rouge,
et on sert aussitot.

On fait sa pite aux amandes de
lamaniére suivante: On pele autant
d’amandes douces qu’on veut faire
de pate, et on les arrose, en les
pilantavec un peu de blancs d’ceufs,
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pour qu’elles ne tournent pas en
hnile ; on les met aprés dans une
poéle sur un feu moyen, avec du
sucre fin et les deux tiers pesant
de ce qu’on a d’amandes; on ne
met pas le tout & la fois ; on en met
a mesure que la pate se desséche,
jusqu’a ce qu’elle ne colle plusaux
doigts et quelle se détache de la
poéle: onlaretire alors pourl’usage
auquel on la destine, et on Pabat
légérement avece le rouleau, en la
soupoudrant dessus et dessous de
moitié farine et moitié sucre.

N.° 181. Omelette a la créme.
On a une bonne composition de

crémeala franchipane ou autre bien
(aite; on y met de la moclle de

bueuf fondue et un quarteron d'a~

= R S -

RS
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mandes douces pilées trés-fin; on
la fait cuire au four, ou sous une
tourtiére; on la glace de sucre, et
on sert chandement,

N1 82._ @ufs, délicieuz.

On fait bouillir et diminuer d’un
quart, une pinte de créme avec un
quarteron de'sucre, de I’écorce de
citron vert , et de la canelle en
baton : on éte ensuite la canelle et
Je citron, et on y peche la valeur
de cing blanes d’cenufs bien fouettés,
bien montésy puis on les retire, et
on les fait égoutter dans un plat
qu’'on met sous la passoire sur la-
quelle on les pose.

On metensuite huit jaunes d’ceufs
dans ‘la créme,. lorsgu’elle est a
moitié froide: o la passe au tamis,
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et on la fait cuire au bain-marie
dans le plat qu’on doit servir.

Lorsqu’elle est cuite, on fouette
les trois blancs d’ceufs qui restent,
et on en fait une meringue, laquelle
on dresse en dome sur le milieu
de la créme, en laissant un bord de
denx doigts.

On fait cuire sous le couvercle
d’une tourtiére; et lorsqu’elle est
de belle couleur, et bien glacée de
sucre , de couleur dorée, on met
les blancs d’ceufs qu'on a pochés
tout autour, on les arrondit, on
les seme de nompareille de toutes
les couleurs, et on sert.

N.° 183. G:‘I{)/.; a la Festale.

On fait bouillir et réduire &a moi-
ti1¢, unc chopine de créme avec une

SRS Sl NN W SS——
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chopine de lait, une écorce de ci-
“tron , un peu de coriandre et du
sucre : on laisse refroidir a moitié,
et alors on y délaie un peu d’aman-
des douces pilées , et deuax amandes
ameéres , aussi pilées: ony ajoute six
ou huit jaunes d’ceufs; on passe le
tout & I’étamine; on fait cuire-au
bain-marie , et on sert.

N.° 184. Bufs a la Nonne.

On dé¢laie une pincée de farine
de riz avec six jaunes d’ceufs et
quatre blancs fouettés ; on y met
une chopine de créme, trés-peu de
sel , du sucre , du citron vert rapé,
des fleurs d’orange pralinées , qua-
tre macarons, le tout haché : on
fait cuire sur le feu, en tournant
toujours pendant une demi-heure :
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on dresse sur le plat, on le saupou-
.dre. bien avec du sncre ; on glace |

avee la pelle rouge , et on sert.
N.e 185. Gufs de Prince.

On bat dix ceufs ensemble , com-
Ime pour une omelette , avee deux
pains de beurre qu’on fait fondre,
et deux ou trois cuillerées de cré-
me , des pistaches coupées en filets,
peu desel, du sucre en poudre, des
fleurs d’orange prilinées , des mas-
sepains, macaions, citrons confits,
le tout haché¢, et canelle en pou-
dre : on met le tout sur le plat des-
tiné a servir : on fait cuire un mo-
ment , fen dessus, feu dessous;on
clace de sucre avec la pelle rouge,
¢t on sert les ceufs un peu rem-
blants.

P —
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: N.° 186. @Gufs coquets.

'On délaie une cuillerée de fa-
rine avec quatre jaunes d’ceufs, de
Peau de fleur d’orange , du ci-
ttron verd rapé, du sucre , un demi-

ssetier de créme 3 on fait cuire en

ttournant toujours et en ajoutant un
peu de créme, afin qu’elle n’épais-
ssisse pas trop 3 la cuisson faite, on
retire du feu; on v met de la mar-
melade d’abricots , ou de cerises ,
cou de péches : on a huit ceufs po-
«chés bienronds, dont on oteles jau-
mes , et on met a la place, une par-
ttie de sa créme ; on met.Je restant
«de la créme dans le fond du plat,
¢t on la fait gratiner sur un petit
fen @ on dresse ensuile les ceufs
«dessus , et on les saupoudre de su-

-



228 + MeA N U EL

cre 3 on fait glacer a bon feu sous
un couvercle de tourtiére ; et on
seme un peu de nompareiile de tou-
tes les couleurs , sil'on veut , avant
de servir.

FIN DU LIVRE CINQUIEME,



IVRE VI ET DERNIER.
es Confitures fines, seches et
hquides,Fruitsd’élite a I'eaus
de-vie,Fromagesglacés, ete.
et bonnes manieres de faire
le Café ctle Chocolat.

CHAPTPRE T

[Confituresliquides , Gelée de pom-
mes au muscat, Epine-vinette ,
Fleur d’orange , Noix , Prunes,
Péches, Abricots , elc,

CONFITURES FINES.

W.° 187. Gelée de Pomme de Rouen
el aulre.

D )
W/~ pele de belles pommes de rei-

mettes, on les coupe par moreeaux;
F 20
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on les met sur le fea avee un citron
coupépar tranches et un peu d’ecau
et onles fait bouillir jusqu’acequ’els
les soient en marmelade : on passe
autamis;et, sur une chopine de ce
jus, on fait cuire, au grosboulet,au-
tant de sucre pesant : on fait bouil-
lir ensemble le sucre etle jus de
pommes , jusqu'a ce que la gelée
tombe en nappe, en la versant de
I’écumoire. Voila pour la gelée de
pomme ordinaire. \‘
La gelée de pommes de Rouen
se fait autrement : on prend les
plus belles pommes de reinettes et
sans aucune tache, on les pele avee
soin , on les coupe par tranches
minces , et on les lave dans plu=s|
sicurs eaux, en les frottant; on les |
met dans un vaisseau ou vase cou=
vert avec bheaucoup d’eau , ¢t om

.
L 4
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as fait bouillir jusqu’a ce que 'eau
sit presque toute réduite et que la
(éeoction soit visqueuse ou gluan-
¢e; on la passe alors au tamis ou
:ans un linge clair, bien propre ;
'n mesure ce jus, et on met sur le
eeu autant de sucre clarifié, qu’on
aait réduire aun cass€ ; on y verse
¢ jus de pommes trés-doucements;
on fait bouillir un bouillon , et on
?écume , en le retirant du fen un
noment ; ensuite de quoi, 'on re-
met bouillir sa gelée de pommes,
wsqu’a ce que la versant de 'écu-
moire , elle tombe en nappe; et on
"enferme bien dans les pots desti-
165 a la conserver et a la servir.

N.° 188. Gelée fine au Muscat.

. Elle se fait en ‘mettant dumeil-
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leur raisin muscat, bien mar, sur le:
feu , avec un peu d’eau, pour le
faire crever : on en passe le jus
au tamis , et on le met dans un
sucre & la grande plume ( une livre
de sucre par chopine de jus de mus-
cat ). Onles fait bouillir ensemble,
jusqu’a ce qu’en la versant de 'écu-
moire , elle tombe en nappe. Alors
on la met dans les pots.

N.° 189, Ep!ﬂ&'-i‘ff;fﬁﬂ en gffd'e.

On Pégraine , on la fait bouillir
a grand feu avec un peu d’eau,
afin qu’elle ne noircisse point; on
en passe le jus au tamis, lequel on
mesure, pour mettreautant de sucre
clarifié sur le feu , quon fait ré-
duire au cassé, C’est dans le sucre
gu'on verse le jus de 'épinc-vi-
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1ette : aprés un bouillon, on la
retire pour I’écumer ; et on la re-
et sur le feu, pourla faire bouil-
lir, jusqu’a ce que tombant ‘en nap-
pe , en la versant de I’écumoire ,
con puisse enfermer dans les pots
cdestinds.

]"HHgE'S.

On choisit des fleurs d’orange
Ibien fraiches, bien blanches et bien
tépluchdes ; on les fait blanchir dans
IPeau pendant quelques bouillons 3
;avant de les retirer, on y met un
‘peu d’alun en poudre; on fait bouil -

lir d’autre eau bien claire, et ony

presse un jus de citron, avant que
d’y mettre ses fleurs d’orange ; on
les fait cuire dans cettc cau jus-

IN.° 190. Confitures de Fleurs d o-
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qu’a ce qu'elles s’écrasent sous les
.doigts ; on les retire ensuite dans
une eau fraiclie,ott’on aura pressé
un jus de citron ; el on aura soin
d’observer que les fleurs d’orange
étant blanchies , ne doivent plus
étre remises sur le feu.

Apresles avoir bien fait égoutter,
on les met dans un sucre clarifié,
un peu plus chaud que tiede, ( par
chaque quarteron de fleurs d’oran-
oe, il en faut une livie ); et on les
Jaisse dans le sucre jusqu’au lende-
main. Alors on les fait égoutter.,
et on fait cuire le sucre aw petit
lissé ; lorsqu’il est refroidi & moi-
tié, on le verse sur les fleurs d’o-
range, pour les laisser encore jus-
qu’au lendemain : on refait encore
la méme opération , en faisant
bouillir le sucre, jusqua ce qu’il
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tlors & moitié refroidi, on le re-
ettra sur les fleurs d’orange; et
wa confiture sera finie.

N.° 191. Noix confites.

Pour que les noix-soient bonnes
bt confire , il faut qu’on puisse pas-
cer au travers une grosse €pingle,
rans ¢prouver de résistance ; c’est-
t-dire qu’on ne-choisit que celles
iui sont dans ce cas: on les pele
Jrusqu’au blanc, et on les jette a
mesure dans Pean; on ‘les remet
frnsuite dans une autre eau préte a
boouillir , et lorsqu’clles 'commen-
teent & bouillir, on les remet en-
fcore dans une autre eau toute bouil-
aante,avee unpéu d’alan en poudre,
poour les y faire bouillir jusqu’a ce

coit au grand perlé : lorsqu’il sera

S 13
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que les piquant d’une épingle, elles!
retombent d’clles - mémes en les
soulevant ; on les met ensuite dans
de I'eau fraiche dans laquelle on a
exprimé un jus de citron j et on

les fait égoutter pour les mettre

dans une terrine, en versant des-
sus un sucrée a moitié chaud, cuit
aw petit lissé. On met autant de
sucre que de fruit. |

On laisse sesnoix dans le sucre jus-
qu’au lendemain & pareille heure;
alors, on fait égoutter le sucre pour

le faire cuire ai 5‘51:-11{1’{5{.5'5(:", et on®

le remet sur les noix, apreés Pavoir

laiss¢é refroidir a moitié ; puis on |

le Jaisse encore jusqu’au lendemain..
C’est alors (ce méme lendemaings|
a pareille heure ) qu’on fait recuire;;

le sucre aw petit perlé ; et le len= |

demain encore , pour la dernicre

h—'al—‘...-jn i, el
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ois , on le fait recuire aw grand
verlé¢ , en observant toujours de
ettre le suere un pen plus chaud
ue tiede., Tout étant fini de la
manicre qu’on vient d’indiquer, on
met ses noix-pendant vingt-quatre
bheures & 'étuve , ou a la chaleur
edouce du four, avant de les dres-
sser dans les pots destinés,

IN.° 192. Prunesde Mirabelle confites.

On laisse la queue a tous les fruits
cqu’on fait confire avec leur noyau :
con I'0te cependant , si 'on veut,
ia la prune de mirabelle. Quand on
I’y laisse , il faut piquer les prunes
qu’on veut confire. On les jette en-
isuite dans une eau bouillante, ol
von ne fait que les faire frémir; on

les retire a ’eau fraiche, et on les

= el
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fait égontter; on les met dans un
sucre dit a la grande plume , et on

1
1
|

d

.

}

leur fait faive deux bouillons cou="

verts : quand on les a écumées, on
Jes met jusqu’au lendemain dans le
sucre (sion leur alaissé les noyanx,
1] faut qu’elles y restent deux jours. )
On les fait égoutter , et on fait
cuire le sucre aw grand perlé : on
y met les prunes et on les [ait bouil-
lir, jusqu’a ce que le sucre soit par-
venu aw grand perlé, Clest alors
que la confiture est faite.

On choisit ses prunes de mira-
belle presque mires , et d’un jaune
clair; ou met une livre de sucre
par livre de fruit.

N.o I93. Prunes de Reinz - Claude
Ff}ftﬁt{"ﬁf

Elles se font de la maniére pré-



cédente pour les prunes de mira-
elle ; on les prend sans étre mures,
1 leur grosseur; on les pique en
plusieurs endroits , et on les jette
dans une eau préte a houillir; on
les ote du feu quand elles com-
mmencent a monter dessus, et on
des laisse jusqu’au lendemain dans
la méme eau.

I.e lendemain , on les remet sur
le {en sans les faire bouillir, et on
lles retire dans Peau fraiche , & me-
ssure qu’en les pressant des doigts,
ton les trouve attendries; on les
ffait ¢goutter; on les met ensuite
¢dans un sucre clarifié, et on les y
lHaisse jusqu'au lendemain encore.

Ce lendemain, on fait égoutter
lle sucre , on lm fait faire qua-
itorze ou qum;:e bf}m”unb, et on
e remet sur’ les prunes, pour les

DE LA FRIANDISE. 239

-

.

5
—

-..-J. j T



240 MANTEL
y laisser pendant deux jours.

A cette troisieme fois , on faif

égoutter le sucre des pr unes, on

1u1 donne encore quatorze ou qulnze

bmn]]nn“; et on le remet sur les

prunes, pour les y laisser vingt-
quatre heures.

Alors, pour la quatrieme et der-
niere fois, on fait égoutter le sucre,
lequel on fait cuire aw grand perlé:
et on y met les prunes pour les y
faire bouillir trois bouillons cou-
verts 5 et la confiture est faite.

On met par chaque livre pesant
de prunes,une bonne livre desucre,

N.° 194. Confitures d’Orange , de.

Citron , de Cédras, et de Berga-
molle , elc.

Toutes se font de la méme ma-
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‘ni¢re; on leur fait une petite ou-
verture ronde du coté de la queue;
-on les fait ensuite blanchir a 'ean
bouillante, jusqu’a ce qu’on y fasse
 entrer aisément une grosse ¢pingle;
von les fait rafraichir dans l'eau
ifroide , et on les vide avec une
venillér & caflé; on les met ensuite
dans un sucre clarifié , pour les
i faire bouillir plusieurs bouillons ;
von serégle, pourla dose du sucre,
sur la quantité de fruits qu'on a;
ron observe qu’il faut que les oran-
rges baignent dans le syrop: on les
|laisse dans le sucre pendant vingt-
(quatre lreures ; et on les remet sur
I1e feu , pour leur faire faire quatre
tou cing bouillons.

A la troisieme fois, on ne fait
Ibouillir que le syrop , et on le remet
ssur le fruit, pour 'y laisser deux

I, 21
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jours ‘encore , a la suite desquels
on recommence le méme procédé,
et on les laisse encore dans le sucre

B T . S

pendant trois jours : ce qui fait la |

quatriéme fois.

Le quatriéeme jour aprés, qui
fait la cinquieme fois , on fait cuire
son sucre aw grand perlé ; et pour
finir, on met le fruit dedans, pour
faire bouillir c¢inq ou six bouil-
lons. ; |

Les Oranges, Citrons, Cédras,
etc. qui se trouvent ou tachés ou
crevés , se mettent par quartier, et
confire de la méme maniere.

On a toujours bien soin que le
fruit baigne dans le sucre , lors-

qu’on met ses confitures dans des

pots.

Ne. 195, Epine-vinetie en confiture.

On choisit ’épine-yinette la plus
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|ymire, et on la fait cuire une dou-.
1zaine de bouillans couverts dans un
ssucre cult @ le grande plume : on
I1a laisse reposer deux heures , et on
lla remet sur le feu , pour la faire
thouillir jusqu’a ce que le syrop ait
:acquis de la consistance. ‘

. Par chaque livre de fruit, on met
teingq quarterons de suecre.

N.° 196. Confitures de Péches.

+ On choisit des péches presqu’au
‘point de leur maturité, on les coupe
ren deux, et on les pele; on les met
dans une eauw bouillante , et on les
fart boutlhra-petit feu , jusqu’a ce
‘gu’on les voie:monter ; alors on les

met a mesure dans I'eau fraiche ;
Jorsqu’on les a bien égouttées , on
“les fait bouillir dans un sucre hien
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clarifié, jusqu’a ce qu’elles cessent
d’écumer; et on'les laisse ainsi jus-
qu’au lendemain dans le sucre.

Le lendemain, on les fait égout-
ter; onfaitrecuire le sucre ar grand
liss¢ ; on y remet les péches,
pour leur faire faire un bouillon,
et on les laisse encore jusqu’au len-
demain dans le sucre.

Alors on en retire les péches,
comme on 1’a déja fait, et on fait
recuire le sucre au grand perlé. On
remet, ensuite les péches dans le
sucre , et on leur fait faire un bouil-
lon.

On ote ensuite ses confitures du
feu ; on les met a ’étuve’ pendant
vingt-quatre heures; et apres ce
tems, on les met dans les pots.

On met autant de suere pesant
qu’ill y a pesant de péches,

s
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N.° 197. Confiture d’ Abricots.

Quand les abricots sont presque
mirs, on ne les fait point blanchir;
on les péle, on les fend par la moi-
tié , on leur fait faire deux ou trois
bouillons, avec autant pesant de
sucre ‘a la grande plume: ayant jeté
leur eau, on les laisse trois heures
reposer, ‘et on les remet ensuite
bouillir surle feu : quand ils cessent
d’écumer, on’les en retire, et on
les laisse jusqu’au lendemain dans
le syrop.

Le lendemain, on les en retire
pour les“faire égoutter, et on fait
bouillir le sucre ; pour qu’il soit azs
perlé.

- Alors on le verse dans la terrine
sur les abricots , pour les mettre

La T
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ensemble jusqu’au lendemain a I’é-
tuve : ensuite la confiture est faite,
et on la met dauns les pots destinés,

o

CHAPITIRE 1L

Des Confitures seches , Abricots,
Péches, Poires, Citrons.

O N fait ordinairement toutes les
confitures séches avec celles faites
au liquide. '

N.° 198. Celles & Abricats se font
de ceux confits liguidement : on les
fait égoutter de leur syrop; on les
dispose sur un clayon j on les pou-
dre de sucre, et on les fait sécher
a I’étuve : on y remet ensuite encore
un peu de sucre en poudre; et on

racheve deles faire séeher au tamis.

-"rﬁ
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N.° 199. Celles de Poires de Rous-
selet sont recommandables. On les
fait en pelant du rousselet pres-
que mur ;.on ratisse un peu la
queue de ses poires, et on les fait
bouillir dans de Peau, jusqua ce
qu’elles cédent un peu a la pres-
sion des doigts ; on les en retire
pour les mettre dans deux pintes
d’eau avee unc livre de sucre,
pendant deux  heares ; on range
ensuite ses poires sur des clayons,
pour les mettre au four apres la
levée du pain, et on les y laisse
jusqu’au lendemain. -
Le lendemain, ron laisse pen-
dant une. demi-heure , ses poires
dans I’eau sucrée dont -a parlé, et
on les remet a la méme chaleur
douce .du four.. -
| + On continue encore pendant trois
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jours a les faire tremper une demi-
heure dans cette méme eau sucrée
et on les remet de méme au four,
a la méme chaleur. -

La derniére fois, on ne les retire
du four que quand elles sont tout-
a-fait seches; c’est-a-dire finies
de confire. Alors on les met en
réserve. ‘

N.° 200 Les Poires de Doyenné
se font sécher de la méme facon ;
a exception que, lorsqu’elles sont
miares , il ne faut point les faire
blanchir. On met plus ou moins
d’eau et de sucre, selon la quantité
de poires qu’on veut conhre ; et
on se regle, a I'égard de ces poires
sur une livre de sucre pour deux
pintes d’eau. '

Ne. 201 Pour les Péches confites
au sec, on prend celles conhites au

B il
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lliquide , qu’on fait égoutter de leur
:8yrop'; ou les poudre de sucre, et
con les fait sécher a Pétuve , comme

les fruits précédens.

N°. 202 Les petits Citrons verls
qu’on veut confire au sec, se font
d’abord confire au liquide de la
‘maniére suivante: on les confit pré-
¢isément comme les oranges, Cl-
trous, cédras , etc. (suivant la for-
mule précédemment indiquée ). La
seule différence qu’on y observe est
de ne les point vider : on les fend
an peun par le ¢6té, et on les met
sur le feu dans une eautiede; on
y verse un peu d’eau fraiche & me-
sure- qu’elle veut bouillir, jusqu’a
ce.qu’on voie les citrons montersur
Veaujonlésretire de dessus le feu,
et onles couyre, pour qu’ils rede-
viennent verts aprés ;. on les fait

1 LY
B B =
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bouillir dans un antre eau, jusqu’a
ce qu’'ils deviennent tendres au tou-
cher ; on les égoutte, et on les fait
confire comme les oranges, citrons,
cédras ete. dont on vient de parler.
( Voyez larticle des Confitures d’O-
ranges , Cilrons , Cédras , ele. ci-
dessus ). Tels doivent étre les pe-
tits citrons verts qu’on veut faire
confire au sec ; on les fait égoutter
de leur sirop ; on les poudre de

sucre, et on les fait sécher a 1’é-

tuve , comme les autres.

Les Confitures seches de Mures ,
de Verjus, de Bergamntte_, el) gé-
néralement de tous les fruits con-
fits au liquide , se font toutes de

la méme maniere,

\
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(CHAPITRE III ET DERNIER.

Des Fruitsa ’eau-de-vie, Fromages

glacés , Café et Chocolat.

N.° 203, Péches a Peau-de-yie.

SUR chaque livre de fruit, on
met une demi-livre de sucre; on
fait cuire le sucre au degré dit le
grand perlé , et apres avoir essuyé
des péches mures et entiéres, pour
quil n’y reste plus de duvet, on
les y met pour leur faire bouillir
ensemble quatre ou cing bouillons :
Iol'squ’ellvs sont froides '., on les met
dans les bouteilles , en observant
de mettre sur les péches, trois cho-
pines d’eau de vie sur chaque cho-
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pine de syrop , lesquelles on délaye
ensemble avant de les y mettre;
et on bouche bien ses bouteilles ,
pour les conserver.

Lorsqu’on veut que les péches
soient pelurées, il ne faut pas les
prendre entiérement mures, on les
fait bouillir dans Peau jusqu’a ce
qu’on en puisse lever facilement la
peau, et on les met & mesure dans
I’eau fraiche ; on les fait égoutter,
et on leur fait faire trois ou quatre
bouillons dans un sucre clarifié.
( méme quantité de sucre que pour
les premiéres. )

On les écume et on les laisse dans
le sucre jusqu’au lendemain quon
les égoutte 5 on leur fait faire en-

core quatorze ou quinze bouillons

au sucre, et on le remet sur les
péches jusqu’an lendemain encore.
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- Alors on le met dans des bou-
iteilles ; on délaye le syrop avec
;autant d’eaun de vie; et on le met
ssurles péches, qu’on ferme et qu’on
Ibouche bien , pour les conserver. .

Cette derniere méthode est plus
ifriande, mais moins conseryatrice
(que la premiere.

IN°®. 204. Adbricots a leau-de-vie ,
aw sirop au cassé,

On prend des plus gros abricots,
imais a moitié muars; on les met
tsur le feu dans une eau bouillante,
‘jusqu’a ce qu’ils commencent a flé-
(chir sous les doigts, sans qu’ils
bouillent, (c’est-a-dire qu’il faut
\que Peau ne fasse que frémir;) on
Jes retire a mesure, a l’eau fraiche;
puis on les fait égoutter, et on
lear fait faire trois ou quatre bouil-

I 2.2
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lons dans un sucre aw cassé, (1l

fau une livre de sucre, pour une .

livre et demie d’abricots); on les
retire du feu, et on les laisse pen-
dant trois heures dans Je sucre :
alors on les retire du suere, pour
les égoutter, et on- fait faire au
sucve six bouillons couverts; on y
remet ensuite les abricots,et on leur
fait faire quatve bouillons :“on ve-
tite alors les abricots pour lés met-
ire sur un }r]ﬂt.

Onmet danslesucre autant d’ean

de vie que de syrop , en les faisant
chauffer saus bouillir , afin de’ les
bien méler ensemble ;5 et lorsque
les abricots sont froids on les ar-
range dans les bouteilles ; on verse
e syrop dessus, et les abricots sont
faits. I1 n’y a plus qu’a: boucher
les vases pour les bien couservers

-
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On a attention que la peau des
.abricots reste bien entiére.

N.°205. Oranges fines a l'eau-de-vie,

On choisit pour cela les plus
douces ; celles dites de Portugal
:sont les meilleures : on les tourne
ren levant la superficie de I’écorce,
et on les met & mesure dans 'eau
fraiche. On les fait bouillir dans
I'eau sans les vider ; jusqu’a ce
qu’une (‘pingTe y puisse enlrer sans
‘Tésistance , et on les met ensuite
dans un sucre clarifié, pour leur
faire faire trois ou quatre bouillons.

On les laisse dans le sucre, jus-
qu'au lendemain.,

Le lendemain, on fait faire an
sucre neul ou dix bouillons ., et on
le remet sur les oranges , poar ]’y
laisser encore jusqu’au lendemain.
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Alors on les finit , en faisant
bouillir dix & douze bouillons, le
sucre avec les oranges ; on y met
autant d’eau de vie que de syrop
on les fait chauffer sans bouillir;
et lorsque le tout est refroidi et
froid , on le met dans les bou-
teilles ou bocaux destinés.

IIfaut qu’il y ait sufiisamment de
sucre , pour que les oranges bai-
gnent dans 'eau de vie et le syrop.

FROMAGCES GLACES.

N.° 206.Fromage de Pistaches glacé,

On fait bouillir une pinte de
bonne créme double avec une cuil-
lerée d’eau de fleur d’orange et une
demi-livre de sucre, cing ou six
bouillons ; on la retire du feu, et
on y met cinq jaunes d’eufs frais
gu’on fait lier sur le feu, sans bouil-
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| lir: on délaye ensuite dans cette
créme un quarteron et demi de
pistaches pilées ,assez fines pour les
pouvoir passer au tamis; on les
met prendre a la glace de la ma-
ni¢re qu’on va dire ; et lorsque la
créme est prise , on la travaille avec
la houlette, et on la met dans-le
moule a fromage , pour la remettre
a la glace jusqu’a ce qu’on laserve;
alors on trempe le moule dans 'ean
bien chaude pour le détacher, et
on le renverse tout de suite dans
le plat ou vase qu’on doit servir.

Voict maintenant comment on
s’y prend pour faire les glaces :
toutes se font de la méme maniere.
On met dans ce qu’on appelle une
salbotiére la liqueur ou fruit que
Pon veut glacer, et on met cette
salbotiére dans un seau propor-
tionné¢ a sa grandeur. On met tout
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autlour et dessous la salboticre, de
la glace pilée treés fin , et mélée
avec du salpétre ou du sel; on le
tourne sans cesse pendant un bon
demi-quart - d’heure , jusqu’a ce
qu’elle soit prise; et on a soin de
temps en temps, de détacher avec
lahoulette, la créme ou liqueur qui
se prend sur les bords, pour gu’clle
se glace également : on ne les dresse
dans les gobelets qu’au moment
méme. de les servir.

C’est pour quelacrémenesoit pas
en glacon, qu’on les tourmente avec
Pespece de spatule qu’on nomme
houlette, en les remuant beaucoup
jusqu’a ce qu’on n’y apercoive plus
de glacons en grumeaux.

N.° 207, F rbm:rge g!:zcc" aw clhocolat.

Qun fait bouillir avec une demi-
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livre de sucre une pinte de créme
double ; en la retirant du feu, on
y met six bonnes tablettes de cho-
colat , qu'il faut auparavant faire
fondre sur Je feu avec un peud’eau,
et qu’on délaye aprés, avec cing
jaunes d’ceuls frais : on méle le tout
ensemble qu'on fait chaulfer' sans
bouillir, en remuant toujours pour
faire prendre les ceuls , et on le
met ensuite dans la salbotiére pour
faire prendre a la glace, comme
nous avons indiqué dans Particle
précédent. Quant on I’a” bien tra-
vaillé en glace , on la met dans le
moule & fromage, d’ou on le retire,
et on le sert comme le fromage de
pistache glacé ci-dessus.

IN.° 208. Froniage glacé aw beurre.
Cette espece de glace est recher-
chde par les gourmets, On fait bouil.

P,
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lii_* une douzaine de bounillons & une

pinte de bonne créme double avee
€corce de citron verd rapé, deux
cuillerées d’eau de fleurs d’oranges
et une bonne demi-livre de sucre;
on I’ote du feu, et on y met douze
jaunes d’ceufs frais qu’on délaye en-
semble , et qu’on {ait prendre sur le
feu sans bouillir ; on passe au tamis
toute cette composition, pour la
mettre dans la salbotiere , prendre
a la glace : lorsqu’elle est prise,
on la travaille,. et on remet la sal-
botiere dans la glace, jusqu’a ce
qu’on puisse enlever toute sa créme
avec une cuillére, de Ja méme ma-
niere qu’on léve le beurre , pour
la dresser dans les gobelets des-
tin€s a servir.

P e Ll T e ST
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BONNES MANIERES DE FAIRE LE

CAFE ET LE CHOCOLAT. _ <
N.° 209, Bon Café a Peau. % {

Le meilleur est celui qu’on dit
Moka. On le reconnait & sa bonne &
odeur, a sa légéreté, a la moyenne
orosseur de sa feve, et a la couleur
orisitre qu’il conserve aprés sa tor=
réfaction, laquelle exige beaucoup
d’attention et de tact; car le ‘café
trop torréfi¢ ne vaut rien pour un .
gourmet, ‘

Quant le café est d’'une bonne e
couleur brune, on P'étouffe tout
brilant encore, dans. un étouffoir
de fer blanc ad hoc.

Lorsqu’il est refroidi, il faut
moudre ce qu’on en veut employer
a mesure ; et on conserye le reste

1.
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dans une hoéte, telle que celle qui
lui a servi d’étonffoir.

Qt:ant 1] s'agit de faire le café,
on {ait bouillir de I eau & propor-
tion du nombre de tasses qu’on en
veut faire : en ’dtant du fe ', On
en retire un pen d’eau, et on y
met ce quon juge a propos de café
suivant qu’on le désirve fort (e plus
fort est toujours le meilleur) ¢’est-
a-dire une ou deux cuillerées pour
chaque tasse ; et on le fait bouil-
lir cinq ou. six, bouillons couvert.

A mesure que le café veut fuir
on y remet un peu d'eau chaude,
de celle qu’on a otée. Cette seule
op€ration, faite avec un peu d’at-
tention, 'empéche de se déhorder
puis on 1(:‘10]‘1"11& un peu du foyer,
afin qu’il repose.

Lorsqu’il est bien renns( on le

= emfel ia
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tive a clair, et on le fait chauffer
pour le servir 3 car Pame du café,
apres la qualité, c’est la chaleur.

N.° 210, Caf¥¢ @ la créme.

Lorsqu’on veut servir le café a
fa créme , il faut le faive beaucoup
plus fort. Quaud 1l est tiré & clair,

on y met ce quon veut de crémes

&

Le café au lait se #ait derla

méme maniére que le café i Peau,
a I'esception que , Jorsqu’il est re-
pos€, on doitde p&‘sﬁer dans un
linge tres blanc, et qu’on le rEmEt
chduﬂer avant de le servir.

N. 255 .,Ckucafar.

On met autant de tablettes de
chocolat que de tasses d’eau dans
ene cafetieges on les fait bouillir
a petit feu quelques bouillons : lors-

.
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qu on est prét a servir le chocolat,
on y met un jaune d’ceuf pour
quatre tasses , €t on le remue avec
le biton sur un petit feu, sans le
laisser bouillir.

Quand on le fait la veille pour

e lendemain, on est sar de 'ayoir
toujours meilleur.
Les "personnes qui en prennent
journcllement , ont soin de laisser
toujours un levain pour faire celul
du lendemain: op prétend que cela
lui donne plus de’ qualité.

On peut , a la place d’un jaune
d’ceuf , mettre dans son chocolat,
le blanc qu’on a sein” de foiietter,
et dﬂl’llDﬂlE'tlIE]dpleﬂllf:“f.‘!u[‘}ubﬁf‘
On le délaye avee un pet-du cho-
colat qui est dabs la cafeticre ou
onle méle ensuite, et on finit
comme avec le }aumé.

i’ 1 N;
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