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INTRODUCGTION.

n Le plaisir de la table, dit Brillat-Savarin, est de
tous les ages, de toutes les conditions, de tous les
pays, de tous les jours; il peut s’associer & tous les
autres plaisirs, et il reste le dernier pour nous consos
ler de leur perte. »

En présence d'une si grande vérité, proclamée de-
puis plus de trente ans, on ne saurait trop s’élonner
de l'infériorité, nous pourrions dire de la barbarie,
qui se réveéle dans les livres élémentaires de ce grand
art de bien vivre. Nous avons sous les yeux un grand
nombre d’ouvrages sur la cuisine publiés depuis
quelques. années ; mais tous ces dispensaires, excel=
lents peut-étre pour la table de 'homme opulent,
ne sont vraiment d’aucune utilité pour la cuisine du
huurgeuis'dont les revenus sont médiocres.

Enpubtantce Nouveau Hanueldela Cuisiniére bour=

1
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geoise et économique, nous avons cru rendre un sef-
vice essentiel & la classe la plus nombreuse de la so-
ciété. On y trouvera les diverses fagons de préparer et
d’arrangqf un mets agréable, sans faire beaucoup de
dépenses, tout en profitant des immenses progrés qu’a
fait I'art culinaire depuis un demi-siécle.

Avee notre livre, une cuisiniére apprendra tout ce
qui lui est nécessaire de savoir pour s’attirer I'estime
de ses mailtres, soigner convenablement un ménage,
et préparer un repas aussi délicat que bien servi.

Gréce a nous,la petite propriété ne sera plus déshé-
ritée des joies de la table, de ces fines et innocentes
jouissances qui, avec la pensée, font de 'homme le
roi de la création.

Nous avons ajouté & notre livre un petit Traité de
la dissection des viandes, du gibier, de la volaille et
du poisson, qui nous parait suffisant, surtout & l'aide
des planches, pour former les amphitryons et les
convives dans le grand art de découper et de servir
ces aliments; une Notice sur les vins el les soins de
la cave; la maniére de composer le menu pour une
table de douze, seize couverls et plus.

Nous croyons que cet ouvrage, traitant sans pré-
tention d’une matiére beaucoup plus imporiante
qu’on we pense, sera apprécié par nos lecteurs, qui
g’y instruiront de toutes les bonnes choses qui peu-
vent se servir et s'offrir dans un diner, de la ma-
pitre de regevoir et de traiter ses convives, et enfin |



— e
de toutes les variations qu'ont éprouvées les modes
en fait de service de table, d’usage et de cuisine.

Toutes les choses inutiles ont été rejetées par nous
sans pitie, mais nous n’avons rien omis d’essentiel,
de sorte que notre ouvrage, fait avec le soin le plus
scrupuleux, est plus complet que tous ces lourds,
compactes et indigestes traités ou I’art culinaire et le
bon sens sont outragés 4 chaque page.

C’est donc a toutes les classes de la sociélé que
nous adressons ce fruit de nos veilles, qui est, nous
osons le proclamer, de tous les livres modernes,
celui qui contient le plus d’excellentes vérités.
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NOUVEAU MANUEL

DE LA

GUISINIERE BOURGEOISE

ET ECONOMIQUE

CITAPITRE PREMIER.

Des devoirs qu'ont A remplir les personnes qui se destinent an

gervice, des s0ins du ménage et de la maniére de dresser un
couvert.

La premiere cnose i laquelle doivent tendre les per-
sonnes qui se destinent au service, est de se concilier
Iestime et I'amitié de leurs maitres. Pour cela, elles
doivent se montrer laborieuses et économes, préve-
nantes et polies. Les intéréts de la maison ou elles se
trouvent deviendront les leurs ; car elles doivent, pour
ainsi dire, se considérer comme de la famille. Elles
g'acquitteront de leurs fonclions avec activité et se
conformeront en tout aux usages établis dans la mai-
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eon. Une domestique est d’autant plus considérée
qu’elle change moins souvent de maltre.

Quand on est assuré des qualités d’'une domestique,
quand on est certain de sa fidélité, il st encore une
cnose quel’on exige d’elle, chose du reste indispensa-
ble, et qui est comme le complément de tout le reste :
c’est la propreté. Tout gagne entre les mains d’une
cuisiniére qui sait le prix de la propreté, et les mets
qu’elle prépare semblent bien meilleurs, ils sont tou-
jours accueillis avec faveur et confiance.

Tous les ustensiles dont on a fait usage dans la cui-
sine, doivent étre, dés le matin, rangés et remis a leur
place accoutumée, apres les avoir soigneusement net-
toyés. On doit aussi balayer et épousseter partout.
Ces détails d’ordre et de propreté sont indispensables
et doivent étre scrupuleusement suivis.

. Au moins une fois par mois, on doit récurer la bat-

‘terie de cuisine. Les ustensiles en fer, comme pelles,
pincettes, etc., seront frottés et nettoyés avec du gres
toutes les semaines. La table de cuisine sera grallée
d’abord, lavée ensuite avec un mélange de gres et de
savon noir, et enfin lavée & I'eau pure. Le lavoir ainsi
que le dessus du fourneau seront également tou-
jours tenus dans un état d’excessive propreté.

Les chandeliers doivent étre nettoyés en les appro-
chant d’'un feu dous, afin de faire fondre le suif qui
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s’y est amassé ; ensuite on les frotte au tripoli, et on
leur conserve ainsi leur brillant. Quant aux flam-
beaux argentés, on les netloie avee du blanc d’Es-
pagne:Lursque les chandeliers et les flambeaux sont
nettoyés, on les garnit aussitdt de bougie ou de chan-
delle, et on coupe les méches afin qu’elles soient allu-
mées plus facilement.

A la fin de chaque repas, on doit s’empresser de
desservir, d’enlever le couvert, et de laver la vaisselle.
L’argenterie doit étre lavée la premiére; pour la ren-
dre brillante, il faut la laver a ’eau de savon chaude,
et la frotter ensuite avec du blanc d’Espagne. Chaque
piece sera comptée avant d’étre serrée. Puis & l'aide
d’une eau trés-chaude. on lavera les assiettes, les
plats, etc.; on les laissera égoutter 1égerement, et on
les essuiera aussilOt; carsion les laissait troprefroidir,
il deviendrait plus difficile de les essuyer proprement.

On peut, si I'on veut, ne I’essuyer que le lende-
main, avec un torchon blane, mais en ce cas il faut,
lorsque la vaisselle sort de ’eau bouillante, la plonger
dans un baquet d’eau froide. Par celte méthode la
vaisselle est extraordinairement nelte et luisante.

Les tasses a café, verres, verres a liqueur, etc., doi-
vent étre lavés & I'eau froide et séparément.

Une fois par semaine, au moins, le samedi, par
exemple, les planches, les armoires, les placards se-



ront visites et soigneusement débarrassés de fa pous-
giére qui s’y est amassée,

Apres avoir fit son ménage la cuisiniére ira pren-
dre les ordres de sa maitresse pour aller au marché.

11 est presque impossible d’exposer ici tous les dé=
tails qu'entraine la maniére d'acheter; les prix variant
guivant les saisons et les objets de consommation.
L’expérience esten cela le meilleur guide. Nous ferons
cependant quelques observations générales dont une
cuisiniére intelliéente pourra faire son profit. La
viande de boucherie étant avjourd’hui soumise & la
taxe, dans un grand nombre de localités autres que
Paris, il devient plus facile de choisir le morceau que
Pon désire suivant la catégorie a laquelle il appartient,
nous croyons par conséquent inulile d'entrer dans
aucun détail. — Lorsqu’on marchande une piéce de
marée, il faut se rappeler que les marchandes de
poisson ont I'’habitude de surfaire de moitié¢ sur le
prix, et qu’il ne leur faut souvent offrir que la moitié
de celui qu’elles demandent. — Le poisson, quand il
est frais, est forme; il a les oufes rouges et la chair
blanche; le poisson fraistest du reste trés-reconnais-
sable a Podeur ; c’est une affaire d’expérience et d ha=
bitude, — Lo couleur rouge foncé du rard indigue
gu’il est vieux salé; si elle tire sur le jaune, il est
rance et ne vaut rien. Nous pourrions enfrer dans
upe foule d'autres détails; mais, nous le répetons,
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Pexpérience vaut mieux que toutes les démonstra=
tions. Il est de ces choses qui ne s’arquiérent guére
que par 'habitude.

Nous nous abstiendrons de parler ici de la prépara-
tion des mets suflisamment détaillée dans notre livre,
mais nous indiquerons aussi simplement que possible
la maniére de mettre le couvert.

Mettre bien un couvert est encore un talent;
aussi ne saurions-nous trop recommander aux do-
mestiques d’apporter toute leur attention a ce que
rien ne manque sur la table de service. Tout doit élre
4 sa place et symétriquement arrangé.

La table sera placée de maniére & ce que la place
du milieu, qui est la place d’honneur, soit dans
une position commode. Puis on étalera la nappe, le
napperon par dessus et en long. A égale distance I'une
de lautre seront placées les assiettes, sur chacune
desquelles on mettra la serviette et un morceau de
pain; les cuillers, fourchettes, couteaux, se placent
4 la droite de chaque convive; les verres, devant
chaque assiette; on ne les renverse pas; les saliéres, a
chaque bout de la table; la moutarde, am milieu; les
bouteillrs et les carafes, aux quatre coins; la cuiller
& potage,la fourchette de service et le coutean a dé-
coup.r, sont placés devant le maltre de la maison,
tandis qu’a cOté de lui et & portée de sa main, se trou-

veront les cuillers a ragoiit.
b



Le pain se dépose habituellement sur une petite
table de service, que recouvre une serviette blanche.

Si quelqu’un des convives demande du pain, il faut
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lui en présenter un morceau sur une assietie. Un
convive ne doit jamais rester sans assielte ; une ass
sietle blanche doiv aussitdt remplacer celle qui vient
de servir et que I'on dte. Jamais on ne doit faire pas-
ger I’assiette d’'un convive par-devant son voisin ; on
doit a zir de méme pour les plats.

Quand le moment du dessert est arrivé, on débar-
rasse la table de tout ce qui devient inutile ; on em
léve le napperon ainsi que les morceaux de pain quf
peuvent s’y trouver. On doit toujours, avec les confl-
tures, les compotes, les crémes, mettre sur une ase
siette un nombre de cuillers égal & celui des convi-
ves. Le café doit étre servi dans une tasse placée sur
une assiette,

Il est une foule d’autres prescriptions utiles qui
pourraient trouver place ici; nous avons seulement
voulu indiquer les plus essentielles. Avec de I'at-
tention et de la bonne Yyolonté, une domestique in-
telligente se forme facilement, et le peu que nous
avons ditsuffira, nous le croyons, pour lui faire con-
naitre ses principaux devoirs et les services que I'on
attend d'elle.
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JHAPITRE DRUXIEME

DE8 POTAGES,

Bowmillon gras.

T2 houillon est la base de toute bhonne cuisine. On
gencerl pour mouiller les ragoits et lessauces, on en
fait surtoutd'excellents potages au pain, au riz, au ver-
micelle, ete.; il ’obtient en faisant bouillir un morceau
de henf dans de 'ean légérement salée. La viande la
plus fraiche et la plus saine est la seule que 1’on doive
employer, et les morceaux que 'on doit choisir sont :
le gite a la noix, la culotle, la tranche, les charbon-
nées, le milien du trumeau et le bas de 'aloyau. On y
ajoute les débris des autres viandes, du gibier et de la
volaille (1). Cette viande doit étre mise dans l'eau
froide, et le tout ensemble est ensuite soumis au
fen.

1’ean dizsont d’ahord une partie de 'osmazéme ou
sue de la viande; puis Palbumine, dont une parlie
furme 'écume qu’on enléve ordinairement ; I'eau dis-
sout ensuite le surplus de 'osmazdme avec la partie
extraclive ou jug, enfin, quelques portions de enve-

(1) On ne doit employer le vean que lorgque le bouillon est des-

tiné & un malade, et encore ne faut-il le mettre qu’une heure aprés
le Lieuf,



loppe des flbres, qui sont détachées par la cnutmmté
de I'ébullition.

Pour. avoir de bon bouillon, il faut que I’eau g'é=
chauffe fentement, afin que 1'albumine ne se coagule
pas dans l'intérieur avant d’éire extraite; et il faut que
I’ébullition s’apergoive a peine, afin que les diverses
parties qui sont successivement dissoutes puissent s'a
nir intimement et sans trouble. Quelques cuisinieres
se {igurent qu’en activant le feu et en faisant bouillir
& gros bouillonsg, elles obtiennent une cuisson plus ra-
pide, elles sont dans une grande erreur. L’eau qui
bout en donnant une grande quantité de vapeur n’est
pas plus chaude que celle dont 1’ébullition se voit &
peine, et par conséquent ne hite pas la cuisson des
viandes. '

On joint au bouillon des légumes ou des racines
pour en relever le gout, tels que : céleri, oignons,
carottes, panais, poireaux, choux, ail, oignons brilés
et girofle. On le fait bouillir doucement pendant cing
heures au moins, on le passe ensuite dang un tamis ou
dans une serviette et on le laisse reposer pour s'en
Servir.

Consommé,

Ce qu’'en appelle consommé n’est autre chose que
du bouillon trés-fort, de sorte qu'en faisant simple-
ment réduire sur le feu du bouillon ordinaire, on ob-
tient de véritable consommeé. Mais, dans les grandes
cuisines, on le prépare autrement; en voici la re-
cette : '

Mettre dans une marmite un morceau de beeuf dit
gite a la noix, une poule, un jarret de veau ; mouillez
le tout avec de bon bouillon dans la proportion de




A
deux litres de bouillon pour un kilo de viande, et fai-

tes bouillir le tout pendant quatre a cinq heures, vous
obtiendrez ainsi d’excellents coensommeés dont vous
pourrez vous servir avantageusement dans plusieurs
circonstances, comme il sera div dans le cours da ce
traité.

Potage au pain.

Mettez dens la soupiére des crodtes de p&in taillées
. assez'menu, versez-y du bouillon seulement la quan-
tité suflisante pour les faire tremper; puis, au mo-
ment de servir votre potage, reversez-y du bouillon
assez abondamment pour que votre pain baigne &
'aise. On peut ajouter, si 'on veut, des légumes des-
sus, mais plus ordinairement, on sert les légumes a
part sur une assiette, Il faut éviter, surtout, de faire
bouillir le bouillon avec le pain, parce que cela dte la
qualité du bouillon,

!

Potage.an ris.

Le riz étant bien épluché et lavé a ’eau froide, fai-
tes-le crever dans du bouillon; & mesure qu'il gon-
flera, vous le mouillerez en ajoutant du bouillon. Il
faut qu’il bouille ainsi pendant deux heures, apreés
quoion le sert en proportionnant la quantité de bouil-
lon A celle du riz, de maniére & ce que le potage ne
soit ni trop clair, ni trop épais. Il faut prendre la quan-
tit¢ de riz dans la provortion d’environ trente gram-
mes par personue.

Polage au vermicelle.

Passez volre bouillon et mettez-le sur le feu; lorg=
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gu’il houillira, vous v mettrez votre vermicelle en le
rompant dans les doigtset le semant, de maniére qu’il
n'y soit pas en paquet; vous le retirerez du fen, apres
qu’il aura bouilli une demi-heure, afin qu’il ne soit
pas trop crevé, et que volre potage soit bien net; pre-
nez garde surtout qu’il ne soit épais. Une livre suffit
pour huit ou dix personnes.

Potage & la julienne.

On emploie dans ce potage des caroltes, des navets,
des poireaux, des oignons, du céleri, de la laitue, de
P’ozeille et du cerfeunil ; on coupe les racines en filets
de la grosseur d’'une demi-ligne, sur huit ou dix li-
gnes de longueur ; les oignons en deux, puis en tran-
ches. Passez ces racines au beurre pour les faire re-
venir; vous y mettrez ensuite les laitues, les herbes
et le cerfeuil; quand le tout est bien revenu, il faut
mouiller avec du bouillon, faire bouillir & petit feu
pendant une heure au plus, jusqu’a ce que cela soit
bien cuit; vous préparerez votre pain, et verserez des-
sus votre julienne. La julienne se dresse et se sert
aussi sans pain ; dans ce cas, les légumes doivent élre
plus abondants.

Potage 4 la semonle.

Faites bouillir votre bouillon, et versez la seinoule
dedans, en remuant avec une cuiller pour éviter
qu’elle se forine en grumeaux. Laissez le tout bouillir
pendant une demi-heure et servez.

Potage A la fécule de pommes de terre.

Mettez dans une casserela '~ 7uantité de bouillon
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qui vous est nécessaire. Laissez-le bouillir; délayez
dans un demi-verre de bouillon froid la fécule de
pomme de terre dans la proportion de deux cuiilerées
de fécule par perzonne. Versez <Jans vetre boaillon
que vous avez retiré du feu; remuez toujours avee
une cuiller pour que la fécule ne tombe pas au fond,
remettez le bouillon sur le feu et remuez-le toujours
jusqu'a ce qu’il devienne épais. Il ne faut pas le lais-
ser alors plus de cing a six minules sur le feu.

Potage an sagou,

Faites bouillir du bouillon, jetez-y quand il sera
bouillant la méme quantité de sagou que pour le po-
tage a lasemoule; au bout de quelques minutes reti-
rez du feu, salez, écumez et laissez mijoter jusqu’a ce
qu’il se forme en gelée. Aioutez alors de la purée de
navels.

Touslespolagesaux pitesditesd’Italie,commenoud-
les, lazagues; ele., se font de la méme maniére que les
précédents; il en est de méme du potage au macaroni,
avec celle difference, pour ce dernier, que quelgques mi-
nutesavant deleservir, etalors qu'il est bouillant,on y
mect une certaine quaotité de fromage ripé, moitié
gruyere el moitié parmesan. |

Potage aux choux et au pore,

Faites blanchir la moitié d'an chou avec un mor-
ccan d petit lard coupé en tranches, zjoutez un cer-
velas. Ficelez le tout, et faites-le cuire & part dans une
petile marmite avee du bouillon ; quand le chion et le
petit lerd sont cuits, vous ferez mitonner le potage
avec cg méme bouillon et des croltes de pain; servez
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les choux autour du potage avec le petit lard et le cer-
velas, ou simplement par-dessus; il faut avoir attens-
tion de saler trés-peu le bouillon & cause du petit
lard.

On peut au lieu de bouillon n’employer gue de 'eau,
alors on metira avee le lard 125 grammes de graisse
de rOti et on laissera bouillir pendant deux heures &
grand feu.

Le potage aux choux et au pore frais se fait comme
le précédent, a 'exception qu’on n’y met ni cervelas,
ni graisse, et qu’on le laisse sur le feu trois heures
au lieu de deux ; on sale comme pour le pot-au-feu
et I'on sert le lard comme une piéce de beeuf.

Les potages aux navets se font de la méme maniére;
c’est aussi le méme procédé pour le potage au céleri;
seulcment il est nécessaire de faire blanchir le céleri
pendant un plus long temps.

Potage aux concombres.

Aprés les avoir coupés proprement, faites-les blan=
chir pendant dix minutes; laissez-les refroidir et égout-
ter ; mettez des bardes de lard dans le fond de la cas-
serole ; placez ensuite vos concombres, et les recou-
vrez de lard; vous aurez grand soin d’y ajouter des
carottes, des oignons, du gros poivre, et deux ou trois
clous de girofle; aprés une demi-heure de cuisson,
vous préparez volre potage comme celui au pain ; vous
meltrez les concombres dessus.

Potage aux choux et au fromage.

Foncez une casserole avec des bandes de lard, met-
tez-y rles choux apres les avoir fait blanchir ; mouillez
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avec du bouillon et laissez bouillir le tout jusqu'a ce
que les choux soient bien cuils. Fontez une autre cas-
serole avee dv beurre frais; puis faites successivement
un lit de pain coupé en tranches, un lit de fromage de
gruyere rapé, un lit de choux, et ainsi de suite jusqu’'a
ce que votre casserole soit assez garnie pour le noms
bre de personnes auxquelles le potage est desliné;
mouillez le toutavec du bouillon et faites mijoter pen=
dant une heure,

Potage & l'oignon.

Coupez de 'oignon par tranches menues; faites-le
revenir dans du beurre frais jusqu’a ce qu'’il soit roux;
ajoutez-y la quantité de pain suflisante et mouillez
avec du bouillon.

Le potage aux poireaux se fait de la méme maniére.

Ces potages se font aussi au maigre; dans ce cas, on
coupe environ une douzaine d’oignons de moyenne
grosseur ou de poircaux, on les passe sur le feu dans
une casserole dans laquelle on a mis un bon morceau
de beurre,'et on les retourne jusqu’a ce qu’ils soient
cuits et également colorés d'une belle teinte rousse, on
les mouille alors avec de 1'eau et mieux avec du
bouillon maigre. Apres avoir salé et poivré avec du
gros poivre on laisse bouillir quelque temps, puis on
y met du pain et on laisse mitonner. On peut faire ce
potage au lait; alors on prend un peu moins d’oi-
gnons, on passe sur le feu comme précédemment, on
fait bouillir le lait que I'on met ensuite avec les oignons
légéremeuc saupoudrés de sel, on taille le pain par
tranche, on y verse assez de bouillon pour le faire
fremper; quand le pain est bien trempé, on y verse le
reste du bouillon,



Potage aux carolies.

Faites blanchir des earottes coupées en tranches ou
en ronds, et faites-les cuire ensuite dans du bouillon.
Mettez dans une soupiére le pain nécessaire et versez
carottes et bouillon par-dessus, laissez tremper et
servez de suite.

Potage en fortue.

Voyez Téte de veau en tortue.
Potage aux marrons.

Aprés avoir fait cuire des marrons dans de 'eau 182
gérement salée, vous les éplucherez soigneusement et
les pilerez dans un mortier. Passez-les ensuite a 1’éta-
mine avec un peu de bouillon pour en faire une pu-
rée. Ajoutez le bouillon nécessaire pour que cette pu-
rée n’ait que I'épaisseur convenable; faites bouillir le
tout un instant, et versez-le sur des morceaux de mie
de pain coupés en dés et frits dans du heurre frais.

Polage A la moelle,

Dressez un potage au pain (Voyez plus haut Potage
au pain) et versez dessus de la moelle de beeuf fon-
due, passée au tamis et mélée avec des jaunes d’ceuf.

Potage aux navets.

Faites revenir dans du beurre frais des navets bien
tournés jusqu’'a ce qu’ils soient d’une belle couleur;
dressez du pain comme pour le potage au pain; mettez
les navets dessus, et trempez avec du bon bouillon.
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Potage & la purée de gibier.

Meitez dans une marmite trois livres de tranches de
beuf, quatre perdrix, une livre ou deux de jarrets de
veau, un faisan, des carottes, des oignons, quelques
pieds de céleri, deux clous de girofle et un bouquet de
persil. Prenez du bouillon pour votre potage; faites
cuire trois perdreaux & la broche, pilez-lesa froid dans
un mortier, avec un peu de mie de pain trempée dans
du bouillon. Mouillez vos perdreaux pilés avec du
bouillon; vos perdreaux bien pilés, passez-les a I'¢ta-
mine ; quand votre purée sera passée, vous y mettrez
du bouillon, afin qu’elle ne soit ni trop claire, ni trop
épaisse ; placez-la sur un feu doux, ayant soin qu’elle
ne bouille pas, et faites tremper vos croltons comme
pour le potage au pain.

Potage A la vierge ou & la reine.

Prenez le plus gras d’un bouillon ordinaire, en-
viron undemi-litre, pour le faire bouillir quelques
instants sur le fourneau; prenez ensuite du blanc de
volaille cuite a la broche, que vous pilerez dans un
mortier avec quelques amandes douces et six jaunes
d’ceufs durs; quand le tout est pilé convenablement,
meltez-y le bouillon ou est la mie de pain, et passez le
tout dans une étamine, en y ajoutant un demi-setier de
créme, ou un poisson de lait; apres 'avoir assaisonné
de bon gott, vous le tiendrez chaud au bain-marie;
failes ensuite mitonner votre potage avec des croles
bien chapelées, et peu de bouillon; quand vous serez
prét a servir, yous metlrez votre coulis bien chaud

dans le potage, sans le faire bouillir, parce qu’il serait
en danger de tourner,
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Potage oun bisque d'écrevisses.

Aprés avoir bien lavé une certaine quantité d’écra-
visses, vous les meltrez dans une casserole, avee du
sel, du gros poivre, de la muscade rdpée et un quar-
teron de beurre ; placez-les sur un feu pas trop ardent;
vous les sauterez ou les remuerez pendant un quart
d’heure. Vos écrevisses cuites, laissez-les égoufter, et
retirez-en les chairs, que vous pilerez. Vousaurez soin
de faire crever duriz dans du bouillon; vous I’égout-
terez et le mettrez dans le mortier avec vos chairs d’é-
crevisses; le tout bien pilé, meltez-le dans une casse-
role, et le délayez avec un peu de bouillon passé a
Iétamine ; votre purée confectionnée, délayez-la avee
du bouillon, afin qu’elle ne soit ni trop épaisse, ni
trop claire; pilez ensuite les coquilles d'écrevisses;
mettez-y du jus ou du beurre, et passez celte purée
dans une étamine. Elle aura alors une couleur rouge.
Vous la mettrez dans une casserole sur un feu doux;
tenez vos purées chaudes, et qu’'elles ne bouillent
point; mettez vos croltes dans votre soupiére, et ver=
sez du bouillon bien chaud sur votre pain, avant de
gervir; ensuite, & 'instant de servir, versez votre pre-
miere purée sur le pain, et quant a celle des coquilles,
vous la verserez sur votre potage.

On peut faire ce potage au maigre, il suflit, pour
cela, de substituer I'ean au bouillon.

Potage A la purée et aux crolitons.

Coupez une certaine quantité de mie de pain en
forme ézs dés, et faites revenir ces dés dans du beurre
frais, jusqu’a ce qu’ils soient bien jaunes.

D’autre part faites cuire des pois dans une marmite
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ou une casserole avec un bouquet de persil, quelques
oignons, carottes, un clou de girofle, le tout mouillé
avec du bouillon. Les pois étant cuils, écrasez-les et
les paszez & 'étamine pour en faire une purée. Vous
ajouterez & cette purée une quantité de bouillon suffi-
sante pour qu’elle ne soit nitrop claire ni trop épaisse;
vous la verserez sur les croltons bien revenus et bien
chauds, et vous servirez sur-le-champ.

Les potages a la purée de lentilles, & la purée de
pommes de terre, a la purée de haricots, etc., se font
absolument de la méme maniere.

Garbure aux laitoes, ¢~ & la Villeroi.

Prenez des laitues que vous ferez blanchir ; faites
en sorte qu'elles restententiéres; aprés qu’elles seront
refroidies, pressées et ficelées et que vous aurez mis
dans une casserole des tranches de veau et des bandes
de lard, vous y placerez vos laitues, que vous recou-
vrirez de lard, aveec deux ou trois carottes, plusieurs
oignons et deux clous de girofle. Mouillez-les avee du
bouillon, et faites-les mitonner prés de deux heures,
jusqu’a ce qu’elles soient parvenues & une certaine
cuisson. Apres les avoir égouttées, vous les couperez
en tranches, dans leur longueur ; mettezun lit de pain
émincé dans votre plat, un lit de laitues, jusqu’a ce
qu’il soit au comble; vous y verserez du bouillon de
vos laitues, sans le dégraisser, mais apres ’avoir passé
au tamis; placez votre plat sur le feu, jusqu’a ce que
cela suir a’un gratin de belle couleur; & chaque lit
yous metlrez un peu de gros poivre et trés-peu de sel,
a cause de la réduction.

La garbure aux choux se fait de la méme mamem.
il suffit de substituer les choux aux laitues
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Potage aux tomales.

" Préparez vos tomates comme il est dit & Particle
Sauce tomate. Coupez des mies de pam en dés; faites-
les frire dans du beurre et versez dessus votee pyurée
de tomates qui ne doit pas étre trop épaisse,

POTAGES MAIGIES.

Presque tous les potages au gras dont nous venons
~ de parler peuvent se faire également au maigre; il
suffit pour cela de remplacer le bouillon par de I'eau
et d’ajouter une certaine quantité de beurre. Le bouil-
lon gras peut étire pourtant plus avantageusement
remplacé par du bouillon maigre préparé a I'avance;
mais cela n’a guére lieu que dans les cuisines de
grandes maisons ou 1’on observe les commandements
de I’Eglise touchant les jours mai gres. Yoici toutefois
comment on prépare ce bouillon.

Bouillon maigre.

Coupez en quatre un beau chou frisé; mettez-le
dans une marmite avec des navets, des carottes, des
oignons, des panais coupés en tranches, un pied ou
deux de céleri bien épluché, un bouquet de persil,
thym, laurier, girofle, une quantité¢ suflisante-de
beurre ; faites bouillir le tout pendant deux heures et
passez le bouillon au tamis pour vous en servir aa
besoin, c’est-d-dire pour Pemployer dans les potages
au maigre en place de bouillon gras. .

Norta. Il est cependant des potages au maigre quine



nécessitent pas emploi de ce bouillon et qui n’ont
ancune ressemblance avec les potages au gras dont
nous avons indigué les recettes plus haut; ce sont les
suivants.

Polage aix grenouilles.

Lesgrenouilles étant réputées viande maigre, il suf-
fit d'en faire cuirc une certaine quantité dans une
marmite, avec sel, bouquet de persil, carottes et poi-
reaux pour obtenir un excellent bouillon, a I'aide du-
quel on pewt faire tous les potages indiqués ci-dessus
comime potages au gras.

Polage A la Faubcnne.

C’est presque le méme potage que celui dit a la ju-
lienne ; seulement, il faut couper les légumes en forme
de dés, vy ajouter des laitues et de V'oseille, passer le
tout au beurre, et mouiller ensuite avec du bouillon
maigre.

L]

Potage aux herles.

Faites cuire asec dans une casserole avec un bon
morceau de beurre, de l'oseille, poirée, laitue, pour-
pier, persil, ciboule,le tout bien lavé et haché. Lorsque
vos herbes seront revenues, mouillez avec de I’eau et
mieux avec du bouillon de haricots, de lentilles ou de
pois, mettez-y du sel, mais pas de poivre. Quand vos
herbes seront cuites et aussitdt que le potage aura
bouiili, faites une liaison avec des jaunes d'eufs, et
versez-le sur du pain émincé,

Potage & la jardinitre,

Metiez daus une marmite un quartier de choux, des
L+
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carottes et des navets coupés en petits bitons, oignons,
oseille, persil, ciboule, petits poig, céleri, cerfeuil.
Faites revenir dans du beurre, ajoutez du bouillon et
queljues pointes d’asperges. Faites bouillir jusqu’a ce
que vos légumes soient cuits. Si vous a'avez pas de
bouillon, remplacez-le par de I'eau et laissez bouillir
pe.n dsnt trois heures; passez le bouillon, degralssez
les Iégumes, faites mitonner votre potage et garnissez-
le avec vos légumes.

Potage de printemps,

Prenez un litron de pois nouveaux que vous mettrez
dans une marmite, avec du cerfeuil, du pourpier, de
la laitue, trois oignons, du persil, un morcean de
beurre : faites bouillir le tout ensemble, et passez-le
apres en purée claire; mitonnez le potage avec les
troisquarts de ce bouillon, et dans celui qui vous reste,
délayez six jaunes d’ceufs, que vous faites lier sur le
feu, et les mettez dans votre potage, quand vous étes
prét & servir.

Potage au lait d'amendes,

Mettez une demi-livre d’amandes douces sur le feu,
avec de ’eau préte  bouillir; vous retirez vos amandes
pour en Oter la peau ; jetez-les & mesure dans de eau
fraiche; ensuile vous les égouttez pour les bien piler
dans un mortier, en les arrosant de temps en temps
d’un peu d’eau, de crainte qu’elles ne tourncnt en
huile. Vous mettezdans une casseroie une pinte d’eau,
un peu de sucre, trés-peu de sei, de la cannelle, de la
coriandre et un zeste de citron; faites bouillir cette
éau avec ce que vous avez mis dedans, environ un
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quartd’heure sur un fourneau ; vous vous servezapres
de cetie composition pour passer vos amandes dans
une serviette, en le couvrant de temps a autre avee
une cuiller de bois, prenez ensuite le plat que vous
devez servir, et mettez dessus un pain branché et sé~
ché; vous versez dessus le lait d’amandes, le plus
chaud que vous pouvez, sans bouillir.

Potage & 1a citrouille on potiron.

Prenez un quartier de potiron ; dtez-en la peau, les
pépins et les zestes; coupez-le par petits morceaux et
mettez-le dans une marmite avec de 'eau, et faites
cuire jusqu’a ce qu’elle soit réduite en marmelade, et
qu’il ne reste plus d’eau; mettez-y un morceau de
beurre gros comme un cuf, et unpeu de sel ; ensuite

- faites bouillir une pinte de lait, sucrez convenable-
ment ; versez votre lait sur la citrouille ; arrangez du
pain trancheé sur un plat; mouillez-le avec du bouillon
de votre citrouille ; couvrez le plat et le mettez sur de
la cendre chaude pendant un quart d’heure, pour que
le pain ait le temps de tremper, ayant soin qu’il ne

bouille pas. En servant, vous y mettez le restant de
votre bouillon, bien chaud.

Potage an lait.

Dressez des crolifes de pain mollet dans une son-
piére; saupoudrez-les de sucre en poudre, et versez
dessus du lait bouillant.

Si vous voulez faire un potage au lait tel qu'on le
| fait dans les grandes cuisines, il faut faire bouillir le
 lait avec une petite écoree de citron vert, de la corians
' dre, un peu de canelle, trés-oeu de sel. une bonne
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quantité de sucre; laissez bouillir jusqu’a ce gae
votre lait soit réduit de moitié ; ensuite vous passerez
au tamis, vous verserez de volre bouillon une quan-
tité suffisante pour faire tremper votre pain, vous
tiendrez volre plat couvert sur les cendres chaudes
en ayant soin de ne pas laisser bouillir : au moment
de servir mettez quelques jaunes d’eufs dans le res-
tant de votre lait que vous faites bouillir en le remuant
sans cesse jusqu’a ce que le lait s’épaississe, versez
alors dans votre soupiére et servez.

Riz au lait.

Lavez du riz bien épluché; faites-le crever dans un
peu d'eau légerement salée, et, a mesure qu’il gonfle,
mouillez-le avec du lait. Lorsqu'il est bien cuit, vous
ajoutez le lait nécessaire pour qu’il ne soit ni trop
épais ni trop clair, et vous servez avec du sucre en
poudre et de 'eau de fleur d’oranger & part.

Vermicelle an lait.

Il se fait absolument comme le vermicelle au
gras, avec cette seule différence que le lait remplace
le bouillon, et qu’on le sert avec du sucre en poudre
a part.

Nota. La semoule et la fécule de pommes de terre
peuvent comme le riz et le vermicelle €lre mis en
potages.

Panade.

Mettez dans une casserole pain, beurre }rés—fraiﬂﬂj
gel, et poivre ; mouillez avec de 'eau, et fmtes. bouil-
Jlir jusqu’a ce que le pain soit bien dissous. Relirez du



feu cette préparation; ajoutez-y un peu de beurre qui
ne doit pas bouillir, quelques jaunes d’ceufl et
ayez soin de ne mettre votre liaison que lorsque la
panade a cessé de bouillir; servez le plus vite pos:
sible,

Polage d’asperge.

Faites et passez au tamis un bouillon de racines;
faites cuire dans ce bouillon une certaine quantité de
pois verts. Coupez ensuife des asperges de moyenne
grosseur par longueur de B & 6 centimetres, faites-les
blanchir dans ’eau et retirez a ’eau fraiche, égouttez
et ficelez en plusieurs petits paquets, mettez cuire
avec les pois dont vous faites une purée quand ils
sont cuits. Mitonnez le potxge avec le bouillon de
racines et garnissez avec les asperges; en servant,
ajoutez la nurée de pois.

Potage au fromage.

Faites un bouillon de choux et de légumes, et pas-
sez-le au tamis. Ripez du fromage de gruyére et
mettez-en une petite quantité dans un plat avec du
beurre en petits morceaux, couvrez avec du pain
émincé, mettez par-dessus une couche de fromage de
gruyére coupeé en petits morceaux. Superposez ainsi
une couche de pain et une couche de fromage ripé
jusqu’a ce que voltre plat soit rempli, terminez par
une couche de fromage coupé en petits morceaux
et du beurre, mouillez avec votre bouillon et lais-
sez mitonner. Au moment de servir remettez du
bouillon et du gros poivre, Ce potage doit étre servi
tres-épais,
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Observation

1l en est des potages comme de toas les autres
mets; ils peuvent se modifier & 'infini, se combiner
de mille maniéres; cela dépend de linleliigence de
lopérateur : les éléments que nous lui donnons ici
doivent lui servir dans tousles €as.




CHAPITRE TROISIEME

DES SAUCES

Fonda.

On appelle fond, en cuisine, 'eau, ou si I'on veut,
le bouillon dans lequel on a fait cuire certaines
viandes, comme les fricandeaux, par exemple. C'est
un bouillon extrémement fort, bien corsé, comme
on dit dans le langage du métier, et dont on se sers
avec succes pour une foule de sauces. Il n’y a pas
de bon cuisinier qui n’ait toujours des fonds en ré
serve. "

Jus.

Mettez dans une casserole du beurre, des oignons
émincés, des tranches de jambon avec des bandes de
lard, et par-dessus des tranches de beeuf, mouillez
avec du bouillon et faites un grand feu. Piquez vos
viandes avec un couteau, des qu’il commencera &
s’attacher meltez sur un feu couvert et dés qu'il s’at-
tachera tout a fait mouillez de nouveau, écumez et
assaisonnez. ajoutez du persil, des ciboules, dn laurier
en bouquet, clou de girofle, queues de champignons.
Quand les viandes sont cuites, passez votre jus dont
vous ferez usage pour donner de la couleur & divers
ragoits et potages.
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Liaison.

On prend des ceufs bien frais, on les casse de ma-
niére & ne point crever le jaune que 'on transyase
alternativement d’une coquille dans l'autre pour le
séparer du blanc. On délaie les jaunes dans quelques
cuillerées de la sauce que l'on veut lier; on remue
pour bien opérer le mélange, puis 'on verse douce-
ment en ne cessant pas de remuer. Il faut avoir soin
avant d’opérer la liaison de retirer du feu la sauce
que 'on y remet ensuite en évitant avec grand soin
de laisser bouillir.

Roux.

Mettez dans une casserole un morceau de beurre
que vous laisserez fondre, ajoutezla quantité de farine
qui vous paraitra nécessaire, faites roussir a petit feu
et remuez toujours jusqu’a ce que votre roux ait une
belle couleur.

Sauce grande espagnole.

Mettez dans une casserole deux noix de veau, qua-
tre perdrix, la moitié d’'une noix de jambon, cing
grosses carotes, cing oignons et cing clous de girofle ;
mouillez vos viandes avec une bouteille d’excellent
vin blanc, et une cuillerée & pot de gelée; placez
votre casserole sur un grand feu; votre mouillement
réduit, mettez-le sur un feu doux; lorsque votre glace
est plus que blonde, retirez votre casserole du feu, et
la laissez hors de ce méme feu pour que la, glace
puisse bien se détacher ; vous aurez fait suer des sous-
noix, et vous prendrez ce mouillement pour mouiller
votre espagnole; quand elle sera bien écumee, vous



aurez un roux que vous délayerez avec vofre mouil
lement, et le servirez sur votre viande. Ajoutez-y trois
feuilles de laurier, du thym, des champignons, un
bouquet de persil et ciboules, et plusieurs échalottes;
faites bouillir doucement volre sauce pendan\ ueux
ou trois heures, jusqu'a ce que vos viandes soient
cuites. Ayez soin de bien écumer ce que vous mettez
sur le feu, et que voire sauce ne soit ni trop brune,
ni trop péle, ni trop claire, ni trop liée, et qu’elle soit
d’un bon gout. — Celte sauce se nomme, en petite
cuisine, blond de veau.

Yelouté ou coulis.

Mettez dans une casserole deux sous-noix de cuissot
de veau, deux poules, trois ou ¢uatre carolles, autant
d’oignons, deux clous de giroile, un fort bouquet de
persil et ciboules : vous y metlrez plein une cuiller &
pot de consomme. Placez volre casserole sur un feu
un peu ardent : écumez bien vos viandes, et essuyca
Yintérieur de volre casserole, afin que votre sauce ne
soit point troublée ; votre mouillement diminué, vous
le mouillerez avec du consommeé ; aycz soin qu’il soit
bien clair, et qu’il n’ait pas de couleur brune. Vous
aurez soin aussi d'écumer volire consomié. Lorsqu’il
bouillira, vous le mettrezsurle coin du fourneau. Vous
ferez un roux blanc, dans lequel vous mettrez dix-huit
a vingt champignons, que vous aurez sautés a froid
dans de Ueau et du citron, que vous remuercz dans
votre roux bien chaud. YVous délayerez eusuile volre
roux avec le mouillement de votre scloulé. Aprés,
vous le verserez sur vos viandes. Vous fcrez bowliir
doucement votre sauce: vous l'Ccunieicz Livu., Aw
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out d'une heure, vous la dégraisserez. Votre viande
cuite, passez votre sauce & 'étamine : faites em sorte
que votre velouté soit trés-blane.

Sauce plguante.

iettez dans une casserole un verre de vinaigre, un
peu de petit piment, du poivre, une feuille de laurier
et un peu de thym ; faites réduire & moitié ce qui est
dans votre casserole; alors vous y ajouterez plein
irois cuillerées d’espagnole, et deux cuillerées de
bouillon ; faites réduire votre sauce & une juste me-
sure, et mettez-y le sel nécessaire pour qu’elle soit de
bon got.

Sance anx échaloties.

Cette sauce est une sauce piquante faite d’'une autre
facon que la précédente. Mettez dans une casserole un
morceau de beurre et faites un roux dans lequel vous
passez deux oignons coupés en tranches, une carotte
un panais, thym, laurier, basilic, clous de girofle
échalottes, persil, une gousse d’ail ciboules. Mouillez
avec du bouillon et un filet de vinaigre, faites bouillic
a trés-petit feu, passez au tamis, assaisonnez de sex et
de poivre ; mettez dessous, auand vous servez, des
cornichons en tranches,

Sauce & la ravigote.

Mettez dans une casserole un verre de bouillon,
une demi-cuillerée a café de vinaigre, sel, poivre, un
petit morceau de beurre manié de farine et deux pin-
cées de fourniture de salade, telle que civette, estra-
gon, pimprenelle, cerfeuil. cresson: faites boullir
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cette fourniture un moment dans l'eau, pressez-la
bien et hachez-la trés-fine, mettez-la dans la sauce, et
faites-la lier sur le feu pour la servir sur ce que vous
voudrez.

Rimﬂﬂllﬂﬂ-

Ayez plein un verre de moutarde que vous délayerez
dans un vase ; ayez un peu d’échalotes et un peu de
ravigote que vous meltrez dans votre moutarde ; joi-
gnez-y six cuillerées d’huile, trois de vinaigre, du sel
et du poivre ; délayez le tout ensemble, et mettez-y
deux jaunes d’ceufs crus que vous remuerez avec votre
rémoulade ; tournez-la bien, afin que votre sauce soit
bien liée ; ayez soin qu’elle soit un peu épaisse. |

Sauee au blane.

Prenez une livre de lard rdpé, une livre de graisse,
une demi-livre de bon beurre, deux citrons coupés en
tranches, dont vous Oterez le blanc, du laurier, deux
ou trois clous de girofle, quatre ou cinq carottes,
coupées en dés, quatre ou cing oignons, une cuillerée
d’eau ; vous ferez bouillir le tout, jusqu’a ce qu’il soit
réduit, ayez soin de tourner sans cesse votre blanc,
de crainte qu’il ne s’attache; quand il n’y aura plus
ie mouillement et que votre graisse sera fondue, vous
y jetterez du sel blane, vous le ferez bouillir, vous

I’écumerez, apres quoi vous vous en servirez pour les
mets indiqueés.

Sauee A la sultane.

Metlez dans une casserole une chopine de bouiilon
avec un verre de vin blane, deux tranches de citron
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sans peau, deux clous de girofle, une gousse d’ail, une
demi-feuille de laurier, persil, ciboule, un oignoa et
une racine ; faites bouillir une heure et demie A petit
feu et réduire au point d’une sauce, passez-la au ta-
mis, ensuite vous y mettrez un peu de sel, gros poivre,
un jaune d'ceuf dur haché, une pincée de persil blanchi
haché.

Sauee A la tartare.

Epluchez trois échalottes, du cerfeuil et de les-
tragon, hachez trés-menu et mettez dans le fond d’une
casserole de terre avec de la moutarde, un filet de
vinaigre, du sel et du poivre, ajoutez un peu de
bonne huile, remuez toujours jusqu’a ce que la liaison
soit faite.

Sauce & Vallemande.

Mettez dans une cassserole un peu de coulis avee
auntant de bouillon, une pincée de persil blanchi ha-
ché, deux foies de volailles cuits, un anchois et des
cipres, le tout haché trés-fin, gros comme la moitié
d’un ceuf de bon beurre, sel, poivre: faites lier la
sauce sur le feu et servez-vous-en pour ce que vous
jugerez a propos.

Sance & l'anglaise.

Mettez dans une casserole des anchois, des capres,
de jaunes d’ceufs; le tout haché menu; du gros
poivre. Mouillez avec du houillon; faites chauffer, et
liez la sauce avec un peu de beurre pétri avec de la
farine.



il e

. iy J—
Sauce A litalienne,

Meltez dans une casserole gros comme une noix de
beurre et deux cuillerées de bonne huile d’Aix ; passez
au feu, et faites revenir des champignons hacheés, un
bouquet de persil, ciboule, une feuille de laurier,
gousse d’ail, clous de girofle; laissez sur le feu jusqu'a
ce que le tout soit bien coloré, ajoutez une pincée de
farine et mouillez avec un verre de vin blanc, du
bouillon et un peu de coulis. Faites bouillir a petit

feu pendant trois quarts d’heure, dégraissez, Otez le .,
bouquet et servez.

Sauce Robert.

Mettez dans une casserole un peu de beurre avee
une cuillerée a bouche de farine, faites roussir votre
farine a pelit feu ; quand elle est de belle couleur,
roeltez-y trois gros oignons hachés tres-fin, et du
beurre suffisamment pour faire cuire I'oignon, mouil-
lez ensuite avec du bouillon, dégraissez 1a sauce et la
laissez bouillir une demi-heure ; quand vous étes prét
a servir, mettez-y sel, gros poivre, filet de vinaigre et
de montarde.

&

Sauce au fumet de gibier.

Mettez dans une casserole trois perdrix ou lapereaux
de garenne ; ajoutcz irois carottes, autant d’oignons,
deux clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu
de thym ; vous mouillez le tout avec un demi-liire de
vin hlane ; faites rédnire le vin avec votre gibier, jus~
qu'ala glace, et monillez-le avee du consommé. Lors-i
ana votre gibier est cuit, vous pas-ez cetle gs=cnee a1

L
"
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travers d’une serviette, et vous vous en servez pour
travailler. Quand votre sauce est réduite et dégraissée
& son point, vous la passez & I’étamine, et la mettez
dans une casserole au bain-marie.

Sauce A la provengale,

Mettez dans une casserole deux cuillerées de bonne
huile d’olive avec des échalottes et des champignons
hachés et une gousse d’ail entiére, passezle tout sur le
feu et ajoutez-une pincée de farine ; mouillez avee un
verre de vin blanc et du bouillon ; ajoutez du sel et du
poivre, un bouquet de persil et des ciboules ; laissez
bouillir cette sauce a petit feu pendant une demi-
heure, dégraissez-la et enlevez 'huile n’en laissant
que la quantité nécessaire pour qu’elle soit perlée et
1égere ; Otez le bouquet de persil et 'ail, et servez.

Sauce & la créme.

Hachez du persil et des ciboules que vous metlrez
dans une casserole avec un bon morceau de beurre;
assaisonnez de sel, gros poivre, muscade’ripée, ajou-
tez une gousse d’ail entiére, passez sur le feu avec une
pincée de farine ; mouillez avec de la créme et kissez
bouillir un quart d’heure en tournant toujours ; passez
la sauce au tamis et au moment de servir mettez un
peu de bon beurre et du persil haché tres-fin et blan-
chi. Cette sauce peut s’employer pour toute espeéce
d’entrées au blanc.

Sance & la maitre dhdlel.

Mettez un quarteron de beurre dans une casserole,
du persil et des échalotes hachés trés-menus, du sel,
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du poivre, et un jus de citron ; vous pétrirez le tout
ensemble. Au moment de servir, vous verserez votre
sauce dessus ; dessous, dans les viandes ou poissons,
& volonté.

Sauce A la poivrade.

Mettez dans une casserole groscomme la moitié d’un
«euf de beurre, deux ou trois oignons en tranches,
carottes et panais coupés en zestes, une gousse d’ail,
deux clous de girofle, une feuille de laurier, thym,
basilic ; passez le tout sur le feu, jusqu’ace qu'il com-
mence & se colorer ; mettez-y une bonne pincée de
farine, mouillez avec un verre de vin rouge, un verre
d’eau, une cuillerée de vinaigre. Faites bouillir une
demi-heure, dégraissez, passez au tamis. Metlez-y du
sel, gros poivre. Servez-vous-en pour tout ce qui a
besoin d’étre relevé.

Sauce an jus d'orange.

Mettez dans une casserole un demi-verre de bon
bouillon, avec autant de jus, quelques zestes de pelure
d’orange aigre, gros comme la moitié d’un @uf de bon
beurre manié avec une petite pincée de farine, scl, gros
poivre; faites lier sur le feu, et y pressez ensuite le jus
d’une orange aigre.

Sance au verjus.

Mettez dans une casserole deux cuillerées de verjus
avec autant de bouillon, échalottes hachées, salez et
poivrez; faites chaufler et tenez voltre sauce trés-claive,
On ne 'emploie que pour les mets grillés.
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Beurre noir.

Mettez du beurre dans une poéle, et faites-le chaulfer
jusqu’a ce qu’il commence a noireir; versez-le alors
sur le mets auquel il est destiné ; puis faites chauffer
un peu de vinaigre dans la méme poéle, et versez ce
vinaigre chaud par-dessus le beurre.

S8anee blanche.

Mettez dans la casserole un morceau de beurre ma-
nié de farine. Mouillez d’eau et tournez jusqu’a ce
qu’elle soit prés de bouillir. Lorsqu’elle bout, retirez
du feu, meltez sel, poivre et un fllet de vinaigre.

Sauce A la Sainte-Menehould.

Mettez dans une casserole un bon morceau de
beurre avec un peu de farine, laissez fondre votre
beurre, versez peu a peu de la créme, ajoutez quel-
ques champignons, des ciboules, un bouquet de per-
sil et une feuille de laurier, salez et polvrez, laissez
suflisamment réduire et passez ensuite voire sauce
dans une étamine ; mettez-la de nouveau au feu avee
un peu de persil haché tres-fin. Servez alors en la ver-
sant sur vos mets.

Sauce aux rocamboles.

Epluckez cinq ou six rocamboles que vous jetere:
dans l'eau bouillante, vous les retirerez quand elleg
seront & peu prés cuites et jetez-les dans I’eau froide.
Metlcz alors dans une casserole la moitié d’un verre
de bouillon et une égale quantité de bon vin blane;
ajoutez quelques culllerées de coulis velouté, sel, mi.
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jgnonnette, laissez bouillir un quart d’heure; mettez
¢calors vos rocamboles el servez.

Sauce héchamelle au gras.

Mettez dans une casserole une demi-livre de lard
thaché, une carotte, un navet, deux oignons, graisse
cde veau ; passez le tout au beurre ; ajoutez deux cuil-
llerées de farine : mouillez de bouillon, sans laisser
jprendre couleur. Mettez sel, poivre, girofle, thym,
|laurier, persil; aprés une heure de cuisson, passez
iet servez avec un filet de vinaigre.

Sauce béchamelle an maigre.

Mettez dans une casserole, beurre, oignons en tran-
¢ ches, caroltes, persil, champignons. Passez sur le feu.
 Ajoutez un peu de farine jusqu’a ébullition. Laissez
| mijoter trois quarts d’heure. Passez au tamis et liez
ravec du beurre et des jaunes d’eufs.

Sauce bachique.

Mettez dans une casserole une cuillerée de bonne
'huile d’Aix, un verre de bouillon et un demi-litre de
'vin blanc, laissez bouillir le tout ensemble, jusqu’a
‘ce que votre sauce soit réduite de moitié. Hachez une
‘ou deux échalottes, cresson alénois, cerfeuil, estra=
' gon, pimpernelle, ciboules, ail, et jetez le tout dans
volre sauce; salez et poivrez. Faites bouillir un ins=
tant et servez. |

Sauce 4 ia poulette.

Meltez dans une casserole un morceau de beurra
avec une cuillerée de farine ; passez sur le feu ; ajou-
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tez un demi-verre de vin blanc et de ’eau ; jetez-y du |
sel, du poivre, de la muscade, un clou de girofle, une
feuille de laurier, du thym, un bouquet de persil, des
champignons passés dans le beurre, dix ou douze pe-
tits oignons blancs sans les couper. Au moment de
servir, liez la sauce avec des jaunes d’n:eufs, ajoutczle
jus d’un citron et servez.

Sauce tomate.

Otez les pépins et e jus d’une certaine quantité de
tomates; mettez-les, ainsi purgées, dans une casse-
role, avec beurre, oignons, bouquet garni, sel, poi-
vre, girofle, mouillez avec du bouillon; faites bouillir
pendant une heure. Passez ensuite le tout a l'éta-
mine pour en obtenir une purée, que vous éclaircisses
ensuite en y ajoutant du bouillon, si cela est néces-
saire.

Sauce aux troffes.

Passez dans le beurre quelques truffes hachées;
mouillez avec du consommé et du coulis. Faites ré-
duire suffisamment et dégraissez; remettez un peu de
bon beurre, passez sur le feu et servez.

B-uurrﬂ d'muhail.

Lavez des anchois ; pllez-les dans un mortier, et
pétrissez-les avec du beurre frais. Cetle préparation

se met sous les mets que I'on doit servir au beurre
d’anchois.

Mayonnaise.

Metitez quelques jaunes d’'ceufs dans un vase avee
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¢sel, poivre, un peu de vinaigre; remuez vivement avee
tune cuiller de bois, et ajoutez-y au fur et & mesure
wun peu d’huile ; “lorsque le tout formera une créme

tbien unie, vous verserez la sauce sur le mets auquel
ivous la destinez.

Coalis de polsson.

Enlevez la peau et les arétes d’'un brochet grillé;
|pilez dans un mortier des amandes douces auxquelles
ryous mélerez quelques jaunes d’ceufs durs. Mettez
'alors daps le mortier votre brochet et de bon beurre
| frais; pilez le tout ensemble et faites-en une pite.
| Coupez desracines enrouelles et passez-les au beurre
I roux : mouillez-les avec un peu de bouillon, versesz
 dans une autre casserole. Coupez des truffes en petits
' morceaux, hachez des champignons et remettez sur
~le feu avec un bouquet garni et de la mie de pain et
des épices. Laissez bouillir un quart d’heure et jetez-
y alors votre péte de poisson que vous ferez cuire en
versant de temps en temps du bouillon de poisson.
Ayez soin que votre coulis mijote toujours sans ja-
mais bouillir ; quand votre pite sera assez cuite vous

passercz au tamis. On se sert du coulis de poisson
pour les sauces maigres.
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f GARNITURES ET RAGOUTS

Les truffes étant I’élément le plus indispensahle
d’une foule de garnitures, nous avons cru devoir
nous en occuper spécialement en téte de cet arlicle
essentiel.

Les truffes, dit le spirituel auteur du Code gour-
mand, ont, comme toutes les plantes, leur degré de
maturité. Il faut les récolter alors seulement qu’elles
possedent le complément de leur ardme et de leur sa-
veur, c’est-a-dire vers le mois de janvier.

On connait trois principales variétés de truffes, la
blanche, la rouge et 1a noire. La premiére est 1a moins
estimée, la seconde la plus rare, ba troisieme est in-
contestablement la meilleure.

La connaissance des truffes est done une chose im-
portante, et il demeure incontestable et incontesté
que la truffe noire est seule digne de I'eslime du gas-
tronome. Dans quelques cantons, on lave les truffes
pour {es conserver, ce qui leur fait perdre la plus
grande partie de leur ardme; dans d’aulres, on les
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brosse, et Y'inconvénient est le méime; le seul moyen
de les conserver avec toutes leurs vertus, est de les
laisser entourées de quelques parties de leur terre
natsle.

Ainsi que nous venons de le dire, la truffe tient le
premier rang dans les garnitures; viennent ensuite
les morilles, mousserons, champiguons, les écrevis-
ses, les laitances de certains poissons, les foies gras,
les olives, les marrons, puis les farces.

Truffes pour garnitures.

Pelez de moyennes truffes et les coupez en tranches;
meltez-les dans une casserole, avec un petit morceau
de beurre, un bouquet de persil, ciboule, une demi-
gousse d'ail, deux clous de girofle; passez-les sur le
fcu el y meilez une pincée de farine, mouillez avec un
verre de bouillon et autant de vin blanc, faites cuire
a petit feu pendant une demi-hecure, dégraissez et y
ajoutez un peu de coulis, sel, gros poivre.

Mousscrons, champignons et morilles pour garnitures.

Mettez des mousserons dans une casserole avec um
morceau de beurre, un bouquet de persil, ciboule,
passez-les sur le feu, meltez-y une pincée de farine,
et mouillez avec un verre de bouillon, un demi-verre
de vin blanc, autant de jus; faites cuire une bonne
heure, dégraissez, ajoutez-y un peu de coulis, si vous
en avez; si vous n'en avez point, vous y meitrez un
peu plus de farine ; en les passant, assaisonnez de sel,
gros poivre. Le ragodt de champignons et de moriiles
s¢ tait de méme, =
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Crétes de coq financiére,

Les crétes de coq doivent &tre lavées avec soin;
apres avoir coupé avec soin les petites pointes vous les
melttez dans de I'eau tiéde pour les faire dégorger. Au
bout de trois quarts-d’heure environ, vous les retirez
et les enveloppez dans un torchon avec un peu de fil.
Yous les plongez et les replongez dans I'eau bouil-
lante, jusqu’a ce que l’épiderme s’enléve avec les
doigts. Vous les mettez & mesure dans de ’eau frai-
che. Les crétes ainsi préparées et cuites, vous les met-
tez dans une casserole avec une quantité suffisante
de velouté, pour le blanc, ou d’espagnole, pour le
roux. Laissez mijoter un quart-d’heure et ajoutez a
volonté des truffes, des champignons, des culs d’ar-
tichauts, etc. Vous lierez avec du beurre frais manié
avec de la farine et au moment de servir des jaunes
d’ceuf délayés et un jus de citron.

Hagofit d'écrevisses pour garniture.

Apreés avoir fait cuire des écrevisses dans de I'eau,
avec sel, poivre, oignon coupé en tranches, bouquet
garni, vinaigre, on épluche les queues que 'on met

dans une casserole avec quelques cuillerées de coulis
't un peu de vin blanc. On fait bouillir de I'eau, et l'on

2n garnit les mets auxquels ce ragoit est destiné.

Garniture de foies gras.

Yous oOtez 'amer des foies et les laissez entiers
vous 10s faites blanchir un instant a I'eau bouillante ;
vous les mettez ensuite dans une ¢asserole, avec deux
cuillerées de coulis, un demi-verre de vin blanc, au
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| tant de bhouillon, un bLouquet de persil, ciboule, de
II'ail, sel, gros poivre. Failes-les bouillir une demi-
Ibeure, ayant soin de bien dégraisser. Vous pouvez
iservir avec telle viande que vous jugerez a propos, ou
iseul, pour entremets.

S8almis de gibier.

Prenez une tranche de jambon ; faitesrevenir dans
'une casserole. Mouillez d'un verre de bon vin blane,
Ibouquet, girofle et ciboules. Laissez bouillir environ
'une heure et passez cette sauce au tamis. La piéce de
| gibier rdti destinée & ce salmis devra étre dépecée.
| Faites chauffer le tout dans une casserole sans laisser
| bouillir, etser.ez sur un plat avec garniture de crod-
| tons frits.

Les salmis de perdreaux ou bécasses sont les plv
| recherchés.

Garnitore de laitances.

Faites bouillir un moment a I'eau bouillante deux
laitances de carpes et les mettez dans une casserole
avec deux cuillerées de coulis, un demi-verre de vin
blane, autant de bouillon, 'un bouquet de persil, ci-
boule, une demi-gousse d’ail; faites bouillir un quart
d’heure, assaisonnez de sel, gros poivre; en maigre,
mettez dans une casserole, oignons en tranches, une
racine, un panais coupé en zeste, un bouquet de per-
sil, ciboule, une pointe d’ail, deux clous de girofle,
une demi-feuille de laurier, thym, basilic, an mor-
ceau de beurre; passez-les sur le feu, et y mettez une
pincée de farine; mouillez avec un verre ae vin blanc,
autants de bon bouillon maigre, faites bouillir et ré-
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duire & moitié, passez la sauce au tamis, meltez-y les
laitances mour les faire bouillir un quart-d’heure, et
avant que de servir, une liaison de trois jaunes d’ceufs
délayés avec de la créme ou du lait, sel, gros poivre;
faites lier sur le feu sans bouillir,

Farces cuites.

Pilez dans un mortier des blancs de volaille en y
ajoutant , oivre, sel et muscade ; pilez d'autre part de
la mie de pain dissoute dans du bouillon par I'ébulli-
tion. Mettez cette mie de pain et ces blancs de volaille
dans le méme mortier ; ajoutez-y de la téline de
veau, de la muscade, du persil haché, des jaunes
d’ceufs, et pilez de nouveau jusqu’a ce que cela forme
une péte.

Ragout de choux.

Faitesbouillir dans I’eau, pendant une demi-heure,
un chou; retirez-le a I'eau fraiche; pressez-le, et btez
le trognon ; hachez un peu le chou, et metiez-le dans
une casserole avec un morceaude beurre; passez-le
sur le feu, et saupoudrez de farine; mouillez avec du
bouillon et du jus jusqu’a ce qu’il ait pris une couleur
dorée; assaisonnez-le de sel, gros poivre, un peu de
muscade ripée, et faites bouillir a petit feu jusqu’a ce
que le chou soit cuit et 1a sauce réduite. '

Péle & frire.

Délayez de la farine avec ies jaunes d’ceufs et du
vin blanc; ajoutez-y un peu de beurre, et baltez le
tout jusqu’a ce que cela forme une pite, laquelle
peut servir pour les beignets et autres mets frits du
méne geuare. '
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DU BOLUF

Le beeuf est la base principale d’une bonae cuisine,
sans le beeuf point de bouilli, point d’aloyau, point ds
jus, point de coulis.

Dans les bonnes maisons, voici quelles sont lee
parties le plus en usage : Ce sont la cervelle, la lans
gue, le palais, les rognons, la graisse, la queue ; dan-
la cuisse, on trouve la culotte, la piéce ronde, le gite
8 la noix, le cimier, la moelle ; aprés la cuisse, les
charbonnées, l'aloyau, les flanchets et les entre-
cOtes, la poitrine, les tendons de poitrine, les pale-
rous et le gros bout.

Beeuf boullu.

Le beeuf qui a servi & faire du bouillon est un mets
peu succulent; car, ainsi que le dit I'éminent profes-
seur Brillat-Savarin, le bouilli est de la chair moing
son jus. Cependant, il sert en général de relevé de
potage sur les tables de la petite propriété; dans ce
cas, on le sert entouré de persil vert en branches, ou
bien avec une sauce hachée, une garniture d’oignons
et_de légumes. On sert encore la piece de haeuf au

pain perdu, c’est--dire avec des tranches de pain
a
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qu'on a fait frire aprés les avoir trempées dans des
ceufs blen baltus avec de la créme. Lorsqu’on ne
mange pas de suite le bouilli, on peut 'accommoder
le lendemaip pour en faire des entrées. Les maniéres
les plus ordinaires d’accommoder le bouilli froid
sont le mironton, le hachis et la vinaigrette,

Beuf en mironton.

Coupez votre beeuf cuit de la veille par tranches fort
minces ; mettez dans le fond d'un plat quelques cuil-
lerées de coulis, du persil, desciboules, urne pointed’ail,
du sel et de la mignonnette, par-dessus mettez vos
tranches de beeuf et des oignons coupés en tranches,
un bon morceau de beurre; mouillez avec du bouil-
lon et du vin blanc; couvrez votre plat et laissez
bouillir & petit feu pendant trois quarts d’heure. Ser-
vez quand votre sauce sera bien reduite.

Hachis de beeuf.

Faites revenir dans du beurre des oignons hachés,
saupoudrez-les de farine, et laissez-les jaunir. Mouil-
lez avec du bouillon et un peu de vin blanc, et met-
tez dans cette préparation le bouilli haché bien menu,
avec sel et poivre; ajoutez-y une cuillerée de mou-

arde ou un filet de vinaigre. Laissez bouillir le tout
endant quelques instants et servez.

L Beeuf en vinaigrette,

Coupez du bouilli froid et bien maigre par pelites
tranches; metlez dessus du cerfeuil et de la cibou:e
hachés, des cipres, des cornichons coupés par mor-
ceaux, el servez avec huile, vivaigre, puivre et sel.

|



Beeuf & la mode.

Désossez une tranche de baeuf; prencz du lard grag
bien frais, coupé en gros lardons, pétrissez ce lard
avec du persil, des ciboules, une demi-feuille de lau

rier, le tout haché trés-menu. Servez-vous de ce lard
~ ainsi pétri pour piquer également votre morcean de
boeuf. Cela fait, mettez dans une casserole un bon
verre de vin blane, des petits oignons entiers, des
carottes coupées en lames, un bouquet garni, quel-
ques tranches de petit lard, un peu de sel, du gros
poivre, par-dessus posez volre tranche, fermez votre
casserole avec soin et metlez-la sur un feu doux sur
lequel vous laisserez mijoter pendant cing a six heures
et servez. {

Quand le beeufa la mode est destiné & étre mangé

froid, on ajoute un jarret de veau, au bout d’une
heure de cuisson. Quand le tout est cuit, on retire la
viande et les légumes en ne laissant que la sauce
dans laquelle on jetie un blane d’ceuf pour la clari-
fier. Faitles ensuite jeter quelques bouillons, passez a
I'étamine et servez sur le beaeuf lorsqu'il sera froid.

- Terrine & la paysanne.

Coupez du baeuf bien raipre par petites tranches,
avec du petit lard maigre, persil, ciboules hachées,
fines épices, une feuille de liuricr; prenez une tere
rine; faites un lit de beeuf, un lit de petit lard, un
peu d’assaisonnement, etd la fin, une cuillerée d’eau-
de-vie avec deux cuillerées d’ean ; faites cuire sur de
la ceudre chaude, comme le beeuf a la mode, aprés
avoir bien bouché la terrine; quand il est cuit, dé=
graissez el servez dans la terriue.
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On fait de la méme maniére la terrine & la couenne,
la seule différence consiste en ce qu’au lien de pren-

dre du lard on prend de la couenne nettoyée avee
soin.

Langue de beuf en hochepot.

Faites cuire a moitié dans de 'eau une langue de
bauf, Otez-en la peau, coupez la langue en six mor-
ceaux, que vous mettez dans une petite marmite avec
un morceau de petit lard blanchi coupé en tranches
tenant a la couenne et ficelé, toutes sortes de 1égumes
coupes proprement et blanchis, comme carottes, pa-
nais, céleri, oignons, un bouquet de fines herbes,
clous de girofle, une gousse d’ail, mouillez de bon
bouillon, un verre de vin blane, un peu de sel, gros
poivre, faites cuire & petit feu ; étant cuit, dressez le
tout proprement dans le plat que vous devez servir,
ou dans une terrine, passez la sauce au tamis, dé-
graissez-la, mettez-y un peu de blond de veau, faites
réduire au point d’'une sauce, el versez cette prépa-
ration sur la langue de beeuf.

Langue de beeuf 3 la persillade.

Faites blanchir votre langue, un quart d’heure, &
I’eau bouillante, ensuite vous la lardez avec du gros
lard, et la mettez cuire dans une marmite; quand
elle cst cuite, Otez-en la peau, et fendez-la un peun
plus de moitié dans sa longueur, pour ouvrir en
deux sans la séparer ; servez-la avec du bouillon, sel,
gros poivre, un filet de vinaigre, et persil haché.

Langue de beeuf en paupietles.

Prenez une langue de beuf dont vous lerez le core
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net, et que vous ferez blanchir sept & hoit minutes &
Peau bouillante ; mettez-la cuire dans le pot-au-feu
jusqu’a ce que la peau puisse s’enlever ; elle ne gilera
point votre bouillon; Otez-en la peau, et meltez-la
refroidir; vous la coupez en tranches minces dans
toute sa largeur et salongueur ; couvrez chaque mor-
ceau avec de la farce, de 'épaisseur d'un petit écu;
passez un couteau trempé dans de I'ceuZsur la farce;
roulez-les ensuite, et les embrochez dans un hatelet;
apres avoir mis a chacune une petite barde de lard,
faites-les cuire & la broche ; quand elles seront pres-
que cuites, jetez de la mie de pain sur les bardes;
faites prendre une couleur dorée a feu clair, et vous
les servirez avec une sauce piquante dessous.

Langue de beeuf & 1'éearlate.

Faites griller la langue sur la braise ardente, pour
enlever la peau dure. Frottez-la de poivre et d’'un peu
de salpétre purifié, roulez-la dans le sel. Neltez-la
dans un vase avec quelques clous de girofle, peu de
thym et laurier. Laissez dans celte saumure douze
jours er: ayant soin de renouveler le sel. Failes sécher
alors.

Pour lacuire: prenezune marmite pleine d’eau,avee
oignons, girofle, thym, laurier, ni poivre ni cel. Six
ou sept heures de cuisson. Faites égoutter et refroidir.

On peut préparer de la méme fagon la culotte de
beeuf.

Langue de beenf rbtie.

Faites blanchir, cuisez avecbeuquet garni, épiceset
tranches de Jard; piquez ensuite, embrochez une
heure, el servez avec sauce piquante,



Langue de beeuf en daube.

Faites blanchir une langue de beuf aprés aveir
fait dégorger, ensuite vous la piquerez avec des lar
dons assaisonnés de poivre, sel, persil, et ciborles
hachés menu; vous la meltrez cuire dans une mar-
mite ou vous jetterez quelques bardes de lard, des
tranches de veau, carottes, oignons, thym, laurier et
clous de girofle ; mouillez avec du bouillon, et laissez
cuire quatre a cinq heures. Au moment de servir,
Otez la peau de dessus 4 la langue, que vous meltrez
dans un plat sur la sauce réduite.

Langue de beeuf bralsée.

Faites dégorger une langue de baeuf, lardez de gros
lard bien assaisonné et enlevez le cornet; dépouillez
et ratissez soigneusement la langue. Faites-la cuire
dans une marmite ; mouillez avec du vin blanc et du
bouillon; ajoutez carotles et oignons. Laissez bouillir
quelque temps, puis diminuez le feu dessous et met-
tez-en dessus apres avoir couvert volre marmite avee
soin. Failes mijotler pendant qualre ou cing heures;
quand elle sera cuite, servez volre langue avec des

légumes et arrosez avec un peu de sauce espa-
gnole.

Langue de beeuf & l'italienne.

Faites braiser une langue et coupez-la en rouelles.
Prenez un plat creux, failes au fond un lit de parme-
san, puis un lit de rouelles, puis unlit de fromage, et
ainsi de suite en finissant par un lit de fromage. Sur
chaque ¢ouche, versez du jus de la langue braisée
excepté sur la derniére que vous arroserez de beurre
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frais fondu. Meltez au four et laissez prendre une
belle couleur.

Langue de beeuf aux cornichons.

Préparez :a langue de beeuf comme il est dit & I'ar-
ticle précédent, et au lieu de la servir avec la sauce
dans laquelle elle a cuit, dressez-la sur une sauce
piquante.

Langue de beeuf an gratin.

La langue étant cuite comme il est dit ci-dessus,
laissez-la refroidir; coupez-a en tranches; hachez du
persil, de la ciboule, cinq feuilles d’estragon, des
échalotes, des cipres et un anchois; prenez une demi-
poignée de mie de pain, que vous mélerez avec gros
commme la moitié d’'un ceuf de beurre, et une parltie
de ce que vous avez haché, pour meltre le tout en-
semble dans le fond du plat; arrangez la moitié de la
langue dessus; assaisonnez-la de scl, gros poivre, et
meltez le restant de vos pelites herbes dessus ; arran-
gez une seconde couche du restant de la langue, sel,
gros poivre par-dessus; mouillez avee trois ou quatre
cuillerées de bouillon, et un demi-verre de vin blane
ou rouge; faites bouillir jusqu’a ce qu’il se fasse un
gratin dans le fond du plat; en servant, vous y met-.
trez un peu de bouillon, seulement pour que cele
marque une petite sauce.

Palais de beeuf & la lyonnalses

Faites revenir des oignons dans du beurre jusqu’a
ce qu’ils soient cuits et de couleur brune. Coupez par
morceaux ronds ou carr¢s les palais de beeuf cuits
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dans du bouillon. Passez I’oignon & I'étamine pour en
faire une purée. Assaisonnez ceite purés de fines
herbes, poivre, sel; dressez-la sur un plat, et placez
dessus les palais de beeuf.

Palais de beeuf & 1a Béchamelle,

Vous prendrez des palais de beeuf que vous coupe-
rez en pelits carrés, et que vous ferez cuire dans un
blanc; ayez une sauce Béchamelle ( Voyez sauce Bécha-
melle) ; faites-les sauter dans volre sauce, en faizant en
sorte qu’elle ne soit ni trop claire, ni trop épaisse;

mettez-y un peu de gros poivre, et servez-la ensuite

bien chaude.
Palais de beeuf frits.

Epluchez des palais ae beeuf cuits avee du bouillon,
sel et poivre, bardes de lard, la moitié d’un citron en
tranches la peau 0tée, un bouquet de fines herbes,
ail, échalotes; mettez égoutter, coupez-les en deux,
et chaque moitié en deux tranches minces dans leur
longueur et largeur; mettez sur chacune de la farce
de volaille bien assaisonnée, roulez-les et soudez avee
de I'ceuf battu, trempez-les dans une pite faite avec
de la farine, une cuillerée d’huile, sel, délayez avee
du vin blanc; que cette pate soit consistante sans étre
trop épaisse ; faites frire de belle couleur.

Palais de beeufs grillés.

Les palais de beeuf se servent aussi entiers cuits sur
le gril. On les fait auparavant mariner dans I'huile
avec sel, poivre, persil, ciboule et ail, pms on les
jane avec de la mie de pain et on les fait griller. On
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les sert soit avec une sauce picuante, soit sans
sauce.

Cervelles de beeuf an beurre noir.

Apres avoir ép:luché vos cervelles, en dtant le sang
caillé, la petite peau et les fibres, vous les metirez dé-
gorger dans de ’eau tiede pendant une heure et demie
ou deux heures; apres quoi vous les ferez cuire entre
des bardes de lard, auxquelles vous ajoutercz des
feuilles de laurier, des tranches d’oignons, des ca-
rottes, un bouquet de persil, de la ciboule, un verre
de vio blanc, et du bouillon; aprés qu’elles auront
bouilli doucement sur le feu, une demi-heure, égout-
tez-les, et mettez du beurre noir dessous, et du per-
sil frit dessus.

Cervelles de beeuf & la sauce piquante.

Les cervelles élant cuiles, comme il est dit & 'arti=
cle précédent, dressez-les sur une sauce piquante.

Cervelles de beeuf & la poulette.

Faites cuire les cervelles comme il est dit ci-dessus,
et servez-les sur une sauce faite de velouté, champi-
gnons, fines herbes; liez avec un jaune d'cuf et ajou-
tez un jusde citron.

Cervelles de beeuf en matelote,

Faites dégoiger, faites blanchir avee eau, sel et vis
naigre ; faites unroux, ajoutezdesoignons et quelques
champignons, monillez de bouillon, faites mijoter
avec vin rouge, sel, poivre, laurier et thym. Au mo-
ment de servir liez avec beurre manié de farine.

ds
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Cervelles de beal frites.

Faites une marinade de beurre, farine, cibonle,
thym, persil, laurier, ail et épices. Placez cetle mari-
nade au feu et quand elle sera tiede, meltez vos cer-
velles coupées en tranches et laissez reposer pendant
deux heures. Ensuite, égoutlez-les, saupoudrez de fa-
rine et faites frire. Servez avec une garniture de
persil.

Beefteck.

Prenez un filet de beenf que vous couperez sur son
plein, par tranches epaisses de trois a quatre centi-
metres, parez et coupez les tours, enlevez les peaux
en ayant soinde laisser le prus de gras possible. Faites
mariner les tranches dans le beurre tiéde, sel et poi-
vre; faites cuire a feu vif et servezsaignant avec beurre
manié de persil, un filet de verjus ou de citron. Le
beefteck se sert aussi garni de pommes de terre que
I’on coupe en long et que 'on fait frire au beurre, de
cresson assaisonné de vinaigre et de sel, de beurre
d’écrevisses, de beurre d’anchois, ou sur une sauce
piquante.

=

Entre-chies,

Les entre-cOtes se préparent de la méme maniére
que les beeflecks. Quand l'entre-cOles est cuite, on
peut verser dessus des cornichons hachés dans du jus
ou simplement dans du colis clarifié.

Charbonnée de beeuf en papillotte.

Coupez proprement une charhonnée ou cbte de
bmuf; faites-la cuire doucement dans un demi-lilre
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d’eau ou mieux de bouillon; salez et poivrez; quand
la cOte est cuite, faites réduire la sauce. Hachez trés-
fin du persil, ciboule, champignons , échalotes, et
faites une marinade d’huile fine ou de beurre. Met-
tez-y votre cdte, puis enveloppez-la d'une feuille de
papier blanc avec la marinade ; graissez le papier en
dehors et meltez votre charbonnée sur le gril avee
une seconde feuille de papier que vous graissez
comme la premiere; faites griller 4 petit feu en retour-
nant piusieurs fois et servez sans développer.

Filet de beeuf roti.

Lardez avee du lard fin un filet de beuf entier,
mettez-le & la broche et faites-le rotir & grand feu;
servez-le sur une sauce piquante.

Filet de beeuf braisé,

Levez le filet de votre aloyan, et Otez-en toute la
graisse; vous couchez en<uite votre filet sur la table,
du cbté ou estla peau, ayant soin de faire bien poser
les chairs sur la table ; vous mettez le tranchant d'un
couleau qui coupe bien, entre la peau et la viande, en
sorte qu’en faisant aller et venir volre couteau, vous
s¢pariez la peau d'avec le filet; quand il est bien pré-
paré, vous prenecz de gros lardons dans lesqucls vous
mettrez du thym, du laurier haché bien menu, des
quatre épices, du sel et du poivre ; vous piquez votre
filet et le ficelez dans la forme que vous jugerez plus
convenable; vous metlrez au fond de votre casserole
des bardes de lard, des tranches de veau et de beu |
cingq ou six oignons, deux ou trois clous de girolly,
du thym, du laurier, de \a ciboule et un bougquet de
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persil; vous placez ensuile le filet dans votre casse-’
role, vous le couvrez de lard, et arrangez quelques
morccaux de viande a 'entour ; mouillez de vin blane
et versez-y deux cuillerées a pot de beuillon, et trés-
peu de sel; faites bouillir ; ensuite vous le mettez sur
un feu doux, pour le faire mijoter pendant une heure
el demie, vous prenez le bouillon dans lequel a cuit
volre filet, vous le passez au tamis, vous le faites
réduire; quand votre filet est égoutté, déficelez-le,

glacez-le et dressez-le sur votre plat avec son bouil-
lon.

Filet de besuf au vin de Malaga.

Préparez volre filet comme le précédent, piquez-le
‘de gros lardons, dans lesquels vous meftrez des
“quatre épices, un peu de thym, du laurier haché, et
un peu de sel; votre filet piqué, vous le ficellerez;
mettez ensuite dans le fond d’une casserole des bar-
des de lard, deux ou trois tranches de veau et de
beeuf, des carottes, des oignons, un bouguetl garni;
vous placerez votre filet dans la casserole; vous la
garnirez de bardes de lard, et vous y mellrez une
demi ou trois quarts de bouteille de vin de Malaga,
selon la grosseur de votre filet, et vous y gjouterez la
moitié d’uné cuillerée a pot de bouillon ; faites bouil-
lir votre filet; lorsqu’il aura jeté quelques bouillons,
vous le metirez mijoter sur un feu doux, pendant
deux heures et demie ou trois heures; quand il sera
cuit, vous passerez le mouillement dans un tamis;
‘vous mettrez trois cuillerées a dégraisser de sauce es-
‘pagnole, et vous verserez dans volre sauce votre
mouillement; faites-le réduire 4 la glace, afin qu'il ne
produise de jus que pour saucer votre filet; vous I'é-
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gouttez, le déficelez, le glicez, el vous versez votre ré-
duction dessous.

Filet de¢ boouf zaulé,

Coupez le filet de baeuf par tranches comme pour les
beeftecks; mettez-le dans un plat a sauter, et faites
cuire avec du beurre ; njoutez un peu de sauce espa-
gnole et servez,

On peut ajouter aux filets ainsi sautés des truffes
coupées par tranches ou des chiampignons; on Yy
ajoute aussi du vin de Madere.

Rogznoo de beuf santé an vin.

Coupez par tranches, passez au roux avec épices et
bouquet garni. Mouillez de vin, faites jeter un bouil=-
lon ; liez d’'un peu de farine, laissez réduire.

Rognon de beeuf & la bourgeoise.

Coupez votre rognon par filets minces et passez-le
sur le feu avec un morceau de beurre; salez, poivrez
et ajoutez du persil, des ciboules, une pointe d’ail, le
tout haché menu. Quand il est cuit vous y mettez un
peu de coulis et de bouillon gras avec un filet de vi-

naigre ; de peur qu’il ne se racornisse, ne le laissez
plus bouillir.

Culotte de beeuf & 1a braise aux ocignons de Hollande.

Désossez et ficelez une culolte de beeufl; faites-la
cuire dans une braise faite avee un litre de vin blane,
du bonillon, tranche de veau, bardes de lard, bou-
quet de persil, sel, poivre. Ajoutez quand elle sera
2uite vingt oignons de Hollande. Retirez et essuves



k.

— 02 —

avec soin votre morceau quand il est tout & fait cuit ;
dressez-le sur un plat et mettez vos oignonsa I’entour.
Servez dessus une sauce comme vous voudrez.

La culotte® de boeuf peut encore se faire cuire au
four, piquée de bardes de lard et mouillée de vin, et
a la broche bien lardée.

Beeuf an four.

Hachez une partie de tranche avec de la graisse de
beeuf, mélez ce hachis avee du lard maigre coupé en
dés, persil, ciboule, champignons, échalotes, le tout
tres-menu. Salez et poivrez; mouillez d’eau-de-vie,
ajcutez quatre jaunes d’ceufs et battez bien le tout.
Meitez au fond d’une terrine des bardes de lard et
volre viande par-dessus. Fermez votre terrine avec de
la farine délayée dans du vinaigre, puis faites cuire au
four pendant trois ou quatre heures.

Queue de beeuf en hochepot.

Pour faire un hochepot de queue de beeuf, vous .a
coupez par morceaux, de joint en joint. Faites-la
blanchir et cuire avec du bon bouillon, un bouquet
garni, peu de sel ; il faut cinq heures de cuisson. A la
moitié de la cuisson, vous y mettrez du dard, trois ou
quatre carottes, de ’oignon, clous de girofle, thym et
laurier. Quand elle est cuite, arrangez vos légumes
avec la viande, dans un plat propre & servir sur table.
On peut aussi la servir sans légumes, en mettant a la
place diflférentes sauces; maisil faut toujours que la
queue soit cuite & la braise.

La queue de beeuf cuite de cetie maniere peut g8
gervir sur une puree, sur une sauce tomate, sur des
choux, garnie d’un ragodt de champignons.



‘Queue de beeuf & la matelote,

Coupez par morceaux une queuz de’ beeuf; faites-
la blanchir dans I'ean bouillante, refroidissez-1o dans
I'ean fralche et faites cuire a moitié dans le bouillon
gans aucun assaisonnement. Failes un rouz avec un
peu de beurre et de farine, mouillez avec le bouillon
dans lequel vous avez fait cuire la queue. Pascez
dans ce roux les morceaux de la queue avec une
douzaine de gros oignons entiers que vous aurez
soin de faire blanchir ; versez un bon verre de vin
blanc; ajeutez un bouquet de persil, ciboule, ail, lau-
ricr, thym, basilic, deux clous de girofle, sel et poi-
vre. Fuites cuire doucement. Quand la queue et les oi-
gnons seront cuits, dégraissez avec soin ; ajoutez dans
la sauce deux pincées de cipres et un anchois hacheé.
Dressez sur un plat les morceaux de queue de heuf
et mettez & 'entour les oignons, et dessus des mor-
ceaux de pain émincés et passés an beurre. Au mo-
ment de servir versez la sauce qui doit étre courte.

Queue de beeuf & la Sainte-Menehould.

Coupez la queue de baxuf en trois morceaux el fen-
dez le gros bout. Faites-la cuire dans le pot-au-feu et
quand elle sera cuite refroidissez-la. Faites une mari-
nade avec un peu d’huile, de sel, de mignonnette, de
persil, ciboule, échalotes, ail, bachés trés-fin; laissez
la queue mariner une heure, retirez-la, puis panez et
roulez de facon que la marinade soit prise. Mettez

sur le gril et arrosez avec ce qui reste de marinade;
Servez sans sauce.



L Gras-double & la pouleite.

Neltoyez et lavez bien, faites dégorger et cuire avee
tranches d'oignon, ail, clous de girofle; passezdans le
beurre avec pincée de farine; mouillez de bouillon .
liez avec jaunes d’ceufs.

Gras-double A la lyonnaise,

Le gras-double étant cuit comme il est dit a I'article
1récédent, on le coupe par tranches et on le fait sau-
tor dla poéle avee du beurre et des oigrions coupés par
tianches jusqu’a ce que le tout soit roux.

Gras-double grillé.

Apreés avoir nettoyé avec soin, rilisséet lavé le gras-
double, faites-le dégorger et meltez-le cuire dans
I'eau, coupez-le par tranche de 7 & 8 centimetres et
mettez-le dans une marinade de beurre frais fondu
ou de graisse de pot avee sel, poivre, persil, ciboule,
ail, le tout haché trées-menu, panez et roulez dans la
marinade le gras-double que vous ferez ensuite griller
et servirez sur une sauce piquante.

-

Foie de beeuf.

Le foie de beeuf est un mets peu délicat; ecependant

on peul le traiter comme le foie de veau. (Voyez au
chapitre VIL.)

Ceeur de beeuf braisé,

On pique un coeur de beeuf et on le fait cuire comme
il est dit a l'article Beuf a la mode.
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Caur de bwufl grilld,

Coupez par tranches, failes griller et servez sur una
sauce piquante.

Tétine de vache & la poulette.

Faites cuire la tétine comme le beeuf & la mode;
faites-la égoutter, coupez-la par morceaux, et faites-la
sauter dans une sauce blanche a laquelle vous ajou-

‘terez des champignons et que vouslierez avec un jaune
| d’ceuf, '




COAPITRE SIXIEME

DU MOUTON ET DE L’AGNEAU

Le mouton subit en cuisine une infinité de méta-
morphoses; a la table du riche, il se déguise telle-
ment qu’on a peine a le reconnaitre. Il est meilleur en
hiver qu’en été, parce qu'alors il est moins sujet & se
giter. Les parties les plus en usage dans la cuisine
sont : la langue, le carré, I'épaule, la poilrine, le filet,
le gigot, le collet, le rosbif, les roguons, les pieds et
la queue. ~

La viande d’agneau est plus fade, elle demande a
étre apprétée avec soin et en ragouls piquants; c’esta
la broche que 'agneau est le meilleur, avec une sauce
de haut gout. C'est en avril qu'on en fait usage, et il
faut prendre alors des agneuux de deux meois.

Langues de mouton braisées.

Lorsque les langues sont bien dégorgées, on les fait
blanchir; aprés les avoir fait rafraichir et égoutter on
coupe le cornet et on les larde ; on fonce une casse-
ro’s avec des bardes de lard, du veau coupé par Lran-
ches, des caroltes, des oignons, clou de girofle, et un
bouquel garni; on y met les langues que 'on recou-
vre de bardes de lard, on ajoute un peu de bouillon
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(et on laisse cuire & petit feu pendant quatre ou cing
| heures ; puis on sert avec une purée.

Langues de mouton en papillotes

Aprés les avoir fait cuire dans I'eau et nettoyées
. de leur peau, on les coupe en long, on met dessus
' des fines herbes maniées de beurre, ou mieux, on
les fait mariner avec du sel, gros poivre, ciboules,
iail, champignons, le tout haché menu, tranches
1de citron el huile fine; on les enveloppe avec la mari-
Inade dans du papier huilé, on les met sur le gril et
(on laisse cuire a pelit feu. Dressez-les sur un jus clair
(avec le papier.

Langues de mouton & la broche,

Faites cuire les langues de mouton dans I’'eau avee
isel, poivre, oignons, clous de girofle, carottes et pa-
1nais. Relirez-les quand elles seront & peu pres cuites,
tenlevez la peau et lardez de travers avec du gros lard,
tembrochez dans un halelet, enveloppez de papier
igraissé et altachez-les a la broche ; quand elles auront
[pris nne belle couleur relircz et servez avec une sauce
|piquante dessous.

Langues de mouton A la poéle.

Faites cuire a 'eau comme précédemment les lan-
{gues de mouton que vous avez, épluchez et fendez-les
(sans les séparer; mellez-les dans une casserole avee
ideus cuillerées de coulis; mouillez de bon bouillon,
iajoutez du beurre, un verre de vin blane, persil, ci-
Iboule, une pointe d'ail, champignoens, le tout haché
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trés-menu. Salez et poivrez; laissez bouillir jusqu’a ce
que la sauce soit bien liée et servez.

Langues de mouton & la flamande.

Epluchez les langues de mouton cuites & eau et
fendez-les en deux sans les séparer; mettez-les en-
suite bouillir dans une sauce que vous ferez de la
facon suivante : vous couperez en tranches deux ou
trois oignons que vous passerez dans le beurre jus-
gu’a ce qu’ils commencent & étre roux; ajoutez une
pincée de farine et mouillez alors avec un demi-verre
de jus et un verre de vin; hachez tres-fin des cham=
pignons, des échalotes, persil et ciboules que vous
mettrez dans votre sauce; salez et poivrez, laissez
bouillir sept a huit minutes et versez un filet de vinai-
gre. Servez & courte sauce.

Langues de mounton & la Sainte-Menehonld.

Faites cuire & I’eau, épluchez et fendez comme pré-
cédemment; mettez-les ensuite bouillir pendant une
demi-heure avec beurre, persil, ciboule, ail, sel, poivre
et clous de girofle, dans un demi-litre de lait ; retirez
les herbes, panez les langues aprés les dvoir trempées
dans le plus gras de la cuisson. Vous les ferez ensuite
griller el les servirez avec une sauce piquante, que
vous ferez ainsi : prenez des oignons, laurier, thym,
basilic, ail, de zestes de racines, que vous passerez
dans le beurre jusqu’a ce qu’ils ecommencent d roussir,
ajoutez une pincée de farine mouillée de bouillon, un
filet de vinaigre, sel et poivre. Laissez bouillir pen=-
dant un quart d’heure, dégraissez et passez au tamis
et versez sur vos langues.
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Cervelles de mouton.

On les prépare et on les fait cuire de la méme
maniére que les cervelles de veau (Voyez VEAU).

Carré de mouton.

On le met sur le gril, coupé en cbtelettes; on trempe
auparavant ces cOtelettes bien parées dans du beurre
frais fondu, sel et poivre ; on les pane de mie de pain,
et on les fait cuire sur le gril; pendant qu’elles cui-
sent, onles arrose avec un peu de beurre, afin qu’elles
ne soient pas seches; quand elles sont cuites, on les
sert avec un jus clair ou une sauce piquante.

Carré de mouton A la Contl.

Aprés avoir enlevé les peaux qui sont sur le filet, on
le larde avec des anchois lavés, et du petit lard qu’on
a d’avance manié avec de la ciboule, du persil, des
échalotes, du laurier, de I'estragon et un peu de gros
poivre. On met le tout dans une casserole en y ajou-
tant du vin blanc et du bouillon, on lmsse cuire & petit
feu ; avant de servir on dégraisse la sauce, qu’on lie

sur Ia feu avec un veu de beurre manié dans une pins
cée de farine.

Carréd de mouton & la servante.

Supprimez I’échine et parez les filets de deux carrés
de mouton, assaisonnez de petits lardons dont vous
piquerez 'un de vos filets; vous vous servirez de
persil vert en branches pour piquer 'autre ; mettez-les
4 la broche en les y assujettissant avec des batelets;
arrosez pendant la cuisson qui sera complete au bout



- 70 —

de trois quarts d’heure. Dressez alors les fiiets en
dchors, et mettez dessous un bon jus.

Carré de mouton 2 la poivrade.

Parez deux carrés de mouton, et piquez-les de lard;
faites-les mariner un ou deux jours dans un demi-
verre d’hule, le jus d’un citron, sel, poivre, aromates,
deux oignons en tranches, et ‘du persil en branches ;
une heure avant de servir, faites-les cuire & la brociie,

et les glacez d’une belle couleur ; servez avec une poi-
vrade dessous.

Carré de mouton & l'anglaise.

Faites cuire avec du bouillon gras, peu de sel et un
bouquet garni, un carré de mouton que vous aurez
coupé auparavant en cOtelettes. Failes une purée de
lentilles & la Reine et metlez celle purée avec vos
cOtelettes cuites et leur assaisonnement. Mettez ensuite
vos citelettes dans une terrine avec la moitié du cou-
lis, couvrez-les avec de la mie de pain grillée d’'un
cOté. Mettez au four et laissez bouillir pendant une
heure ; au moment de servir ajoutez le reste du
coulis. "

Carré de mouton aux concombres,

Parez proprement et faites mortifier un carré de
mouton ; piquez le dessus du filet avec du lard fin et
metiez & la broche. Pendant que volre carré cuit,
prenez deux ou trois concombres que vous avez fait
mariner dans un demi-verre de vinaigre et un peu de
sel, apreslesavoir pelés, vidés et coupés en dés. Mettea
dans une casserole du beurre et une tranche de jam=
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bon, passez sur le feu avec vos concombres, refournez
gouvenl jusqu'd ce qu’ils cormmencent & e colorer ;
ajoutez une pincée de farine et mouillez de jus et de
bouillon ; faites cuire & petit feu et versez un peu de
coulis pour lier, et servez sous le carré de mouton.

Carré de mouton & la ravigote.

Prenez un carré de mouton entier cu coupé en cd-
telettes & volre volonté, passez-le surle feu avec un
peu de beurre, ajoutez une pincée de farine ; mouillez

‘avec du bouillon et mettez-y ail, persil, ciboule et
. clous de girofle ; laissez cuire & pelit feu, dégraissez
la sauce et délayez-en a part avec trois jaunes d'ceufs
¢ et des fournitures telles que salade, cerfeull, estragon,
| pimprenelle, cresson alénois et civettes bouiilis dans
|Peau et hachés trés-menu. fleltez cetle liaison, tenez
isur le feu sans laisser bouillir ; dressez la viande dans
1un plat et versez la sauce dessus.

CoOtelettes de mouton & la marinidre.

On les fait rissoler dans une casserole avec un peu
(de beurre. On mouille avec du vin blanc et du bouil-
llon. On ajoute des oignons blancs, et vingt minutes
laprés une carotte, un panais et du lard coupé en
{filets, du <el, du poivre, de la sarriette, du persil haché,
lune filet de vinaigre, et vous laissez cuire a pelit feu ;
[pour servir, vors dressez les oignons autour des cOte-

llettes que vous parez avec les filets de racines et de
uard. |

Codteletles de mouton sautées.

| Aprés avoir fait parer les cOielettes de maniége 4 o8
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qu’il ne reste que la noix, on les assaisonne et 'on
verse dessus du beurre tiéde, on les pose dans le plat
& sautler et I'on fait cuire sur un feu ardent; pour
servir, on dresse les cOtelettes sur une sauce liée dans
laquelle on a mis un peu de jus clair ; on pare ensuite
avec des petites racines tournées.

Cotelettes de mouton grillées.

Vous Otez de vos cOtelettes la peau et les os, excepté
I'os de la cbte, en leur donnant une forme ronde du
cOté du filet: faites en sorte de les approprier telle-
ment qu’on puisse prendre la cOtelette avec les doigts
sans toucher & la viande, saupoudrez de sel et poivre ;
faites cuire sur le gril a un feu vif, et servez sai=-
gnantes. '

Cbtelettes de mouten & la Soubise.

Piquez de lard, faites cuire comme la selle de
mouton braisée; parez, dressez en couronne avec
cordon d’oignons glacés, purée d’oignons blancs et
croutes.

Cotelettes de mouton & la jardihiére.

Voyez Carbonades de mouton a la jardiniére ; les
cOtelettes se font de la méme maniere.

Chtelettes de mouton panées grillées.

Vous préparez vos cbtelettes comme celles ci-dessus ;
aprés les avoir assaisonnées de sel, de gros poivre,
vous les trempez dans du beurre tiéde; quand elles en
sont imbibées, vous les saupoudrerez de mie de pain,
gyant soin qu’elles en prennent suffisamment; vous
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les déposez ensuite sur un couvercle de casserole, en
y remettant de la mie de pain dessus et dessous; un
quart d’heure avant de les servir, vous les metlez sur
le gril, & un feu un peu chaud ; il faut avoir soin, sur-
tout, que vos cOtelettes ne cuisent pas trop. Dressez-
les avee un jus clair dessous.

Cotelettes de mouton ano gratin.

Meltez dans une casserole vos cOtelettes parées,
passez-les sur le feu avec un peu de lard fondu ou du
beurre; joignez-y du persil, ciboules, échalotes ;
mouillez avee du bouillon, salez et poivrez. Faites
cuire a petit feu; lorsque tout est cuit, liez la sauce
avec un peu de coulis ; mettez dans le fond du plat ot
vous servirez un gratin fait de la maniére suivante.
Vous prendrez une poignée de mie de pain passée A la
passeoire, vous la mélerez avec trois jaunes d’eeufs et
un peu de bon beurre, un peu de sel, du persil et des

. ciboules hachés trés-minu. Placez alors votre plat sur
'la cendre chaude jusqu’d ce que ie gratin soit bien
tattaché, égouttez le beurre et servez vos cotelettes sur
Ile gratin,

Epaule de mouton au persil,

On couvre le dessus de 'épaule de persil, auquel on
ialaissé les queues et on la met a la broche ; quand le
rpersil est échaullé, on I'arrose avec du saindoux et I’on
ccontinue d’arroser jusqu'd ce que I’épaule soit cuite.
(On met ensuite dans un peu de jus des échalotes ha-
tehées, du sel et du poivre ; pour servir, on dresse la
gsauce sous l'épaule et on laisse chaufler le tout pen-
tdant quelques minutes.

4
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Epaule de mouton & la turque.

Meltez cuire une épaunle de mouten avee du bouil=
lon, un bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail,
deux clous de girofle, une feuille de laurier, thym,
basilic, deux oignons, quelques racines, un peu de sel,
poivre ; quand elle est cnite prenez un quarteron de
riz que vous lavez, et mettez cuire avec le bouillon de
la cuisson de ’'épaule que vous passez au tamis sans
le dégraisser ; quand le riz est euit et bien épais, met-
tez I'épaule sur le plat que vous devez servir, coupez-
la dans deux ou trois endroits pour v faire entrer du
riz, couvrez le dessusde I'épaule avec du riz, et sur
le riz mettez du fromage de Gruyére ripé; faites pren-
dre couleur sous un couvercle de tourtiére avec un
bon feu dessus; servez avec une sauce d'un coulis
clair.

Epaule de mouton au four.

On larde I’épaule avec du petit lard; on la met en-
suite dans une terrine avee du poivre, du sel, des
oignons coupés en tranches, un panais, une carotie
coupée en zestes, une gousse d’ail, une feuille de lau-
rier, des clous de girofle et du bouilion ; on fait cuire
au four. Pour servir on passe la sauce du tamis en
ayant soin de presser les légumes de maniére a ce
qu’ils fassent une purée claire dont on se sert pour
lier la sauce, que 'on dégraisse avant de poser I'é-
paule dessus pour la servir.

Epaule de mouton en ballon.

Lardez avec de gros lardons bien assaisonnés une
épaule de mouton que vous aurez d’abord fait désos-
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ger. Ayez soin de ne pas trouer la peau; ficelez et
donnez a I'épaule la forme d'un ballon ; mettez dans
une casserole des oignons, thym, carotles, faurier,
b asilic et les os de ’épaule apres les avoir bien cassés,
posez I'épaule sur le tout, mouillez de beuillon, cou-
vrez de bardes de lard, mettez par-dessus un rond de
papier huilé; faites cuire d’abord & grand feu, puis
modérez le feu et placez-en par-dessus. L'épaule cuite,
retirez-la et réduisez la sauce qui vous servira pour la
glacer. Servezsur dela chicorée, racines, purée d'o=
seille. etc. '

Epaunle d2 monton & la Sainte-Menehould.

On fait cuire ’épaule dans du bouillon, on y ajouts
du poivre, du sel, du persil, de la ciboule, des écha-
lotes, une gousse d’ail, du thym, du laurier, des
oignons et des racines ; quand elle est cuiteon la pane
et on I'arrose avec le dégraissis de la cuisson ; on fait
ensuite une sauce avec deux cuillerées de coulis dans
lesquelles on délaye du beurre manié dans de la fa-
rine et des jaunes d’ceufs; on fait lier sur le feu, on
verse cette sauce sur I’épaule et 'on fait prendre de
la couleur sous un four de campagne; on la sert en-
suite, soit sur une sauce claire & I’échalote, soit sur
du jus, du sel et .du gros poivre.

Sauciseon d™ne épaule de mouton.

Désossez entiérement une épaule de mouton, éten-
dez-la le plus que vous pourrez, mettez dessus une
farce de godiveau de I'épaisseur d’un petit écu, et sur
celte farce, arrangez des cornichons et du jambon
coupés en filets ; remettez un peu de farce dessus, seu-
lement pour les faire tenir ; roulez ’épaule et I'enve-
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loppez bien serrée dans un linge et la faites cuire
avec un peu de bouillon, un bouquet de persil,
ciboule, gousse d’ail, trois clous de girofle, oignons,
carottes, panais, sel, poivre ; la cuisson faite, dégrais-
sez la sauce et la passez au tamis; faites-la réduire si
elle est trop longue; mettez-y une cuillerée de coulis
pour la licr; servez sur 'épaule.

Haricot de mouton.

Coupezun carré ou une épaule de mouton parmor«
ceaux; meitez dans une casserole un morceau de
beurre avec votre mouten, que vous ferez revenir sur
un fea vif; les chairs ayant pris une couleur dorée,
egoutiez-les; tournez des navets en bitons ou en bi-
tonnets, et passez-les dans la graisse de votre mouton;
apres leur avoir donné une belle couleur, égouttez-
les ; ensuite faites un roux; repassez votre mouton
dansce roux; aprés I’avoir mouillé, mettez-y du sel, du
poivre, un bouquet garni, deux oignons, un clou de gi-
rofle, une feuille de laurier, et mettez-y vos navets;
volre mouton aux trois quarts cuit, faites-le mijoter
et dégraissez-le; la cuisson achevée, si la sauce est
trép longue, retirez-en une partie, et faites-la réduire
au degré convenable; aprés cette opération, dressez
vo tre haricot, que vous masquez avec vos navets, et
que vous servez bien chaud.

Poitrine de moulon en carbonade.

On coupe la poitrine en morceaux, or fonce une
casserole avec des bardes de lard et des tranches de
jambon; on met dessus les carbonades que ['on cou-
yre de lard, on ajoute des carottes, des signons, du
thvm, du laurier et du bonillon - an laigse cuire dou-
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cement avec feu dessus, feu dessous ; pour servir, on
retire les earbonades, on les égoutte, on les glace et
on les sert, soit avec de la chicorée, de l'oseille, des
épinards ou avec une sauce quelconque.

Poitrine de mouton A la Sainte-Menehould.

On fait cuire la poitrine entiére et de la méme ma-
niere que les carbonades, excepté qu’on n’y met pas
de jambon; on la désosse, on met dessus du sel, du
poivre, on la trempe dans du beurre tiede et aprés
Pavoir panée on la met sur le grilad un feu tres-
doux ; quand elle est cuite on I'arrose avec du beurre
fondu, on seme dessus de la mie de pain, et on la met
sous un four de campagne, trés-chaud ; quand elle
est bien dorée on la sert sur un jus clair.

‘Filet de mouton braisé,

Aprés avoir paré un filet, on le coupe par tranches
trés-minces, on les met dans une casserole, lit par lit,
avec du lard fondu, du persil, de la ciboule, des petits
oignons, des champignons. On y ajoute du sel et du
gros poivre; on fait cuire a tres-petit feu; pour sery
vir, on ajoute un peu de jus clair et ’on dégraisse.

Filet de mouton & la maréchale,

Aprés avoir coupé le filet en tranches larges que
I'on a soin d’aplatir, on met dessus une farce compo-
sée de blancs de volaille cuite, graisse de beuf blan-
chie, persil, petits oignons, un peu d’ail, sel, poivre, et
quelques jaunes d’ceufs ; quand les tranches sout gar-
nies de cette farce, on les roule dans des tranches de

lard, ensuite dans du papier, et on les met & la broche;
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quand elles sunt cuites, on les sert sur une sauce pi-
quante,

Filet de mouton & la Destaing.

On coupe le filet en petits carrés que I'on aplatit avee
un couperet; on les garnit ensuite de farce faite de
la méme maniére que celle que I'on emploie pour les
filelts a la maréchale ; on leur donne ensuite la forme
d’un petit pain; on les fait cuire a petit feu, et on le
sert sur une sauce piquante.

Filets de mouton en chevreuil,

Lardez convenablement vos filets que vous avesz
parés avec soin et de fagon a les rendre assez pelits,
el laissez-les trois jours dans une marinade de vi-
naigre, persil en branches, oignons en tranches, thym,
pimprenelle, estragon, etc. Au moment de les servir,
faites-les griller et servez avee une sauce piquante.

Filets de mouton grillés aux pommes de terre.

Parez dix ou douze filets de mouton; assaisonnez-
les de sel et mignonnelte, et trempez-les dans du
beurre; au moment de servir, faites-les griller et gla-
cor d’une belle couleur, dressez-les ensaite sur un
plat autour de pommes de terre frites au beurre et
bien assaisonnées.

Gigot de mouton riti.

Pour qu'il soit tendre, laissez votre gigot se mortli-
fier trois ou guatre jours selon la saison, mettez-le &
la broche en 'embrochant par le cOté du jarret apres
Pavoir dépouillé du parchemin qui le couvre; percez
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prés du manche deux ou treis trous pour y fourrer
des gousses d’ail, faites-le cuir a grand feu; guand il
sera cuit, n'oubliez pas de couper le bout du jarret et
d'envelopper le pout de l'os avec du papier blanc;
servez ensuite avec son jus ou avec un bon jus de
beeuf : on sert aussi le gigot riti avec des haricots
blanes ou bien des pommes de terre cuiles a I'eau et
rissolées dans la lechefrite.

Gigot de mouton & la Périgord.

]

Prenez des trufles que vous coupez en petitslardons,
coupez aussi du lard de la 1oéme fagon, remuez le
tout ensemble avec sel et fines épices, persil, ciboule,
une pointe d'ail, le tout harné; lardez partout votre
gigot de vos truffes et lard; enveloppez-le pendant
deux jours dans du papier, de facon qu’il ne prenne
point l'air; faites-le cuire & petit feu dans une casserole,
dans son jus, enveloppé de tranches de veau etde lard:
quand il est cuit, dégraisscz la sauce ou il a cuit, ajous
tez-y une cuillerée de coulis et servez.

Gigot de mouton aux légumes glacés,

Faites mortilier un gigot, parez-le de sa graisse, cou-
pez le manche; ficelezle gigot et mettez-le dans une
marmite avec du bon bouillon; prenez la moitié d’un
chou, tournez en rond une douzaine de racines.sixgros
oignons, trois pieds de céleri, six navets; ficelez le
chou et le céleri; mettez tous ces légumes Guire avec
le gigot; quand le tout est cuit, retirez le gigot ot les
légumes sur un plat, essuyez la graisse qui ceste,
dressez le gigot sur le plat que vous devez servir, les
légumes autour; prenez ensuite le bouillon qui aservi
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a cuire votre gigot, dégraissez-le et le passez au tamis;
faites-le réduire, c’est ce qui fait votre glace : meltez-
la légérement sur le gigot et les légumes pouy les gla-
cer également; ensuite mettez un coulis clair dans la
casserole qui a réduit la glace, pour en délacher ce
qui reste, passez celte sauce au tamis pour la rendre
plus claire; assaisonnez-la d’un bon got et servez sur
les légumes sans toucher a la glace.

Gigot de mouton & la potle.

Prenez un gigot de mouton mortifié, coupez-le dans
~ toute sa grandeur par tranches de I’épaisseur de deux
doigts; faites quatre morceaux du gigot; lardez-les
tous avec du lard assaisonné de persil, ciboule,
champignons, une pointe d’ail, le tout haché, sel,
poivre, foncez une casserole de quelques bardes de
lard, tranches d’oignons; mettez-y les morceaux de
gigot dessus, couvrez bien la casserole et faites cuire
a trés-petitfeu dans son jus; & la moitié de la cuisson,
vous y meltez un verre de vin blanc; quand il sera
cuit, vous dégraisserez la sauce, vous y metirez un
peu de coulis el servirez a courle sauce.

Gigot de mouton & la génoise.

-

Prenez un gigot de moulon mortifié, levez-en la
peau sans la détacher du manche, lardez toute la
chair avec du céleri & moitié cuit dans une braise ou
du bouillon, des cornichons coupés en gros iardons,
quelques branches d’estragon blanchi, du lard, le
tout assaisonné légerement, et quelques filets d’an-
chois; remettez la peau par-dessus, de fagon qu’iln’y
paraisse point; arrétez-la avec de la ficelle, de erainte
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qu’elle ne se retire en cuisant; faites cuire votre gigol
ala broche comme & lordinaire, servez avec une
sauce ou vous mettrez un peu d’échalotes.

-

Gigot & la provengale.

Lardez un gigot avec une douzaine d’anchois et au-
tant de gousses d’ail; mettez-le 4 la broche, et servez-
le avec un ragoit d’ail fait de cette maniére : Epluchez,
un demi-litre d'ail, que vous faites blanchir a plu-
sieurs bouillons; quand il est presque cuit, vous le re-
tirez et le jetez dans de I'eau fraiche ; vous I'égouttez
ensuite ; metlez-le dans une casserole avee le jus que
voltre gigot aura rendu en cuisant, et un peu de jus
ou de bouillon ; faites-le réduire, et servez sous votre
gigot en place de haricots.

Gigot & la royale.

Faites cuire un gigot de moulon a la braise, ae la
méme facon que le gigot braisé, et servez dessus un
ragolt mélé de ris de veau, champignons, petits ceufs.
Pour faire ce ragout, vous faites dégorger dans I'eau
tiede un ris de veau et le faites blanchir sept a huil
minutes & I'eau bouillante, retirez-les a1'eau fraiche ef
le coupez en gros dés : Otez le cornet, metlez-le dans
une cascerole avec des champignons coupés de la
méme facon ; passes-les sur le feu avec un bouquet de
persil, ciboule, deux clous de girofle, la moilié d'une
gousse d'ail ; ensuite metlez-y une pincée de farine ;
mouillez avec moitié¢ jus et moitié bouillon. Faites
cuire a trés-petit feu,assaisonnez de sel, gres poivre:
la cuisson presque faite, dégraissez-le et mettez-yvos
petits ceuls que vous avez fait blanchir auparavant



dans I'eau bouillante. 11 faut les retirer a I’cau fratche
pour Oter la petite peau qui se trouve dessus : aprés
gu’ile auront bouillis dans le rago(t, ajoutez-y un jus
de citron ou un petit filet de vinaigre, servez sur le gi-
got. Au lieu de petits ceufs, vous pouvez faire durcir
deux ccufs, prenez-en les jaunes que vous mettez dans
un mortier avec une demi-pincée de sel, pilez-les. et
y ajoutez un jaune cru; lorsqu’ilssont bien mélés en-
semble, il faut les retirer pour les mettre sur une ta-
ble poudrée d’un peu de farine; roulez-les en fagon
d’une petite saucisse, et les coupez en tres-petits mor-
ceaux égaux; roulez chaque morceau dans le creux
de vos mains un peu farinées pour les arrondir, el les
mettez & mesure sur une assiette; vous les metlez
dans de ’eau bouillante pour les faire cuire; retirez-
les a I’eau fraiche et égoutlez sur un tamis avant que
de les mettre dans le ragout.

Gigot farel.

Désossez le gigot, excepté le manche ; ensuite vous
faites des trous partout & 'intérieursans percer la peau,
pour y meltre un salpicon fait de cette fagon : coupez
du lard, un peude jambon, des champignons, des cor-
nichons, et le toul coupé en dés; assaisonnez de sel,
fines épices mélées,persil et ciboule hachés, thym, lau-
rier, basilic en poudre; méniez le tout ensemble et le
faites entrer partout dans le gigot, ensuite ficelez et
meltez-le dans une casserole avec un verre de bouillon
et autant de vin blang, un oignon, une carotte, un pa-
nais; faites-le cuire & petit feu bien étoullé; lorsqu’il
est cuil, dégraissez la sauce et passez-la au tamis, fai=

‘tes-la réduire sur le feu si elle trop longue, ajoutez-y
un peu de coulis pour la lier. Servez sur le gigot.




Gigot panaché.

Lardez-le partout avec quelques cornichons, du jame«
bon et du lard, le tout coupé en lardons, ficelez-le ¢!
mellez dans un< marmite juste a sa grandeur avee nn
verre de bouillon, un verre de vin blane, une tranche
de jambon, un bouquet de persil, ciboule, trois clous
de girofle, une gousse d’ail, thym, laurier, basilic :
faites cuire a pelit feu pendant trois ou quatre bheu-
res, ensuite vous passez une partie de la sauce au ta-
mis, dégraissez-la et mettez-y trois jaunes d'ceufs durs
hachés, des cipres, anchois, persil blanchi; ajoutez-y
la tranche de jambon qui a cuit avec le gigot, hachez
le tout trés-fin, mettez-y un petit morceau de beurre
manié de farioe ; fuites lier la sauce sur le feu el ser=-
vez sur le gigot.

Hmhi '.

Il se met entier & la broche, piqué de petit lard,
servi dans son jus. Il se met aussi & la Sainte-Mene-
hould ; alors vous le faites cuire & la braise, comme
la langue de beeuf; quand il est cuit, vous le panez
et lui faites prendre belle couleur au four, et servez
dessous une bonne sauce. Vous pouvez aussi, quand
il est bien piqué, le faire cuire comme un fricandeau
el le glacer de méme. On le sert encore cuit & la braise
et déguisé avec différents ragotls de légumes, tels que
haricots 4 la bretonne ou dillérentes sauces.

Gigot de mouton braisé,

Apres avoir désossé le gigot jusqu’a I'os de la cuisse,’
on le pique avec des lardons assaisonnés de poivre, sel,



ail et quatre épices; on le ficelle; on le met ensuile
dans une casserole foncée avec des bardes de lard, des
carolles, des oignons, des clous de girofle, un bouquet
garni : mouillez avec du bouillon de fagon a ce qu’il
baigne; on y ajoute du poivre, du sel et un peu d’eau-
de-vie; laissezbouillir quatre a cing heures; pour ser-
vir on retire la ficelle et on sert, soit avec des pommes
de terre tournées, cuites avec le gigot, soit avec une
sauce tomate, ou bien simplement sur un peu du
mouillement dans lequel il a cuit, et que I'on a soin
de passer a I’étamine. On peut le servir aussi avec une
sauce aux cornichons que vous faites blanchir et cou-
PEZ par morceaux. '

Hachis de mouton.

On fait ordinairement ces hachis avec le reste d’'un
gigot roti ou braisé; aprés avoir haché la viande, cou-
pez trés-fin trois ou quatre oignonsavec deux échalo=-
tes, passez-les sur le feu avec un morceau de beurre,
jusqu’a ce qu’ils commencent a prendre couleur, en=-
suite vous y meltrez une bonne pincée de farine que
vous remuerez jusqu’a ce qu’elle soit d’'une belle cou-
leur dorée; mouillez avec deux verres de bon bouil=-
lon, ajotitez-y une pincée de persil haché; faites bouil-
lir a petit feu pendant une demi-heure; quand la sauce
est réduite d’'un peu plus de moitié, mettez le hachis,
ensuite remuez le tout et servez avant qu'il n’ait
bouilli.

Selle de moulon braisée.
Aprés 'avoir désossée, on I'assaisonne a I'intérieur

de sel et de poivre, on la met ensuite dans une casse-
role foncée avec des bardes de lard; onajoute un bou-
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quet garni de clous de girofle, des oignons, des carot<
tes et du bouillon; on recouvre le tout de bardes de
lard, et on la {ait cuire entre deux feux. Pour servir,
on la déficelle, on la glace, et 'on met dessous des épi-
nards, de la chicorée ou de la purée.

Selle de mouton panée A 'anglaise.

Aprés I'avoir fait cuire comme la selle de mouton
braisée, on 'assaisonne de sel et de gros poivre ; en-
suite on la roule alternativement dans des jaunes
d’ccufs mélés & du beurre tiede el dans de la mie de
pain ; quand elle est bien humectée, on la pose sur le
gril,et on pose dessus un four de campagne bien chaud;
quand elle est d’'une belle couleur on la sert avec du
jus clair dessous.

Carbonades de mouton & la jardinidre.

Apres avoir désossé une selle, on la coupe par mor-
ceaux, que 'on assaisonne de sel et de gros poivre; on
les ficelle et on les met dans une casserole foncée avec
des bardes de lard, on y ajoute du thym, du laurier,
des carottes, des oignons et du bouillon ; on recouvre
le toutde bardes de lard etd’un papier beurré; on laisse
ensuile cuire & petit feu; pour servir, on les égoulte,
on les glace et, dans le milieu, on met des petites ra-

cines.
Quenes de moutons braisdes.

On fonce une casserole avec des bardes de lard, des
tranchesde mouton,descarottes,desoignons,duv thvm,
du laurier ey des clous de girofle; on ajoute un peude
bouillon. On met ensuite les queues, et on les couvre
de bardes de lard; on laisse cuire pendant quaire heu-



res; pour servir, on les retire de la braise, on les
égoutte, on les glace, et on verse dessus une espagnole
rédnite. -

Cuites & la braise les queues de mouton peuvent
aussi étre servies avec un coulis de lentilles et du

petit lard, ou encore un ragout de choux et de petit
lard.

{Queues de moutons panées A I'anglaise.

Aprés les avoir fait cuire de la méme maniére que
les queues braisées, on les égoutte, on les aszaisoune
de sel et de gros poivre, on les roule & plusieurs re-
prises dans de la mie de pain, puis dans du beurre
tiedeet des ceufsbaltus ensemble; quand elles sontbien
panées, on les pose sur le gril, a trés-petit feu; une
demi-heure avant de servir, on pose dessus un four
de campagne trés-chaud, ensuite on dresse sur un jus
clair.

Quenes de mouton au ris.

Faites cuire cingq ou six queues de mouton avec du
bouillon, un bouquet de persil, ciboule, clous de
girofle, ail, une demi-feuille de laurier, thym, basilic,
sel, poivre; elles doivent cuire doucemefit, quand
elles seront cuites retirez-les de leur braise pour les
égoutler et refroidir ; prenez environ 200 grammes de
riz bien épluché, que vous lavrez plusieurs fois a I'eau
ticde, melttez-le dans une petite marmite avec le bouil-
lon qui vous & servi a faire cuire les queues, passez-le
au tamis sans le dégraisser; faites cuire le riz & petit
feu s il doit rester bien épais sans étre trop cuit;
quand il sera & moitié froid, couvrez-le fond du plat



- 87

que vous devez servir avec un peu de riz, arrangez
les queues dessus sans qu'elles se touchent, couyrez«
les toutes avec le resiant du riz, en leur conservant &
chacune leur forme de queue ; dorez un peu le dessus
avec de 'cenl battu, mettez le plat sur un peu de cens
dre chaude et un couvercle de tourtiere couvert d'un
bon feu; laissez-les jusqu'd ce qu’elles soient d'une
belle couleur dorée, et que le riz soit en crotle ; alors
penchez un peu le plat pouren égoulter la graisse;
essuyez les bords et servez.

Queues de mouton aux choux,

Failes cuire cing ou six queues de mouton dans
une petite braise légere faite de bouillon, sel, poi-
vre, un bouquet de persil, ciboule, clous de girofle,
ail ; faites blanchir un quart d’beure & I'eau bouil-
lante la moitié d’un gros chou, retirez-le a 'eau frai-
che et le pressez, 6lez-en le trognon, hachez le chou;
coupez en pelils dés 2 & 300 grammes de pelit lard,
metlez-le avec les choux dans un pelit roux fait de
farine et de beurre, passez-les ensemble et les mouillez
de bouillon sans sel, laissez cuire tout doucement
pendant une heure; quand le tout est bien cuit,
failes égoutter les queues et essuyez-les; dressez sur
un plat, couvrez chacune d’ellcs avec du ragont et
sery ez,

Pieds de mouton & la pouletle,

Nefioyez-les, faites bouillir huit heures avee oi=
gnons, bouquet garni, clous de girofle, sel et poivre.
Vous reconnaissez que les pieds de mouton sonl cuils
auand la chair {léchira sous les doigts et que lus 08



s¢ détacheront facilement ; désossez-les alors et met-
tez sur le feu avec du beurre manié de farine, mouil-
lez de bouillou; ajoutez petits oignons, champignons,
sel, poivre; liez la sauce avec jaunes d’eeufs, filet de
citron et persil haché et blanchi.

EE

Pieds de mouton 2 la ravigote.

0On les fait cuire comme il est dit ci-dessus, mais on
les met dans une casserole avec du beurre, du bouil
lon, du coulis, du sel, du poivre, et un bouquet garni;
on laisse bouillir jusqu’a ce que la sauce soit presque
réduite. On y verse alors la ravigote en méme temps
que de la fourniture assortie, hachée menue et que
Pon fait blanchir ; on laisse le tout quelques minutes
sur le feu, et on sert quand la sauce commence 4
épaissir un peu.

Pieds de mouton farcis et frits, .

Faites cuire & I’eau une douzaine de pieds de mous
ton, meottez-les dans un peu de bouillon avee du sel,
poivre, une feuiliz de laurier, thym, basilic, une
gousse d’ail, faites-les mijcicr pendant une demi-
heure, retirez-les et les désossez le plus proprement
possible, et & la place des os, vous y ferez entrer une
farce que wous ferez avec un hachis de viande cuite,
de graisse de beeufet de mie de pain el que vous assai-
sonuerez de sel, poivre, fines herbes et lierez de jau-
pes d'eufs; quand ils seront farcis, si vous vouler
les frire, trempez-les dans de 1'ceuf battu et les pane
de mie de pain; faites-les frire de belle couleur,
servez sorlant de la poele : si vous voulez les servir
gansélre frits, vous les (rempez dans du beurre chaud
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panez-les de mie de pain; vous les failes griller et
servez avec une sauce d'un jus clair,

Piedsde mouton & la Sainte-Menehould.

Faites-cuire comme précédemment les pieds de-
moulon dans I'eau, désossez-les en laissant les petits
os : laissez les pieds de mouton entiers. Cela fait, met-
tez dans une casserole, du persil, de 'ail baché, des
ciboules, salez et poivrez; mettez-les pieds de mouton
dans la casserole et laissez-les cuire jusqu’a ce que la
sauce soit presque entierement réduite; remuez-les
alors de peur qu’ils ne s'attachent; retirez-les el lais-
sez refroidir. Quand ils seront froids, trempez-lcs
dans le restant de lasauce, panez avec de la mie de
pain. Meltez-les sur le gril et quand ils sont cuits
servez-les & sec avec une sauce piquante dans une
sauciere,

Pieds de mouton & la sauce Roberl.

Coupez quelques oiguons en filets, mettez dans une
casserole avec un morceau de beurre. Quand vos oi-
goons seront & moilié cuits, ajoutez les pieds de
moulon cuits & I'eau et coupés en trois. Mouillez avec
du bouillon et du coulis; assaissonnez de sel et de poi-
vre : au moment de servir verscz un f(ilet de vinaigre
et un peu de moutarde,

Pieds de mouton aux concombres,

Coupez chaque pied en trois morceau; aprés les
avoir fait cuire al'eau et bien épluchés, mettez-les
dans une casserole avec autant de concombres mari-



)

nés et coupés en gros dés, mettez-y un morceau de
beurre, un bouquetde persil, ciboule, une gousse d’ail,
une demi-feuille de laurier, deux clous de girofle, pas-
sez le tout sur le feu, et y mettez aprés une pincée de
farine mouillée avec du bouillon ; laissez bouillirdou-
cement jusqu’a ce que les concombres soient cuits,
et qu’il 0’y ait presque plus de sauce, mettez-y une
liaison de trois jaunesd’ceufs delayés avec delacréme;
faites lier la sauce sur le feu sans qu’elle bouille, au

moment de servir ajoutez-y un peu de gros poivre.

Rognons de moution & la brochette:

Enlevez la pellicule qui couvre les rognons, ouvrez-
les en deux et maintenez-les ouverts avec des brochet-
tes ; salez, poivrez, failes griller. Dressez sur du beurre
mélé de persil haché, et ajoutez un peu de jus de ci-
tron.

Rognons de mouton sautés an vin,

Mettcz les rognons dans une casserole aprés les
avoir coupés par tranches ; ajoutez du beurre, sel,
poivre, muscade, persil champignons hachés; sautez-
les a grand feu, faites raidir, saupoudrez de farine,
mouillez d’un verre de vin blanc ; remuez sans laisser
bouillir ; au moment de servir ajoutez un peu de bon-
beurre et dujus de citron.

Animelles de mouton.

Enlevez la pellicule qui les couvre coupez en filets
étroits et mettez-les dans une marinade de citron,
persil, sel, poivre et ciboules. Au moment de les ap-
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préter, égouttez-les avec soin, saupoudrez de farine
et faites frire. Servezavec du persil frit que vous aurez

fait blanchir auparavant.
Emincé de mouton.

Coupez en petites tranches minces les restes
d’un gigot roti. Failes un roux, mouillez avec du
bouillon ; ajoutez des cornichons coupés et des écha-
lotes hachés; sel et poivre. Meltez les tranches de
moutlon dans cette sauce et servez.

Quartier d’agnean.

Le quartier d’agneau de devant est plas délicat que
celui de derriére; il se sert ordinairement roti; on
en fait aussi des entrées a l'anglaise, en mettant les
cbtelettes sur le gril, comme celles de mouton, et le
reste du quartier se fait cuire a la broche ; quand il est

froid, faites-en une blanquette, et servez les coleletles
autour.

Le quartier d’agneau de derriére se met ordinaire-
ment & la broche; on le sert aussi farci en dedans,
cuit 4 la braise, avec un ragout d’épinards; cuit a la
braise et refroidi, on en coupe des filets, que I'on ac-
comode en blanquelte ou a la Béchamelle.

Tranches d’agneau,

On coupe un filet d’agneau par tranches; on le pois
vre et on le sale, puis on le fuait frire ; quand elles
sont [rites, mettez-les dans un plat et versez du beurre
dessus; jetez un peu de farine dans uune casserole,
avee du bouillon de beeuf, un peu de saumure de noix;
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faites bouillir le tout et remuez continuellement ; met-
tez-y les tranches, remuez-les bien en rond ; gornisscz
avec du persil frit, et servez.

Téte d’agnean au blane.

On la neltoie, on la fait dégorger et blanchir ; aprés
Pavoir fait rafraichir on la flambe, on la couvre
d'une bande de lard et on la met cuire dans un blane;
aprés deux heures de cuisson on la retire et on 'é=
goutte.

Oreilles d’agneau farcies.

Apres les avoir fait dégorger et blanchir, on les es-
suie, on les flambe; on les met cuire pendant une
heure dans un blane, ensuite on les égoutte, on les
remplit d’une farce cuite, on les roule dans de la mie
de pain et dans du beurre tiede battu avec des jaunes
d’ceufs, on les met ensuite dans la friture bien chaude;
sorsqu’elles sont d’une belle couleur on les retire, on
les égoutte et 'on sert apreés avoir recouvert les oreile
les de persil frit.

Filets d’agneau en blanquette.

On les fait cuire & la broche et on les coupe pai
morceaux ; on le met ensuite dans une sauce faite
avec du beurre, des champignons coupés en filets. un
bouquet garni et une pincée de farine; on mouille
avec da bouillon, quand la sauce est réduite de plus
de moitié on y met les filets; on lie la sauce sur le
feu avec des jaunes d'ceufs, et 'on sert avec un filet de

vinaigre.



Chteleites d’agncau pandes et grilldes.

Parez vos cbtelettes et faites-les revenir dans un peu
de beurre en ayant soin qu’il ne devienne pas roux;
retirez vos cOtelettes, et mélez & votre beurre un peu
refroidi deux ou trois jaunes d'ceufs. Trempez-y vos
chOtelettes, panez les ensuite avec de la mie de pain;
faites-les griller & petit feu. Quand elles seront cuites,
servez avec du ‘us de citron et un jus clair.

Pieds d’agnean an gratin,

Quand on les a nettoyés et prépares, on les met
cuire dans une bonne braise avec des oignons blancs;
on met ensuite dans un plat de la mie de pain, du
fromage ripé, du beurre et des jaunes d’ceufs; le tout
mélé ensemble; on met le plat sur de la cendre chaude
jusqu’a ce que ce gratin s’y attache ; on dresse dessus
lespieds d’agneau, on les entre-méle de petits oignons
et on laisse cuire a trés-petit feu ; ensuite on dégraisse
et on sert sur un blanc de veau.

Epigramme d’agnean.

Prenez le quartier de devant de ’agneau, levez-en
les épaules, coupez la poitrine; de maniére que les
cOtelettes ne soient pas endommagées ; faites cuire
cette poitrine ; quand elle est cuite vous la mettez entre
deux couvercles, apres 'avoir bien assaisonnée ; lais-
scz la refroidir; ensuite vous la ceuperez en mor-
ceaux que vous tremperez dans du peurre tiede, et
vous les roulerez dans la mie de pain; il est essentiel
que vos morceaux soient un pon LIus gros qus vos



cOieleltes; posez-les sur une tourtiére panez vos ten-
dons & anglaise, et faites-les frire; coupez vos chte-
leltes, et assaisonnez-les de sel et de poivre; mettez-les
dans votre sautvire avec du beurre tiéde par-dessus
pour vous en servir. Vous prenez les épaules cuites a
la broche, vous en enlevez les chairs que vous émin-
cez pour faire une blanquette ; quand votre blanquette
sera marquée, vous la tiendrez chaude au bain-marie;
au moment deservir, grillez, & petit feu, vos tendons
de poitrine, saulez vos cotelettes, glacez-les; vous au-
rez soin de dresser en couronne vos tendons et vos
cOielettes; un tendon, une cbtelette alternativement;

guand volre couronne sera formée, mettez votre blan-
quetie au milieu.

Ris d’agnean.

Faites blanchir vos ris; mettez-les quelque temps
dans l'au froide ; jetez-les ensuite dans une casserole
avec une cuillerée a pot de bouillon, un peu de poivre
et de sel, un bouquet d’oignons nouveaux, et un
morceau de macis; remuez-les dans un morceau de
beurre fariné, et faites-les mijoter une demi-heure;
ayez tout préts deux ou trois ceufs bien battus dans de
la créme avec un peu de persil haché et de la muscade;
meliez-y quelques pointes d’aspergesdéja bouillies, et
vos autresingrédiens; ayez surtout le soind’empécher
les grumeaux; ajoutez un peu de jus de citron; vous
en ferez un plat distingué en y joignant des pois, des
haricots verts ou des groseilles.

Issues d’agneau & la bourgeoise.

On comprend, sous le nom d’issues, la téte, le foiey
le coeur, le mou et les pieds.



Vous Otez les michoires et lemuseau ; vous les faites
degorger dans de I'eau avec le reste de l'issue coupé
par morceaux; faites-les blanchir un moment, et cui-
sez-les & pelit feu avec du bhouillon, un peude beurre,
sel et poivre. Délayez trois jaunes d’ceufs avec un peu
de lait, et faites lier votre sauce sur le feu; metlez-y
aprés un filet de verjus ou de vinaigre, dressez la
téle dans le plat que vous devez servir, découvrez
la cervelle, mettez le restant autour, et la sauce par-
dessus.




CIIAPITRE SEPTIE ME.

DU VEAU.

Le veau se préte & toutes les préparations de la cui-
sine ; toutes les parties de cet animal se mangent &
Uexception dessabots et d’une partie dela peau; aussi
est-il d’'une grande utilité en cuisine. Les parties dont
on fait usage sont : la téte, les orcilles, la cervelle, la
langue, la fressure, le mou, le cceur, le foie, la fraise,
tes pieds, les ris, le quasi, la rouelle et le jarret, I'é-
paule, le collet, la poitrine, le tendon, la queue, les
filets, les rognons et la moélle.

Téle de veau au naturel.

Apres avoir échaudé une téte de veau on la fait dé-
gorger; ensuite on la met dans I’eau bouillante ot on
la laisse blanchir pendant une demi-heure environ ;
au bout de ce temps, on laretire de I'eau "bouillante et

on la met dans ’eau froide pour la faire rafraichir;
ensuite on enleve la machoire supérieure jusqu’a 'ceil,
on désosse le sommet de la téte, en ayant soin de rap-
procher les chairs afin que la téte conserve sa forme ;
cette onération terminée, on frotte la téte avec du jus
de citron, et on I'enveloppe dans un linge qu'on lLe
avec de la licelle.
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Pour la cuisson, on délaye trois cuillerées de farine
dans de I’eau, on y ajoute un bouquet garni, un mor-
ceau de beurre, une carotte, des oignons, du ¢ex etdu
gros poivre; on met la téte dans cette préparation et
on la laisse cuire fn ayant soin d’écumer de temps
en temps, ensuite on retire la téte et on la sert pour
étre mangée en vinaigrette, ou avec une sauce quel-
conque.

Téte de veau a la poulette.

On fait d'abord revenir des fines herbes dans du
beurre, on y ajoute ensuite de la farine, du sel, du
poivre, des champignons et un peu de bouillon; on
laisse bouillir le tout pendant un quart d’heure; vous
y metirez ensuite la téte de veau que vous avez d’a-
bord fait cuire comme il est dit dans 'article précé-
cédent et que vous avez coupée par morceaux ; quel=
ques instants avant de servir vous retirez votre ragout
du feu et vous liez votre sauce avec des jaunes d’ceufs.

Téte de veaun farcie.

Prenez une téte de veau recouverte de sa peau con-
venablement échaudée; relevez la peau par dessus la
téte sans la couper, désossez ensuite et prenez la cer-
velle, les yeux, lesbajoues et la langue. Faites une
farce avecla cervelle, dela rouelle de veau, de la
graisse de beeuf, le tout haché trés-fin, assaisonnez
avec du sel, gros poivre, persil, ciboule hachée, une
demi-feuillede laurier, thym et basilic hachées comme
en poudre ; mettez-y deux cuillerées & bouche d’eau-
de-vie, liez cette farce avec trois jaunes d’eufs, et les
trois blancs fouettés, prenez la langue, les yeux, dont

)
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vous dlez tout le noir, les bajoues, épluchez Iec tout
proprement apres 'avoir fait blanchir 4 'eau bouil=
lante, et les coupez en filets ou en gros dés, et les mé-
lez dans votre farce; metlez dans une casserole les
oreilles etla peau; remplissez cetle peau avec volre
farce. Cousez-la ensuite et ficelez en lui donnant la
forme naturelle. Faites-la cuire dans un vase juste de
sa grandeur, mouillez d’'un demi-litre de vin blane, un
litre de bouillon; ajoutez un bougnet de persil, ci«
boule, une gousse d’ail, trois clous degirofle, racines,
oignons, sel, poivre; faites-la cuire & petit feu pendant
trois heures; lorsqu’elle est cuite, mettez-la égoutter
de sa graisse et ’essuyez bien avec un linge apres:
avoir 0té la ficelle, passez une partie de sa cuisson au
travers d’'un tamis, ajoutez-y unpeu de coulis, si vous
en avez, et mettez-y un filet de vinaigre, faites-la ré=-
duire sur le feu au point d’'une sauce, servez sur la
téte de veau. On peut servir froid ; seulement il faux
épicer aussi d’avantage la téle de veau, et la laisser
refroidir dans le vase avec 'assaisonnement dont om
s’est servi pour la faire cuire.

Téte de veau en tortue.

Faites revenir ris de veau, crétes et rognons de
¢oqs. Mouillez de bouillon, avec pincée de farine;
joutez deux verres de vin de Madere, sel et piment.
aites réduire. Mettez alors votre téte de veau cou-
ée en morceaux, des cufs pochés, des écrevisses
uls d’artichauts et truffes,

Oreliles de veau bralsées,

Les oreilles de veau étant bien échaudées, bianchies
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et épluchées, faitesla braise de celie fagon : mettezdans
une petite marmite de bon bouillon, un tiers de litre
de vin blane, la moitié d’un citron coupé en tranches,
la peau Otée, ou du verjus en grain, si vous étes dans
la caison, un bouquet garni, se!, poivre et quelques
racines; faites cuire dans cette préparation les oreilles
de veau, couvrez-les de bardes de lard ; ¢’est ce qu'on
appelle braise blanche; quand elles sont cuites a
point, servez avec une sauce piquante. Cuites de la
sorte, les oreilles de veau peuvent éire servies avec
plusieurs espeéces de sauces, comme ravigote, tomate,
tartare, etc. (Voyez le chapitre des Sauces). On peut
aussi les farcir avec de la farce cuite, les tremper dans
des ceufs battus, les paner el les faire frire.

Oreilles de veau & l'italienne.

Fchaudez huit oreilles de veau; flambez-les ; faites-
les blanchir et rafraichissez-les; faites-les cuire dans
un blane, ou autrement ; foncez une casserole de bar-
des de lard ; mettez-y ces oreilles avec un bouquet de
persil et de ciboules assaisonné et quelques tran-
ches de citron; mouillez avec du consommeé et un
demi-verre de bon vin blanec ; couvrez vos oreilles de
bardes de lard ; mettez dessus un rond de papier
beurré ; apres les avoir fait cuire une heure et demie,
vous les égouttez, vous les essuyez, et vous ciselez les
bouts comme vous feriez d’'une ciboule; dressez-leg
el servez dessous une sauce a l'italienne.

Oreilles de vean frites,

Coupez dans leur longueur les oreilles cuites & Uitas
lienne ; meitez-les dans une marinade de vinaigre, sel,
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mignonnette, trempez-les dans une péte claire et fai-
tes les frire. Ayez grand soin de les étendre promp-
temen! dans la poéle et de les retourner. Quand vous
les servirez, égouttez-les d’abord et placez dessus du
persil frit,

Cervelles de vean frites.

Faites dégorger voscervelles, enlevez les fibres, fai-
tes blanchir dans un mélange de vinaigre blanc et de
sel et laissez refroidir. Foncez une casserole avec du
lard, mouillez de vin blanc et de consommé, ajoutez
persil, ciboules, quelques tranches de citron sans
écorce ni pépins; coupez les cervelles en quatre et
trempez-les & mesure dans une péite légére et faites
frire. Egouttez-les au moment de les servir ; puis ayez
soin de les dresser convenablement dans un plat avec
du persil frit.

Cervelles de veau & la poulette.

Faites dégorger et blanchir. Meltez ensemble beurre
manié de farine, mouillez d’eau et de vin blanc. Ajou-
tez oignons blancs, bouquet garni, champignons. Dix
minutes de cuisson. Alors vous mettez les cervelles
dans cette sauce, que vous liez avec jaunes d’ceufs.

Cervelles de veau en matelote.

Prenez deux cervelles de veau, faites-les dégorger
dans de ’eau, et les faites cuire avec vin blane, bouil-
lon, sel, poivre, un bouquet garni; vous faites un
ragoit de petits oignons et racines, que vous failes
cuire avec bouillon, un bouquet garni, assaisonnez
de bon got et liez de coulis, servez-le autou
yelles. :

1
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Cervelles de veau au beurre noir.

Epluchez deux cervelles et les faites dégorger dans
P’eau ; vous ferez bouillir dans une casserole de I’'ean
et du vinaigre et du sel; jettez-y les cervelles et leur
laissez faire quelques bouillons; laissez-les refroidir
dans cette eau pour qu’elles soient bien fermes; faites-
les cuire au court-bouillon, et servez avec du beurre
noir et du persil frit. Vous pouvez meltre quelques
pommes de terre cuitesa l'eau.

Langues de veau.

Elles se préparent comme les langues de bceuf,
(Voir au chapitre V.)

Carré de vean a la bourgeoise.

Prenez du lard que vous couperez en lardons, que
vous mélerez avec du persil, ciboule, une petite pointe
d’ail, deux petits oignons, le tout haché menu, une
feuille de laurier, du thymhaché comme en poudre,
sel, gros poivre ; lardez avec le tout votre carré de
veau; apres avoir coupé les os qui sont au bas du filet,
mellez-le dans une marmite, avec une barde de lard,
dans le fond, quelques tranches d’oignons, zestes de
carottes et de panais; faites-le sur un petit feu; en=-
suile vous le mouillerez avec un verre de bouillon,
trois cuillerées a bouche d’eau-de-vie; faites-le cuire
a petit feu; la cuison faite et la sauce courte, dégrais=
sez-la pour la servir sur le carré.

Carré de veau A la broche,

Parez, lardez fin, faites mariner pendant trois heus
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res. Mettez & la broche dans un papier qui contiendra
tout I'assaisonnement. La cuisson faite, enlevez le pa-
pier et mettez tout ee qu’il contient d’assisonnement
dans une casserole avec beurre, une piéce de farine,
poivre, sel, filet de vinaigre ; faites lier et servez le
carré dessus,

Quasi de vean.

Il se prépare de la méme maniére que le carré de
Yeau.

Quasi de veau & la bourgeoise.

Mettez du beurre dans une casserole, avec votre
quasi, des carottes, des oignons, un peu de laurier,
et deux verres de bouillon; faites mijoter le tout
pendant deux heures environ, et servez-le avec des
légumes.

Noix de vean & la bourgeoise.

Aprés avoir paré une noix de veau, vous la mettez
dans un linge blanc; vous la battez avecun couperet;
vous la piquez avec de gros lard assaisonné de sel fin,
de poivre, de quatre épices, de persil, de ciboules ha<
chés trés-fin, ainsi que de thym et de laurier; ayez
soin de conserver votre voix avec sa tétin€e, Beurrez le
fond de votre casserole, mettez-y la noix de veau,
autour de laquelle vous coupez quatre carottes, qua-
tre oignons, du laurier et deux verres de houillon j
couvrez votire noix d’un rond de papier beurré. Aprés
gue la noix aura bouilli, mettez-la sur an feu doux,
pendant un« heure et demie ou deux heures, mettez
un peu de feu sur le couvercle de votre casserole; au
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mo ent de servir égouttez la noix, mettez dessous le
fond, que vous ferez réduire & moitié, ains: (ue les
lézumes qui oile it avee la noix ; vous pourrez servir
avec celte noix, ou une sauce tomate, de le. chicorée,
une purée d’oseille, deslaitues, une purée de champi-

gnons, ete., etc.

Noix de wean anx truffes.

Prenez trois noix de veau que vous unissez en 8tant
légerement la viande qui empéche la bonne mine; il
faut les larder par tout avec des lardons de lard et des
truffes, tousles deux maniés ensembie, avee du sel fin,
persil, ciboule et truffes hachés ; faites-les cuire avee
bon bouillon.

Quand elles sont cuites et la sauce bien dégraissée,
metiez-y deux cuillerées de coulis, faites réduire la
sauce, qu’elle ne soit ni trop courte ni trop longue, et
la servez sur les noix de veau.

Noix de, veau en caisse.

Coupez de la rouelle de veau de P'épaisseur d'un
bon pouce, comme pour les fricandeaux; faites une
caisse de papier blane, beurrez-la partout en dehors;
mettez votre veau dedans avee de I'huile ou du beurre,
persil, ciboule, échalotes, champignons, le tout haché
tres-menu, scl, gros poivre; metlez volre caisse sup
le gril, avec une feuille de papier beurrée dessous, et
faites euire sur un feu doux ou une eendre chaude,
de crainte que le papier ne brile ; lorsque la viande
est cuite d’un 018, vous la retournez de 'auire. Sere
vezavec la caisse.
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Rig de veaun.

Les ris de veau sont un mets délicieux, réservé pour
la bouche des riches; ils ont en oulre le privilége
d’entrer dars une infinité de ragoils, auxquels ils
donnent une saveur recherchée par les gourmets.

On les fait dégorger dans de I’eau tiede, on les fait
blanchir un demi-quart d’heure dans de I’eau bouil-
lante, et on les met dans tels ragotts que l'on juge &
propos.

Ris de veau aux filnes herbes.

Hachez tres-fin un peu de petits oignons, persil, une
petite pointe d’ail, deux échalotes; maniez le tout avee
gros comme la moitié d'un euf de bon beurre, sel fin,
gros poivre; faites blanchir trois ou quatre ris de veau,
piquez-les dans plusieurs endroits par-dessus, pour y
faire entrer le beurre avec toutes les fines herbes;
mettez les ris dans une casserole avec quelques bardes
de lard par dessus, un demi-verre de vin blanc, autant
de bon bouillon, faites-les cuire & petit feu, qu’ils ne
[assent que mijoter; quand ils seront cuits, dégraissez
la sauce qui doit étre courle; servez dessus les ris de
veau; si vous avez une cuillerée de coulis, vous la
metlrez dans la sauce, elle n’en sera que meilleure.

Ris de veau & la pluche verte.

Prenez trois ou quatre ris de veau, suivant leur
grosseur, faites-les dégorger & I’eau tiéde, blanchir
un quart d’heure a I'eau bouillante, retirez-les a I'eau
fraiche, Otez le cornet, laissez les gorges, metlez cuire
les ris et les gorges avee un peu de bouillon, un verre
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de vin blane, persil, ciboule, ail, un clou de girofle,
un peu de laurier et de basilic, sel, poivre; lorsquils
sont cuils, passez la sauce au tamis; faites-la réduire
si elle est trop longue, mettez-y apres une demi-cuil-
lerée de verjus, avec du bon beurre manié d’'une pin-
cée de farine, faites lier sur le feu, mettez-y une pin-
cée de persil blanchi haché fin, dressez les ris de veau
dans le plat et la sauce par-dessus et servez.

Ris de veau & la lyonnaise.

Faites dégorger et blanchir trois ou quatre ris de
veau, prenez 250 grammes de lard bien entrelardd,
coupez-le en lardons et le metlez dans une casserole
pour le faire suer a petit feu jusqu’a ce qu’il soit pres-
que cuit, lardez les ris de veau en travers, metlez-les
dans une casserole avec du bon bouillon, un bouquet
de persil, ciboule, ail, deux clous de girofle, estragon,
un grain de sel, laissez une demi-heure sur le feu,
passez la sauce dans un tamis et dégraissez, remettez-
la sur le feu pour la faire réduire en glace pour en
glacer tout le dessus des ris de veau ; mettez un demi-
verre de bouillon dans une casserole avec deux cuil-
lerées a bouche de verjus, délachez ce qui reste dans
la casserole, ensuite vous y meltrez gros comme une
noix de bon beurre manié d’'une pincée de farine,
deux jaunes d'ceufs; faites lier sur le feu sans bouil-
lir ; servez sous les ris de veau.

Ris de veau & la poulette,

Les ris de veau cuils comme ceux auz fines herbes,
coupez-les en rouelles el mettez-les dans une <asse-
role avec du coulis ou du consommeé; ajoutez des

=]
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c¢hampignons euits 4 'avance, faites réduire, liez avee
des jaunes d’ceufs et du beurre; au moment de ser-
vir, joignez du persil blanchi et haché et du jus de
citron ; parez proprement et servez.

Ris de vean en calsse.

Les ris parés et piqués, coupez par morceaux, faites
cuire avec champignons et fines herbes hachés menus,
Retirez. Disposez dans des caisses de papier fort hui-
lées et garnies de mie de pain. Saupoudrez le tout de
mie de pain et mettez sur le gril.

Ris de veau piqués.

Faites dégorger et blanchir quatre ou cing beaux
ris de veau; piquez-les de lard par-dessus, et faites-
les enire au four dans une bonne réduction pendant
trois quarts d’heure; glacez-les d’'une belle couleur,
et mettez-les sur de l'oseille ou de la chicorée a la
créme, ou sur una sauce aux tomales.

Ris de veau en ragofit,

Failes dégorger et blanchir un gros ris de veau,
coupez-le en cing ou six morceaux el le mettez dans
une casserole avec des champignons, un porceau de
beurre, un bouquet de persil, ciboule, deux clous de
girofle; passez sur le feu et mettez-y une pincée de
farine ; mouillez avec un verre de bon bouillon et un
demi-verre de vin blane, sel, gros poivre; failes bouil-
lir doucement une demi-heure, dégraissez-le et y
ajoutez deux bonnes cuillerées de coulis; ce ragodt
sert & garnir toute sorte d'entrées de viande ¢t do



Fralse de vean & la frangalse.

Faites dégorger votre fraise dans I'eau froide et
hlanchir a ’ean bouillante, laissez la bouillir un quart
d'heure, puis refroidissez-1a en la plongeant dans!'eau
froide; ficelez et mettpz cuire dans un blanc. Servez
avec une sauce piquante.

Fraise de veau & la vinaigrelte,

Faites dégorger et cuire & gros bouillons avec épi-'
ces, vin blanc, ail, lard gras, bouquet garni; servez
avec 'huilier.

Fraise de vean frite.

Faites cuire comme peur la vinaigrette, et faites
frire et servez comme les cervelles.

Epaule de vean rdlle.

Embrochez I’'épaule de veau sous le manche en fai-!
sant passer la broche dans la paletle. Faites rotir &
un few. modéré; appliquez sur sa surface, mais légé-
rement, une pelle rouge aflin de erisper les chairs et
conserver ses sucs & l'intérieur: il faut au moins
deux heures et demie de cuisson.

Epanle de vean A la bourgeoise.

Mettez 'épauie de veau dans une terrine avee un
demi-litre d’eau, deux cuillerées de vinaigre, sel, gros
poivre, persil, ciboule, deux gousses d’ail, une reuille
de laurier, deux ou trois oignons coupés en tranches,
deux clous de girofle et un morceau de bon beurray
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Couvrez la terrine avec un couvercle, et bouchez les
bords avec de la farine délayée avec un peu d'eau;
mettez-la cuire au four pendant trois heures. Dégrais-
§€z et servez. P

Cbotelettes de vean.

Les cdtelettes de veau se préparent comme celles
de mouten, mais elles demandent une cuisson plus
lente et plus compléte. Ou bien saupoudrez-les de
poivre et de sel, trempez-les dans du beurre fondu,
mettez sur le gril et servez avec une sauce piquante,

Cileleltes de veaun grillées et panées.

Préparez vos cOtelettes; aprés les avoir assaison-
nées de sel, de gros poivre, trempez-les dans du
beurre tiéde ; quand elles en seront imbibées, sau-
poudrez-les de mie de pain, ayant soin qu’elles en
prennent suffisamment; déposez-les ensuite sur un
couvercle de casserole, en y remeltant de la mie de
pain dessus et dessous; un quart d’heure avant de
les servir, mettez-les sur le gril, & un feu un peu ar-
dent; que vos cOtelettes ne cuisent pas trop, et que
votre mie de pain ne brile pas. Dresscz-les avec un
jus clair dessous.

Cbieleties de veau aux fines herbes.

aites fondre up morceau de beurre, et metiez-y
vos cbteleties aveu sel, poivre, épices; saulez-les dans
le beurre; ajoutez fines herbes et champignons ha-
chés, et un filet de vinaigre au moment de servir.
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Coteletles de veau au lard.

Parez et appropriez vos cOteletles; foncez une cas-
serole avec du petit lard coupé en tranches, un peu
de beurre et posez les colelettes dessus; faites-les
cuire & pelit feu dans le jus, en les retournant sou-
vent ; lorsqu’elles sont cuites, dressez-les dans le plat
que vous devezservir, les morceaux de petit lard par-
dessus ; mettez dans la casserole une liaison de trois
jaunes d’ceufs, avec du bouillon, du persil blanchi
haché, une échalote hachée; détachez tout ce qui
peut tenir 4 la casserole, faites lier sur le feu, et y
meltez apres un filet de vinaigre ou du jus de citron,
un peu de gros poivre, servez sur les cOtelettes : vous
y mettrez un peu de sel, si le petit lard n’est point
assez salé.

Cotelettes de vean en papillotes.

Coupez vos cOleleltes un peu minces, et mettez-les
dans des carrés de papier blane, auxquels vous don-
nerez la forme de petits cerfs-volants, avec sel, poi-
vre, persil, echalotes, le tout hache tres-fin et da
beurre; tortillez le papier autour de la cOteletle, et
laissez sortir le bout; huilez le papier en dehors;
failes-les cuire & petit feu sur le gril, apres avoir mis

ne feuille dessous ; laissez vingt minutes sur le fea
el servez avec le papier.

Coteleltes de veau & la podle.

Parez vos coOtelettes de fagon & ne laisser que la
cOie; mettez-les dans une cassercle avec du lard
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fondu, persil, ciboule, un peu de truffes, sel, poivre,
le tout haché trés-fin, une tranche de citron doprt vous
aurez enlevé la peau; couvrez avec une barde d» lard,
faites-les cuire & petit feu sur de la cendra chaude;
quand elles sont cuites, Otez-les de la casserole, es-
suyez-les de leur graisse, et les dressez dans le plat
que vous devez servir; Otez la tranche de citron qui
est dans la casserole, et meilez dedans un peu de
coulis, dégraissez la sauce, mettez-la sur le feu et la
servez sur les cOtelettes. Vous pouvez faire plusieurs
enirces a la poéle de cette fagon.

Fricandean,

Prenez un cuissot de veau dont vous leverez la noix
en ayant bien soin d’y laisser la téline ou la graisse,
aplatissez la noix entre deux linges, assaisonnez de
petits lardons de lard avec lesquels vous les piquerez
tres-fin dans le sens de la viande. Mettez ensuite votre
morceau bien enveloppé de lard dans une casserole
avec toules sortes de légumes, un bouquet de persil
et ciboules ; mouillez ensuite avee du consommeé ou
du bon bouillon gras ; laissez bouillir pendant quatre
heures, enlevez le lard et dégraissez la s~uce que
vous passerez au tamis; versez ensuite cette sauc
sur votre fricandeau et faites réduire sur un feu u
peu vif, retournez en tous sens pour lui donner p
tout une belle couleur. Vous pouvez servir soit ave
de la purée d’oignons, soit sur une farce d’oseille, de
la chicorée, d’épinards, ou bien enmcore au naturel
avec sa sauce.
© Tous les fricandeaux se font de la méme maniére,
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Poitrine de vean en fricassfe de poulet.

Coupez pﬂi"mnrueallx une poitrine de vean, faites-
la dégorger dans V'eau et blanchir; passez-la sur le
feu avec un morcean de beurre, un bouquet garni,
des champignons, mettez-y une pincéc de farine et
mouillez de bon bouillon. Quand elle est cuite dé-
graissez, liez-1a avee trois jaunes d’ceufs délayeés avee
un peu de lait, mettez un filet de verjus et servez.

Poilrine de veau farcie.

Apres avoir coupé le bout des 0s des cOtes qui se
trouvent dans la poilrine, on fait une incision entre
la pean et les cOtes; alors vous mettez, entre cette
peaun et les ebtes, une farce cuite ; cousez la peau, afin
que la farce ne puisse s’écouler; servez-la avec telle
sauce ouragoul de légumes que vous voudrez, comme
aux laitues, aux petils pois, aux corncihons, aux ra=-
cines, elc., etc.

Poitrine de veau aux pelits pois.

Coupez par morceaux et faites blanchir ; faites re-
venir dans le beurre, et ajoulez de la farine ; menillez
avec du bouillon, mettez poivre et bouquel garni; lors-
que la poitrine est & moitié cuite, ajoutez les pois et
un morceau de sucre; au moment de servir, meilez
ane liaison de trois jaunes d’eeufs délayés avec de la
créme.

Poitrine de veau A l'allemande.

Faites blanchir et mettez cuire une poitrine de veau



— {12 —

dans son entier ; mouillez avec un peu de bouillon et
un demi-verre de vin blanc, ajoutez un bouquet garni,
sel el poivre. Quand elle est cuite, retirez-la et ren-
versez la peau sur les cOles de maniére a laisser les
tendons a découvert; faites une sauce a I'allemande,
avec du coulis, cdpres, anchois, foies de volailles
cuits, persil blanchi, échalotes, le tout haché trés-
menu; versez cette sauce aprés 'avoir fait bouillir
un instant et servez.

Filets de veau.

Les filets de veau se traitent comme les filets de
moulon, avec cetle dilférence qu'il faut les faire cuire
pendant un plus longtemps.

Filcts de veau & la provengale.

Prenez du veau froid et cuit a la broche que vous
coupez en filets le plus mince que vous pouvez; met=-
tez-les dans une casserole avec persil, ciboule, une
pointe d’ail, échalote, le tout haché, sel, poivre, deux
pains de beurre, un demi-verre d’huile fine; remuez
le tout ensemble sur le feu jusqu’a ce que la sauce soit
bien liée, sans que 'huile paraisse, ei, en servant,
ajoutez du jus de citron. Ce mets doit élre mangé aus-
sitOt qu’il est préparé, car si I'on attend, 'huile se dé=
gage et vient au-dessus de la sauce.

fFﬂia de veau & la bourgeoise.

Lardez un foie de veau que vous mettez cuire
dans une casserole pendant quatre heures avec de I'é-
chalote, du persil et de la ciboule hachés et un mor-
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ceau de beurre; passcz sur le feu et mettez-y une
petite pincée de farine; mouillez avec un verre de vin
blanc, du sel et du gros poivre; délayez trois jaunes
d’ceufs avec deux cuillerées de verjus, et lorsqu’il va
commencer a bouillir, vous le retirez du feu, et vous
liez avec trois jaunes d’ceufs.

Foie de vean & la broche.

Piquez, marinez dans I'huile, épices et fines herbes.
Embrochez dans du papier et servez sur le résidu de
la lechelrite avec échalotes et fines herbes hachées.

Foie de vean sauté.

Mettez volre foie coupé par tranches dans le beurre
avec poivre et sel ; faites cuire & feu vif, ayantsoin de
retourner souvent ; étant cuit, dressez, laissant sur le
feu la sauce 4 laquelle vous ajouterez un peu de vin,
Tout élant bien mélangé, versez sur votre foie et
Servez.

Foie de vean frit.

Coupez en tranches bien minces, trempez-les dans
des ceufs batius et assaisonnés comme pour omeletle,
trempez-les dans de la farine, faites frire avec de
I'huile, dressez et versez dans une sauce a V'italienne.

Foie de veau a la potle.

Faites légérement roussir des tranches de foie dans
la poéle, avec persil et ciboules hachés; ajoutez un
morceau de beurre et une pincée de farine; mouillez
avec un demi-verre de vin, cuillerée de vinaigre et
bouillon ; épicez et laissez cuire quelques minutes,



Fole de vean & l'italienne.

On le coupe en filets minces, on met une couche au
fond d'une casserole; on assaisonne cotte premiére
conche avec du sel, du gros poivre, de I'huile et un
peu de flnes herbes qui se composent de persil, ci-
boule, champignons, une demi-gousse d’ail, deux
échalotes, le tout haché trés-menu, et d’'une demi-
feuille de laurier, du thym et du basilic réduits en
poudre; on continue de cette fagcon jusqu’a ce qu’on
ait employé tout le foie, en assaisonnant chaque cou-
che comme la premiére ; on le fait cuire a petit feu
pendant une heure ; ensuite on le retire de la casse-
role avec une écumoire ; on deégraisse la sauce, on y
met un tres-petit morceau de beurre manié de farine,
avec une demi-cuillerée a houche de verjus ou un fi-
let de vinaigre ; on fait la sauce sur le feun, en la tour-
nant avec une cuilléera; si elle est trop courie, on y
ajoute un peu de jus; on met le foie dans la sauce
pour le faire réchauffer.

Blanquette de veau.

Dans une cuisine bourgeoise, du restant 4’un carré
de vean ou d’une longe, servis la veille, on ail ordi-
pairement une blanquette qui se prépare de la mas
niere snivante : =

On taille en petits morceaux, comme des pidces de
deux sols, ce qui reste du morceaun; on fait clarifier
et réduire deux cmllerées A pot de coulis blane, ou
velouté ; liezavee desjaunes d’eufs et un bon morecau
de beurre frais, une pincée de persil hache et un jus
de citron ; faites chaufler dans celte sauce €. serves
sur le champ.
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Toutes les blanquettes se font de la méme maniére.
Pieds de veau an maturel,

Les pieds de veau étant bien échaudés, faites-les
rauire comme la téte de veau au naturel, et eervez avee
I huilier.

Pieds de veau A la Sainte-Menehould.

Les pieds de veau étant cuits comme il est dit pour
a téte de veau, ficelez-les et mettez-les cuire dans une
onne braise ; laissez refroidir & moitié et retirez-les
pour les paner de mie de pain, que vous arroserez avec
da graisse de votre braise; failcs-les griller et les ser-
vez de belle couleur.

Pieds de veau frits.

Les pieds de veau étant cuits comme il est dit ci=
essus, on les fait mariner aveec un morceau de beurre
anié de farine, sel, poivre, vinaigre, ail, échalote,
deux pelits oignons, persil, ciboule, thym, laurier;
quand ils ont pris un bon goit, on les retire de la ma-
rinade ; farinez-les et faites-les frire ; servez garnis de
ersil frit,

Pieds de veau & la poulette,

Faites-les cuire comme la fraise. Préparez une sauce
i la poulette dans laquelle vous les laissez prendre
z0lt quelques minutes, et servez,

Rognon de veau.

Quand il est cuit a la broche, on s’en sert A faire
fles farces; vous le hachez avec la graisse, el mettez
E_}erﬁil., ciboule, champignons hachés séparément ;
fous liez cette farce avec des jaunes d'ceufs et 'assai-
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sonnez de bon godit. Vous vous servez de cette farce

pour faire des roties de tourtes, de cannetons ; vous
faites aussi des omelettes.

Longe de veau & la broche.

La longe de veau se sert pour grosse piéce de mi=
lieu. Faites-la cuire & la broche, enveloppée de pa-
pier; quand elle est bien cuite, servez dessous une
poivrade, ou pour le mieux, si vous le voulez, piquez
le dessus de petit lard ; servez avec la méme sauce.

Longe de veau a l’étouffade.

Désossez une longe de veau, assaisonnez-la de sel
et de poivre, ficelez-la, faites-la cuire dans une cas-
serole avec du beurre, en ayant soin de la retourner
de temps en temps ; lorsqu’elle sera cuite, dressez-la
sur un peu de glace de viande.

Tendons de veau & 1'oseille

Prenez une poitrine de veau et en coupez les ten-
dons en morceaux égaux de la largeur d’un doigt;
faites-les blanchir & I’eau bouillante, mettez-les dans
une casserole avec un morceau de beurre, un bouguet
de persil, ciboule, deux clous de girofle; une demi-
feuille de laurier, thym, basilic, une gousse d’ail;
passez-les sur le feu, et y metlez une bonne pincée de
farine ; mouillez avec du houillon, assaisonnez de sel,
gros poivre; faites bouillir & petit feu jusqu’a ce que
les tendons soient cuits et qu'il ne reste plus de sauce;
ne dégraissez qu’a moitié, prenez deux poignées d’o-
seille que vous épluchez et lavez avec soin ; apres 'a-
voir bien égouttée, mettez-la dans un morlier pour la
piler trés-fin, ensuite vous la pressez lrés-fort pour
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en tirer au moins un demi-verre de jus; passez-la au
tamis, et vous en servez pour délayer trois jaunes
d'ccufs; mettez cette liaison dans les tendons, faites
lier sur le feu sans bouillir, comme une fricassée de
poulet : si la sauce est trop liée, vous y mettez un
peu de bouillon.

Tendon de vean anx pelils pois.

Vous coupez les tendons que vous faites blanchir,
et mettez dans une casserole avec les petits pois, un
morceau de beurre, un bouquet garni ; passez-les sur
le feu et mouillez de bon bouillon ; ajoutez-y un peu
de coulis et servez quand ils seront cuits.

Tendons de veau panés et grillés.

Faites cuire des tendons de veau, trempez-les dans
du beurre fondu et de }a mie de pain; mettez sur le
gril et laissez prendre une belle couleur. Servez avec
une sauce poivrade.

Rouelle de vean 4 la créme.

Prenez de la rouelle de veau que vous coupez en
plusieurs morceaux de la grosseur de la mo‘tié d'un
cuf; lardez chaque morceau en travers avec du gros
lard ; assaisonnez de sel, fines épices, persil, ciboule,
champignons, le tout haché; mettez-les dans une cas-
serole avec un peu de beurre ; passez-les sur le feu et
y mettcz une bonne pincée de farine mouillée avec
du bouillon et un verre de vin blanc; faites cuire et
réduire & courte sauce ; en servant, mettez y une liai-
gon de trois jaunes d’ceufs avec de la eréme ; faites
lier sur le feu sans bouillir,
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Rouelle de vean entre deux plats

Prenez un morceau de rouelle de veau le plus épais
que vous pourrez, lardez-le de gros lard, avec persil
ciboule, champignons, une pointe d’ail, le tout haché,
sel, poivre; wmettez-le dans une casserole bien cou-
verte; faites-le cuire dans son jus avee un oignon, deux
racines; quand il est cuit & tres-petit feu, dégraissez
le peu de sauce qu’il a rendu, et la servez sur votre
morceau de veau.

Caur de vean & la bourgeoise.

Fendez un caeur de veau par le milieu sans le sépa-
rer; donnez dedans quelques coups de couteau et le
meltez cuire sur le gril de maniére a ce que le jus ne
se perde pas; mettez enire chaque fenle un morceau
de beurre frais, du sel, du poivre et des fines herbes
hachées ; & mesure qu’il chauffera, égouttez le jus sur
une assiette que vous tiendrez chaude el qui vous ser-
vira a le poser lorsqu’il sera cuit; un quari-d’heure
suffit. Servez au naturel.

Mou de veau au blane. -

Faites dégorger un mou de veau & plusieurs eaux j
faites-le blanchir et le retirez a I'eau fraiche ; vous le
couperez par morceaux pour le mettre dans une cas-
serole avec un bon morceau de beurre et une pincée
de farine; passez-le sur le feu sans le colorer; met-
tez-y de petits oignons, des champignons, un bouquet
de persil et ciboule; “mouillez avec de I'eau tiede;
metlez une liaison de jaunes d’cufs et un filet de vi=
naigre ou de verjus.
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Mou de vean A la poulette,

Coupez en gros dés un mou de veau, faites-le dé-
gorger 4 plusieurs eaux et le refroidissez ensuite dang
’eau froide; faites-le blanchir et rafraichissez de nou-
veau, égouttez avec soin, faites fondre du beurre dans
une casserole, faites-y revenir voire mou sans qu'il
roussisse, saupoudrez de farine, remuez et mouillez
doucement avec du bouillon, ajoutez sel, poivre, épi-
ces, persil, ail; faites grand feu et remuez toujours;
guand le mou est 8 peu prés cuit, ajoutez des cham-
pignons et des petits oignons liés avec des jaunesg
d'euls, verjus ou citron; faites réduire la sauce sielle
est trop longue.

fMou de vean en matelotie.

Faites degorger et cuire a moitié dans I’eau avec
sel, poivre, vinaigre, oignons; failes revenir du lard
et des petits oignons dans une casserole avec une cuil-
lerée de farine, pour faire un roux; mettez un verre
de vin et autant d’eau, bouquet garni; mettez-y le
mou ¢t achevez de cuire ; dégraissez el servez.

Quﬁueu de veau & la remoulade.

Faites-les cuire avec bouillon, vin et épices; panez-
les et failes-les griller, en arrosant légérement
@'huile.

Queue de vean en hochepot,

Elle s’accommode comme la queue de beeuf, 4 la
seule différence qu’on met leslégumes en méwme temps
que la viande, parce que le veau u’est pasdur 4 cuire,
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Quene de veau A la Sainte-Menehould,

Voyez queue de beeuf, la maniére de I'arranger
étant la méme.

(Quenes de vean au choux,

Prenez deux ou trois queues de veau que vous cou-
percz en deux; faites-les blanchir un instant avec une
demi-livre de petit lard que vous couperez en tran-
ches; vous ferez aussi blanchir la moitié d’un gros
chou coupé en morceaux un quart d’heure ; retirez-le
a I'eau fraiche et le pressez bien; Otez les trognons ;
mettezles queues dans une marmite avec le petit lard,
et les choux, un bouquet de persil, ciboule, une
demi-gousse d’ail, trois clous de girofle, de Ia
muscade ; mouillez avec du bouillon, un peu de sel,
gros poivre: faites bouillir & petit feu jusqu’a ce que
les queues soient cuites; retirez le tout de la marmite
pour ’égoutter et essuyer de sa graisse ; dressez les
queues, entremélées de choux, le petit lard par-des-
gus; vous saucerez avec un peu d'espagnole ré=-

duit




CHAPITRE HUITIEME.

DU COCHON.

Tout est bon dans un cochon etiln’y a riena je-
ter : sa viande, ferme et & fibres serrées, est d’un
usage précieux en cuisine ; elle est nourrissante, mais
difficile & digérer. On en fait des boudins, saucisses,
jambons; on la sale et on en prépare une foule de
mels,

Boudin,

Hachez des oignons, faites-les cuire avec dela panne;
lorsque tout est bien cuit, ajoutez-y de nouveau de la
panne coupée en dés, du sang de pore, de la créme,
sel, épices, et mélez bien le tout. Mettez cette prépa-
ration dans des boyaux bien nettoyés, liés par un bou
et que vous lierez par 'autre bout & mesure qu’ils se-
ront bien pleins. Faites cuire ce boudin a ’eau. Il suf-
fit qu’il bouille quelques minutes. Pour voir 8’il es!
cuit, vous en lirerez un avec ’écumoire et le piquere:
avec vne épingle; si le sang ne sort plus, que ce soi’
de la graisse, c'est une preuve qu’il est cuit. Retirez



le, faissez-le refroidir et faites-le griller en ayant soin
de le ciseler pour qu’il ne créve pas.

Les boudins de sanglier et de sang de volaille et de
gibier se font de la méme maniére.

Boudin blarns,

Aprés avoir fait bouillir du lait, jetez dedans une
poignée de mie de pain; laissez tremper, passez le lait
a la passoire, remettez le pain sur le feu avec un peu
de lait, et tournez constamment avec une cuiller de
bois, jusqu’a ce que le pain ait absorbé le lait. Laissez
refroidir ; coupez des oignons en petits des ; faites-les
revenir dans du beurre. Lorsque ces oignons seront
bien colorés, vous y ajouterez de la panne hachée, de
la mie de pain, des jaunes d’ceufs, de la créme. Reti-
rez la casserole du feu ; mélez bien toute cette prépa-
ration en y jetant sel, poivre, muscade rapée. Opérez,
pour le reste, comme il est dit & I’article précédent.

Jambon.

~ Mettez une cuisse de cochon dans une saumure
composée de sel, thym, laurier, basilic, marjolaine,
sarriette, geniévre, le tout mouillé avec hoitié eau et
moitié gros vin, Apres avoir laissé le jambon infuser
pendant quinze jours, on le fait égoutter et on le
place dans la cheminée de maniere a ce qu’il puisse
se fumer. Ainsi préparés, les jambons peuvent se gar:
der longtems; mais leur conservation sera plus as-
surée encore si I'on a soin de les frotter de temps en
temps aves uu gros vin et de les saupoudrer de cen-
dres. Pour les faire cuire, on les fait dessaler dans de
Peau pendant trois ou quatre jours, et apres les avoir
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enveloppés d'un torchon, on les met dans une mar-
mite avec une égale quantité d’eau et de vin blane,
des racines, des oignons, un gros bouquet garni. Il

~ faut les faire cuire & petit feu pendant cing ou six

—

heures, et les laisser refroidir dans la cuisson ; en-
suite on enléve doucement la couenne sans Oter de la
graisse, que I'on assaisonne avec du persil haché, du
poivre et de la chapelure sur laquelle on passe la pelle
rouge.

Quand les jambons sont nouveaux et pelits, on
peut les faire cuire & 1a broche et les servir chauds et
froids ; il faut les faire dessaler plus longtemps pour
mettre a la broche que pour les cuire bouillis.

Jambon & la broche.

Faites-le mariner pendant vingt-quatre heures dans
du vin blane, avec des oignons et du persil ; mettez-le
4 la broche, e} arrosez avecla marinade; avant qu’il ne
soit entierement cuit, levez la couenne et passez; lais-
sez alors la cuisson s’achever; faites & la casserole,
pendant que votre jambon est au feu, une glace avec
des dcbris de viande et d’os; passez au tamis et ré-
duisez en gelée ; glacez le jambon et dressez-le sur la
marinade réduite.

Jambon & la bralse.

Parez et préparez votre jambon; faites-le dessaler
et metiez-le dans une brasiere avec des oignons coupes
en tranches, carottes, persil, parures de viandes de
boucherie, fines herbes, thym, laurier, clous.de gi=-
rofle; monillez avec de I'eau et faites cuire & muilié,
'ajoutez alorsune bouteille de trés-bon vin blane (Cham-
| pagne ou Madére sec) et une bouteille d’eau-de-vie dg



bonne qualité; laissez votre braisiére Gécouverie et
faites achever la cuisson. Lorsqu’elle sera compléte,
faites prendre a votre jambon une belle couleur sous
un four de campagne, ou bien glacez avec une rédue-
tion de veau ou encore de sucre en poudre sur lequel
vous passerez la pelle rouge. Servez sur tel ragout de
légumes que vous voudrez.

Petit salé de cochon.

Tcus les morceaux du cochon sont propres pour
faire du petit sale, mais principalement le filet.

Coupez par morceaux un filet de cochon, frottez-en
les morceanx avec du sel pilé, et arrangez-les dans un
vase que vous boucherez ensuite avee soin. Au bout
de huit jours, ce petit salé est suffisamment fait; mais
on peut le garder beaucoup plus longtemps, pourva
qu’on l'ait bien garni de sel. Observez que plus le salé
est nouveau, meilleur il est ; le petit salé ainsi préparé
peut entrer dans toutes sories de ragoits; le plus
communément on le fait cuire dans la marmite et on
le sert soit pour manger avec de la purée de pois ou
un ragout de choux, ragout de légumes, de lentilles,
purée de navets : de telle fagon que vaus le serviez,
ne mettez point de sel dans le ragolit que vous lui
destinez; et si voire salé avait pris trop de sel, faites-
le tremper dans de l'eau froide avant de le faire
cuire.

Andouilles.

Les boyaux d’un cochon étant bien lavés et net-
toyés, on les fait dégorger pendant douze heures;
apres guoi, on les égoutle, on les essuie bien, et on
les mel dans une terrine ; ensuite on les assaisonne

Piites . g
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de sel, de poivre, d’aromates pilés et de quatre épices;
on les laisse dans cet assaisonnement pendant deux
heures; cela fait, on les met dans les boyaux qu'on
lie par le bout, et on les place au fond du saloir.

Les andouilles ainsi préparées se font cuire avee d
bouillon, des racines, un bouquet garni; on les laiss
refroidir et on les fait griller,

Saucizeon.

Il est rare que I'on fasse le saucisson dans une cui-
sine ordinaire. Les saucissons les plus estimés sont
ceux d’Arles, de Lyon; on les trouve chez tous les
marchands de comestibles. C’est 1a une industrie a
part. Cependant nous donnerons ici la recetle facile
d’un saucisson que 'on pourrait appeler saucisson
bourgeois, et que V'on fait avec succes chez les meil-
leurs fermiers du Poitou, de la Touraine et de la
Normandie. La voici :

Faites cuire & moitié de la chair de pore ni trop
maigre ni trop grasse ; hachez cette chair trées-menu.
D’autre part, faites cuire a la vapeur des pommes de
terre bien farineuses; épluchez-les, pilez-les dans un
mortier. Jetez dans ce mortier la chair hachée; pilez
le tout de maniére a ce qu'’il soit bien mélé ; ajoutez
du sel, du gros poivre, de la muscade. Le tout étant
bien mélé, on fait entrer cette préparation dans des
boyaux de beeuf bien nettoyés. Ces boyaux étant bien
et également pleins, on les étrangle de distance en
distance avec de la ficelle ; puis on les suspend 4 l'air
libre ou bien dans la cheminée, afin qu’ils se fument.
Plus tard, et au fur et & mesure des besoins, on fait
cuire ces saucissons en les ajoutant au pot-au-feu, ou
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bien dans de bouillon fortement aromatisé. On peut
aussi les faire griller, aprés avoir piqué leur enve-
loppe &vec les dents d’une fourchette, afin qu’ils ne
crévent pas en cuisant.

Des cervelas.

Prenez delaviande de cochon la plus tendre et laplus
enirelardee; si vous les voulez faire d’autre viande,
soil veau, lievre ou lapin, vous aurez soin que votre
viande soit bien nourrie de lard ; vous prendrez done
la viande selon la quantité de cervelas que vous juge-
rez devoir faire; hachez-la et mettez avec un peu de
persil, eiboules hachées, sel, épices mélées; prenez
des boyaux, de telle grosseur que vous jugerez & pro-
pos, emplissez-les de viande et les ficelez par les deux
bouts ; mettez-les fumer a la cheminée deux jours, et
les faites ensuite cuire deux ou trois heures, suivant
leur grosseur, dans un bouillon sans sel. 8i vous vou-
lez faire des cervelas & 'oignon, vous prendrez des
oignons suivant la quantité de viande que vous aurez;
il faut les hacher et les faire cuire avee du lard fondu
ou du saindoux. Quand ils sont cuits aux trois quarts,
vous les mettez avec la viande et finissez vos cervelas
comme il est dit ci-devant. Si vous voulez faire des
cervelas aux truffes, vous hacherez la viande et y
metlrez ensuite des truffes sans les faire cuire, et finis
rez vos cervelas de la méme fagon.

Saucisses,

On hache du lard et de la chair de porc; on y ajoute
du persil, de la ciboule, des épices, du sel et du poivre.
Celte préparation étant bien mélée, se met dans des
boyaux ou de la erépine pour donner plus de goul

i
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aux saucisses; on peut, avant de 'employer, méler
\a chair avec un peu de bon vin. Les saucisses sé
servent grillées ou braisces.

Langue de cochon fourrée,

Faites blanchir a grand feu une langue de cochon;
enlevez la peau qui la couvre, mettez cette langue
dans un vase avec force sel et farine, herbes, de ma-
niere a ce qu’elle en soit bien entourée et couverte.
Aprés 'avoir ainsi laissée mariner pendant trois ou
quatre jours, on met cette langue dans un boyau de
beeuf, de maniere a ce qu’il soit bien plein; on en lie
les extrémités, puis on suspend cette langue dans
une cheminée, de maniére 4 ce que la fumée puisse
Vatteindre fortement, et on I’y laisse pendant un ou
deux mois et méme plus longtemps. On la fait cuire
ensuite dans de bon bouillon, et onla sert apres ’'avoir
see refroidir.

Hure de cochon.

On farcit de débris de chair de porc frais une téte
de cochon que I'on désosse avec soin ; on 1'assaisonne
d’aromates pilés, quatre épices, poivre, sel, oignons et
ciboules hachés; on met le tout dans un vase et I'y
laisse huit ou dix jours. Alors on retire la hure du
vase, on l'égoutte, on coud avec soin 'ouverture par
ou elle a é1é désosscée, et on la ficelle de maniére a ce
gu'elle ne se déforme pas en cuisant; on 'enveloppe
dans un linge blanc ficelé par les deux bouts; ensuita
on la met dans une braisiere avec les os de la hure,
des couennes, des carottes, des oignons, sept ou huit
leuilles de laurier, autant de brauches de thyrm, du
basilic, un gros bouquet de persil et ciboules, des clous
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de girofle, une forte poignée de sel, et quelques débris
de cochon ou d’autre viande, le tout mouillé avec du
bouillon. Aprés dix heures de cuisson & pelit feu, on
retire <« hure; on la pressure pour en faire sortir le
liquide qui y serait resté, mais de maniére a lui con-
server toujours sa forme. Parez et servez froid.

Oreilles de cochon.

Les oreilles de cochon se font cuire dans un assai-
sonnement pareil a celui de la hure ; quand elles sont
froides, on les coupe en petits filets que 'on dépose
dans une casserole ; on coupe ensuite des oignons et
on les passe dans un morceau de beurre; quand ils
sont bien blonds, il faut les saupoudrer de farine ;
ajoutez du vinaigre, du bouillon, du sel et du gros
poivre; laissez bouillir le tout quelques minutes,
joignez-y I'émincé d’oreilles de cochon et faites sau-
ter le tout ensemble.

Oreilles de cochon & la Sainte-Menehould.

Faites-les cuire avec bouillon, vin rouge, carottes
et oignons, dont un pique de clous de girofle, un fort
bouquet garni, gros poivre et du sel, si elles n’ont pas
élé mises auparavant dans la saumure. Cuiles et re=-
froidies, dorez-les avec du beurre tiede et panez-les;
couvrez-les ensuite avec de I'euf battu, et panez une
seconde fois ; faites prendre couleur sous un four de
campagne. Servez avec une remoulade : on peut aussi
les faire frire comme celles de veau.

Oreilles de cochon & la purée.
Flambez, netloyez el faites cuire avec des lentilles,



— 120

de I’eau, oignonset carolles. Faites une purée de len-
tilles, et servez dessus.

Coteletles de eochon sur le gril.

Coupezvos chtelettesde cochon comme deschieiettes
de veau, ayant soin de laisser dessus un peu de gras;
aplatissez-les pour leur donner une belle forme, pa-
nez et faites-les cuire sur le gril, et servez-les apres
une parfaite cuisson avec une sauce Robert ou une
sauce aux cornichons.

Cotelettes de pore frais en ragoQt.

Les cOtelettes étant braisées, ¢’est-a-dire cuiles dans
du bouillon avec un bouquet garni, oignons et ca-
rottes; on les fait égoutter pour les faire revenir dans
du beurre, avec ris de veau coupé en des, champi-
gnons, foles de volaille. On ajoule ensuite un peu de
farine, du sel, du poivre, un bouquet de persil, de la
ciboule, une gousse d’ail, des clous de girofle; on
laisse réduire la sauce et on la sert sur les cOleletles,

Pieds de cochon A la Sainte-Menchould.

Apreés avoir entortillé les pieds de cochon avee du
ruban de f{il large, afin qu’ils ne puissent pas se dé-
faire en cuisant; on les met dans une casserole avee
thym, du laurier, des carottes, des cignons, des clous
e girofle, du persil, des ciboules, un peu de saumure,
du vin blanc; apres les avoir fait cuire pendant vingt-
quatre heures, il faut les laisser refroidir dans leur
cuisson, les paner ensuile en les trempant successive=
ment dans du beurre fondu et dans de la mie de pain
'mélée de sel et de poivre, les faire griller & petit feu
et les servir quand ils ont pris couleur,

B
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Rognone de cochon sautés an vin.

Aprés avoir émincé vos rognons de cochon, mettez-
Yes dans une casserole sur un feu ardent, avec un
morceau da beurre, du sel, poiwre, persil, pelits
oignons et écualotes, le tout haché bien menu; sautez
votre émincé sans reliche, afin qu'il ne s’attache pas.
Lorsque vos rognons sont réduits, ajoutez un peu de
farine que vous remuez avec voire émincé; vous y
versez ensuite un verre de vin de Champagne ou
autre de bonne qualité; vous retournez alors voire
rago(t sans le laisser bouillir, aprés quoi vous pouvez
le servir.

Filet mignon de cochon.

On donne au filet mignon une forme ronde, et,
aprés I'avoir piqué, on le met dans une casserole fon-
cée avec des tranches de veau, des caroties, des
oignons, des clous de girofle, du laurier, un bouquet
de persil et de la ciboule. Il faut recouvrir le tout
d’un papier beurré, y ajouter du bouillon et faire
cuire avec feu en dessus et en dessous. Pour servir,
on les ¢égoulte et on met dessous de la chicorée, des
concombres, une purée quelconque ou, une sauce
piquante.

Grosso pitee.

On nomme grosse piece le quartier de cochon qu

a jusqu’a la premiére cdte, prées le rognon. Apres

avoir coupé en carré, couvert de sa couenns, que

on ciselle ; on passe de petits hatelets dans le flane,

-t on le faitjoindre jusqu’au filet pour lui conserver

sa forme ; on le met a la broche et on 'y laisse quatre
heures,
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Echine de cochon.

Il faut avoir soin, en coupant un morceau en carré,
de laisser I’épaisseur d’un doigt de graisse; on le met
ensuite & la broche; on le saupoudre de sel; deux
heures suffisent pour le cuire; on le sert pour entrée
avec une sauce piquante.

Cervelles de cochon,
Elles se préparent comme celles de veau,

Fole de cuchun ganté.

Onu coupe le foie en tranches trés-minces que 'on
fait sauter avec du beurre, sel, poivre et un peu d’ail
haché; dressez et versezdessus une sauce poivrade
avec échalotes hachées.

Queues de eochon & la purde.

Les queues étant bien nettoyées et flambées, on les
fait cuire dans du bouillon avec un bouquet garni,
oignons, carottes bien cuites et égoutlées; onles dresse
sur une purée quelconque.

Fromage de cochon.

Une téte de coehon étant bien désossée, il faut en
couper la chair et le lard par filets trés-minces, sans
entamer la couenne, puis assaisonner ie tout avec dua
sel, du poivre, du thym, du laurier, du basilic, des
clous de girofle,de la coriandre, la moiti¢ d'une mus-
cade, des échalotes, deux gousses d’ail, le tout bien
haché. On ajoute une poignée de persil en fenilles en-
ticres; et aprés avoir mis 1a peau de la hure dans une
casserole ronde, on arrange les filets dessus, puis des
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tranches de jambon, du vinaigre et du persil; il faut
continuer ainsi jusqu’a ce que la peau soit pleine,
puis coudre la couenne, la plisscr en bourse, et 'en«
velopper dans un torchon blane que 'on attache bien
avecdela ficelle. Le tout ainsi préparé se metaans une
marmite avec du vin blanc, des racines, un bouquet
garni, du poivre et du sel, et doit cuire pendant six
ou sept heures. Lorsque le fromage est cuit on le met
dans un vase qu'il puisse remplir exactement ; on le
couvre et on pose sur le couvercle un poids trés-lourd.
Il faut le servir froid.

Saindoux.

Le saindoux se fait av ¢ la panne quel’on épluche,
c’est-a-dire dont on Ote les peaux qui 8§’y trouvent;
coupez la panne par petits morceaux, mellez dans
un chaudron, avec un demi-litre d’eau, un oignon
piqué de clous de girofle, faites-la fondre a trés-petit
feu jusqu’a ce que les grignons qui ne se fondent
point commencent & se colorer, alors vous le retirerez
du feu, le laisserez refroidir & moitié , et le passerez
ensuite dans un vaisseau de terre pour le meltre au

frais.
Maniére de donner au cochon 1'aspect et le goQit du sanglier,

Levez les chairs du cochon selon que vous voulez
en faire cOtelettes, filets, etc.; mettez-les dans une
marinade que vous ferez de cette facon; vous mélan-
gerez en parties égales une suflisante quantité d’eau
et de vinaigre; vousy joindrez des tranches d’oignons.
quelques gousses d’ail coupées en deux, du genievre,
du sel et toutes sortes d’aromates; ajoutez du méli-
lot, quelques branches de baume ou de menthe et du
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brou de noix. Laissez votre viande huit jours dans
cette marinade, elle y prendra le gotit et 'apparence
de celle de sanglier. Pour opérer avec succes, il faut
que le cochon soit jeune et pas trop gras.

Cochon de lait roti,

Mettez un cochon de lait dans de I’ean chaude, et
frottez jusqu’a ce qu’il ne reste plus de soies ; enlevez
les sabots et videz-le sans Oler les rognons; ciselez le
chignon du cou et faites quatre incisions sur le dos
pour trousser la queue; troussez les pieds de devant
et de derriere a I'aide de deux brochelles que vous
lui passerez 'une dans les cuisses, I'autre a travers la
poitrine; faites-le dégorger pendant ving-quatre heu-
res, et faites égoutter.

Ainsi préparé, on lai farcit le ventre d’un gros mor-
ceau de beurre manié de fines herbes et accompagné
de ciboules, oignons piqués de clous de girofle; on
I'embroche ensuite; on l'arrose sans cesse d’huile
vierge pour lui faire prendre une belle couleur et on
sert. Il faut le manger tout chaud en le retirant de la
broche, parce que si I'on attend, la pean se ramollit et
n'a plus le méme godt. Lorsqu’il a été desservi, on

peu! en faire une blanguettte avec du vin blanc et un
assaisonneinent épicé.

Cochon de lait farel.

Aprés 'avoir préparé comme le précédent, on le
farcit avec son foie haché, du lard blanchi, trufles,
champignons, rocamboles, cipres fines, anchois de
Nice, (ines herbes assaisonnées de poivre de la Ja-
malque et du sel marin, le lout passé & la casserole &
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le ventre ainsi rempli, on le ficelle, et on le met & la
broche. 1l est bon de I'arroser fréquemment avet” de
I'huile fine pour lui faire prendre couleur. Servir en
méme temps, et a part, une sauce a l’orange.

Cochon de lait en galantine.

Echaudez et désossez-le entitrement, puis éten-
dez sur un linge et mettez dessus une bonne farce de
viande assaisonnée de bon goit que vous élendez de
I’épaisseur d’un écu de six francs ; mettez sur cette
farce une rangée de lardons de jambon, une de lard,
nne de truffes, une de jaunes d'eufs durs, couvrez
tous ces lardons avec un peu de farce, ensuite vous
roulez le cochon de lait en prenant garde de déran-
ger les lardons, enveloppez-le de bardes de lard et
d'une étamine, serrez-le fort avec de la ficelle et le
faites cuire pendant trois heures, avec moitié bouil-
lon et moitié vin blane, sel, gros poivre, racines,
oignons, un gros bouquet de persil, ciboule, échalo-
tes, ail, girofle, thym, laurier, basilic; quand il est
cuit, laissez-le refroidir dans sa cuisson, et le seryez
froid pour entremets. Toute sorte de galantines se
fait de méme,

Le cochon de lait peut encore se mettre en pate,
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DU GIBIER,

Rien n'est plus agréable, plus charmant, qu’une
halte de chasse; la surtout ie gibier est délicieux;
écoutons ce qu'en dit notre mailre, le savant auteur
de la Physiologie du gout -

« Il est des jours ou nos femmes, nos sceurs, nos
cousines, \eurs amies, sont invilées & venir prendre
part & nos amusements.

» A 'beure promise, on voit arriver des voitures
légéres et des chevaux fringanls, chargés de belles,
de plumes et de fleurs. La toilette de ces dames a quel-
que chose de mililaire et de coquet; et I'ceil du pro-
fesseur peut, de temps & autre, saisir des échappees
de vue que le hasard seul n’a pas ménagées.

» Bicentot le flanc des caleches s’entr’ouvre et laisse
apercevoir les trésors du Périgord, les merveilles de
Strasbourg, les friandises d’Achard, et tout ce qgu'il
y a de transportable dans les laboratoires les plus sa-
vants.

» On n’a point oublié le champagne fougueux qui
g’agite sous la main de la beauté; on s’assied sur la
verdure, on mange, les bouchons volent; on cause,
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on plaisante en toute liberté; car on a rumvers pour
salon et le soleil pour luminaire. D'ailleurs Pappétit,
celle émanation du ciel, donne a ce repas une vivacité
inconnue dans les enclos, quelque bien décorés qu’ils
soient,

» Cependant, comme il faut que tout finisse, le
doyen donne le signal ; on se léve, les hommes s’ar
ment de leurs fusils, les dames de leurs chapeaux. On
se dit adieu, les voilures s’avancent, et les beaulés
s’envolent pour ne plus se montrer qu'a 1a chute du
jour.

» Eh! pourquoi, quand on se sépare, n’échangerait-
on pas quelques baisers avec le roi de la chasse parce
qu’il est dans sa gloire; avec le culot parce qu’il est
malbeureux; avec les autres pour ne pas faire de
jaloux? Il y a départ, 'usage I’autorise : il est permis
et méme enjoint d’en profiter. »

Donc le gibier est une excellente chose; aussi avons-
nous traité cette partie avec un soin tout particulier.

On distingne sous le nom de gibier : 1° la venaison
ou viande noire, qui comprend le sanglier, le marcas-
sin, le chevreuil, le daim, le faon, le cerf et la biche;
2 le gibier a poil, sous ce nom on désigne les lievres,
les levrauts, les lapins et les lapereaux ; 3e le gibier a
plumes, qui comprend le faisan, les faisandeaux, les
canards sauvages, les poules d’eau, les sarcelles, les
rouges, les albrans, les alouettes ou mauviettes, les
perdrix, les perdreaux, les bécasses, les cailles et cail-
leteaux, les grives, les ortolans, les merles, les géli-
nottes, les pluviers, les ramiers et les vanneaux.
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I.
VENAISON.

-_———

DU SANGLIER.

Le sanglier et le marcassin subissent & peu pres les
' mémes préparations que le cochon domestique et le
cochon de lait; la différence consiste en ce que I'on
marine le sanglier et que I'on sale le cochon. La chair
du sanglier est nourrissante, lourde et indigeste; elle
‘T’est cependant moins que celle du cochon.

Hure de sanglier.

On prépare, on fait cuire et I'on sert la hure de san-
glier comme celle de cochon.

Les pieds se servent & la Sainte-Menehould. Les
quartiers se servent cuits a la broche, en pité et en
civet.

Le marcassin se sert piqué et fournit un beau plat
de riti.

Cuisse de sanglier.

Nettoyez une cuisse de sanglier, enlevez les soies
avec soin, désossez-la jusqu’a la jointure du manche,
piquez-la de gros lardons assaisonnés de sel, poivre,
quatre épices, aromates pilés; mettez-la ensuite ma-
riner avec du sel, du poivre en grain, du geniévre, du
thym, du laurier, du basilic, des oignons coupés en
tranches, du persil, du salpétre; laissez-la dans cette
préparation pendant une quinzaine de jours; ensuite
retirez les aromates qui sont dans l'intérieur de la
cuisse, enveloppez-la dans un linge blanc, et faites-la
cuire dans une braisiére avec du vin blane, un peu
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d’eau, des carottes, des oignons, des clous de girofle,
un boaquet garni ; laissez-la mijoter pendant six ou
sept heures ; retirez-la de sa cuisson, laissez-la dans
sa couenne; glacez avant de servir.

Citelettes de sanglier sautées.

Parez des cOtelettes de sanglier de la méme manidre
gue les cOtelettes de mouton; mettez-les dans le sau-
toir, versez du beurre tiede dessus, assaisonnez-les de
sel et de poivre, et faites-les cuire sur un feu doux.
Ayez soin de les retourner souvent. Servez sur une
sauce Robert.

Filet de sanglier.

Mettez dans une casserole une épaisse couche de
beurre manié avec du persil, de la ciboule, une gousse
d’ail, du thym, du laurier, du basilic, le tout haché
trés-fin ; ajoutez du sel et des épices; metlez-y ensuile
les filets coupés en tranches; mouillez avec du bouil-
lon, relirez-les du feu aux trois quarts cuits; vingt-
qualre heures apres faites-les achcever de cuire, et
Servez sur une sauce piquante.

DU CHEVREUIL.

Quand il est vieux, sa chair est dure et indigeste;
mais quand il n'a pas deux ans, elle est excellente et
se digere trés-bien. La femelle est plus tendre que le
male, et le chevreuil a poil brun est plus estimé que
le roux. Il ne s’emploie guere en cuisine que maring,
et on ne le sert qu’avec des sauces tres-relevées. On
le tient pendant deux jours au moins dans ule mari-
nade de vinaigre, sel, poivre, épices, aromales, tran-
ches d’oignons, persil en branches et ciboules.
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Gigot de chevrenfl.

Faites-le mariner dans de l'huile, du sel et du
|poivre: Faites-le rotir A un feu ardent; arrosez-le, a
iesure qu’il cuit, avec le reste de sa marinade; dres-
|sez-le sur une sauce piquante, mélée au jus de sa
| Cuisson.

Civet de chevreull.

Coupez par morceaux de la poitrine ou de I’épaule
i de chevreuil; mettez-les cuire dans un roux auquel
'vous ajouterez du sel et du poivre, du thym, un peu
. de laurier, des échalotes, le tout haché ; mouillez avee
(du vin rouge. Dégraissez la sauce avant de servir.

Quartier de chevrenil.

Parez et piquez un filet et un cuissot de chevreuil;
“mettez-les dans une terrine avec du vinaigre, du sel,
'du poivre, trois ou quatre feuilles de laurier, cing
ou six clous de girofle, du persil, de la ciboule, des
oignons coupés en tranches; laissez-les mariner deux
| jours, ensuite mettez-les a la broche. Il faut une heure
et demie pour les cuire. Servez-les sur une sauce pi-
quante.

Fih_als de chevreuil braisés,

Levez des filets de chevreuil et faites-les mariner
'dans de I'huile, avec sel et poivre, pendant plusieurs
(jours; faites-les cuire dans une casserole foncée de

bandes de lard, avec oignons, carottes, thym, laurier,
-elous de girofle, sel, poivre, le tout mouillé de moitié
bouillon et moitié vin bianc, et recouvert d’un papier
. beurré, Cette préparation doit cuire doucewent pen-
. dant deux heures avee fou dessous et feu dessus. Les
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filets étant cuits, on les fait égoutler, on les glace, et
on les dresse sur une sauce piquante ou sur une gar=
nilure quelconque.

Le cerfet la biche, le daim et le faon se préparent
comme le chevreuil ; mais on s’en sert peu dans les
cuisines ordinaires.

I1.
GIBIER A POILJ

r——

DU LIEVRE ET DU LEVRAUT.

On distingue le levraut du liévre par une petite
éminence que I’on sent en titant sur le dehors des
paltes de devant au-dessus du joint; si I'on y trouve
cette petite grosseur, c'est signe que c'est un levraut.
On le connait aussi par la téte; le levraut a le nez
plus pointu et I'oreille plus tendre. Le fumet se flaire
au ventre.

Lidvre en civet.

Aprés avoir dépouillé votre liévre et I'avoir vidé,
coupez-le [par membres; faites-le revenir dans une
casscrole ; ensuite ajoutez un bouquet garni, du sel,
du poivre, une pincée de farine; mouillez avec du
bouillon et du vin blane. Pour servir, on lie la sauce
avec le sang du liévre.

Lidvre & la broche.

Dépouillez et videz un liévre en ayant soin d’en gar-
der le sang; coupez-lui les pattes de devant de fagon
a ne lui laisser que le train de derriere nomme rible,
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| Fates-le revenir sur les charbons pour donner d la
fermeté aux chairs. Mettez & la broche apreés l'avoir
piqué de lard ; il faut se servir du sang, du foie et du
mou qu’on Jcrase dans du vinaigre salé et poivré, et
ou I'sn hache fin quelques échalotes. Cette sauce se
cuit au moyen de charbons ardents mis sous la léche-
frite. On arrose le rdt de cette sauce. Le liévre ne doit
pas étre trop cuit; une heure suflit. Sil’on ne met a
ia broche que le train de derriére, on garde le foie et
le mou pour les metire dans le civet, que I’on fait avec
le train de devant.

Paté de liévre & la bourgeoise.

On coupe le lievre par membres et on met le sang
& part, onlarde les différents morceaux avec de gros
lardons roulés dans du sel, poivre, persil, ciboule,
ail; le tout haché. Le liévre, ainsi préparé, se met
dans une marmite avec de I'eau-de-vie et du beurre.
Il faut le laisser cuire a petit feu. Lorsqu’il ne reste
presque plus de sauce, on ajoute le sang que I'on a
mis & part, en ayant soin de ne plus laisser bouillir;;
on dresse le licvre de maniere & ce qu’il paraisse ne
faire qu'un seul morceau, et on le sert froid.

Litvre en haricot.

On le coupe par morceaux ; on le met dans une cas-
serole avec du beurre, un bouquet garni, des clous de
girofle, deux échalotes, une gousse d’ail le tout
mouillé avec du vin blanc et du bouillon; on laisse
cuire une heure, puis on assaisonne de sel, gros poi-
vre, et 'on met cuire avec le lieyre des navets blan-
chis & 'eau bouillante ; on laisse cuire jusqu’a ce qu’il
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ne reste plus de sauce. Si le liévre est tendre, mottes
les navets en méme temps.

Filets de lidvre en civet,

Ce mets se fait ordinairement avec les débris dun
lievre roti. On taille les chairs qui en restent en filets,
et on les dresse sur un plat a sauter. D’autre part, on
casse les os et on les fait bouillir dans une cassercle,
apres les avoir fait revenir et saupoudrés de farine;
avec vin rouge, bouillon, oignons, carottes, thym,
laurier, poivre et sel. Aprés une heure de cuisson, il
faut passer cette préparation au tamis, la faire ré-
duire, la verser sur les filets, faire chauffer & petit feu
el servir.

Filet de litvre piqué,

Apres avoir détaché le filet, de maniére a ce que la
peau nerveuse reste, piquez-le de lard fin; mettez-le
dans une casserole foncée avee des tranches de veau.
des carottes, du thym, du laurier; mouillez avec du
bouillon, et couvrez le tout d’un papier beurré. Faites
cuire doucement, feu dessus, feu dessous; apres trois
heures de cuisson, égouttez, glacez les filets, dressez-
les sur une purée de champignons.

Levraut sauté.

Dépounifez, videz et coupez un levraut par mor-
ceaux , faites-le sauler au beurre sur un bon feu;
lorsqu’il sera cuit & moitié, saupoudrez de frine et
d’herbes fines hachées fin, mouillez avec vin blanc et
consomme, par moitié, laissez bouillir jusqu’a ce qu’il
soit cuit, dressez, versez dessis la sauce réduite.
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Levraut en papiliote.

Désossez jusqu’au jarret des cuisses de levraut; as-
gaisonnez de bon gout et roulez-les bien dans des
fines herbes hachées. Mettezles ensuite dans une
feuille de papier huilé, et faites cuire sur le gril. Ser-
vez avec le papier.

DU LAPIN ET DU LAPEREAU.

Le lapin et le lapereau se distinguent I'an de 'autre
de la mé&me facon que le lievre et le levraut.

On distingue deux sortes delapins : le lapin domes-
tiaque et le lapin de garenne. Ce dernier est a préférer
en cuisine; ses chairs ont un meilleur parfum et sont
plus délicates, surtout si ¢’est un lapin des montagnes,
ou croissent beaucoup de thym et de serpolet, et au-
tres plantes aromatisées. Le lapin domestique a la
chair assez bonne ; mais il faut éviter avec soin de se

, servir de celui qui n’a été nourri que de choux. La
i chair du lapin est blanche, molle et facile a digérer.
| Le lapin demestique demande a étre vidé aussitot tué.
|1l faut avoir soin de garnir l'intérieur de thym, lau-
‘rier, sauge, sel et poivre qu’on retirera ensuite.

Les lapereaux se servent en rotet fournissent aussi
'beaucoup d’entrées dilférentes.

Lapin au coulis de lentilles.

Dépouillez et videz votre lapin, nettovez-le avee
|¢s0in; coupez-le par membres, faites-le cuire dans une
(casserole, avec du lard, un bouquet garni, du scl et
|«du poivre; retirez ensuite le lard et le Japin de leur
(cuisson, de laquelle vous vous servirez pour assai-
isonner une purée de lentilles dont on fait ainsi un




coulis. Pour servir, dressez le lapin et le petit lard
sur le coulis, et faites chauffer doucement.

Lapin en fricassée de poulet.

Dépouillez et videz votre lapin, nettoyez-le aveo
soin, coupez par morceaux et faites dégorger long-
temps.a I'’eau bouillante avec aromates. Faites revenir
avec un morceau de beurre et une pincée de farine,
mouillez d’eau. Ajoutez morilles, culs d’artichaut,
mousserons. Liez la sauce avec des jaunes d’ceufs,)

Lapin en matelote,

Coupez un lapin par membres, faites un petit roux_
avec une cuillerée de farine et un morceau de beurre;
mettez-y les membres du lapin avec le foie; passez-
les, et mouillez avec un verre de vin rouge, deux ver-
res d’eau et de bouillon, un bhouquet de persil, ci-
boule, une gousse d’ail, deux clous de girofle, thym
et laurier, basilic, sel, gros poivre; faites cuire &
petit feu ; une demi-heure aprés vous y mettrez une
douzaine de petits oignons blanchis ; si vous voulez
y mettre une anguille coupée par trongons, vous ne
la mettrez que lorsque le lapin sera cuit aux trois
quarts; avant que de servir, Otez le hnuquet dégrais-
sez la sauce et ymettez une bonne pincée de céipres
entiéres, servez avec des croutons passés au beurre,
arrosez le tout avec la sauce.

Lapin & la mervellle.

Coupez un lapin par membres, meltez-le dans nne
casserole avec du beurre, un bouquet garni, des
champignons, des pelils oignons, du persil haché, du
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poivre, du sel; mouillez avee du bouillon, Pour ser<
vir, retirez seulement ie bouquet de persil

Lapin en gibelotic,

Dépouillez et videz voire lapin, nettoyez-le et cou-
pez-le, mettez dans une casserole un quarteron de
beurre et deux cuillerées & bouche de farine; faites
un roux, dans lequel vous ferez revenir les morceaux
de votre lapin; mouillez avec une bouteille et demie
de vin blanc; mettez-y des champignons, du petit lard,
que vous ferez revenir dans un autre vase, un bou-
quet garni ; faites aller votre ragout & petit feu jus-
qu’a une certaine réduction; ajoutez un peu de sel et
de gros poivre; dégraissez volire ragoit; que votre
sauce ne soit ni trop ni trop peu liée ; retirez le bou-
quet et servez,

Culsses de lapin a Ia purée de lentilles.

On désosse les cuisses jusqu’au joint de l'avante
cuisse, on les larde avec des lardons assaisonnés de
sel et de poivre, et on les fait cuire dans une casse-
role foncée avec des bardes de lard, des tranches de
veau, des carotles, des oignons, une feuille de laurier,
du thym et du bouillon, le tout couvert de papier
beurre. Cette préparation doit cuire doucement pen-
dant deux heures. Pour servir, on retire les cuisses de
leur cuisson, on les égoutte et on les dresse sur une
purée de lentilles. '

Boudin de lapin.

Faites bouillir du lait avec trois oignons coupés en

tranches, de la coriandre, persil, ciboule eutiére ,

‘thym, laurier, basilic; faites réduire ce lait a un tiersy
[

-
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quand il est réduit, passez au tamis, mettez dedans
plusieurs foies de laping hachés, une demi-livre de
panne coupée en petits carrés, sel et fines épices ; mé-
lez des jaunes d’eufs, faites chauffer le tout sur un
petit feu en le remuant toujours; quand tout est bien
mélé et point trop chaud, vous entonnez ce boudin
dans des boyaux de cochon d’environ huit pouces de
long; ne les emplissez qu’aux deux tiers, parce qu'en
cuisant ils renfleront et feraient crever votre boudin.

(Juenelles de lapin.

Pilezdans un mortier des filets et des cuisses de
lapin ; ajoutez-y, sans cesser de piler, de la mie de
pain détrempée dans du lait bouillant; ajoutez en
outre, toujoursen pilant, une quantité de beurre égale
a la quantité de viande, sel, poivre, muscade, aro-
mates pilés, jaunes d’ceufs, blanes d’eeufs battus en
neige. Remuez le tout avec une cuiller de bois, et re-
tirez du mortier cette préparation dont vous ferez des
guenelles longues de deux pouces et trois fois grosses
comme un tuyau de plume d’oie. Ces quenelles peu-
vent éire employées dans une foule de ragotts.

Pain de lapin & la Saint-Versin, =

On beurre un moule, on 'emplit de farces & que-
nelles, on le met au bain-marie. Lorsque la farce est
cuite, on larenverse sur un plat, onemplit le vide fait
dans lafarce avecdes cervelles, des filetset desrognons
delaping saulés; onverse ensuite surces garnitures une
sauce faite avec moitié espagnole travaillée et moitié
fumet de gihier. Au moment de servir, ajoutezun peu
de vin de Champagne,
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Lapereaux au gite,

.On garnit Jes lapereaux d'une farce fajte avec leurs
foies, du persil, de 1a ciboule, des champignons, |a
tout haché menu, du sel et 4y poivre; on trousse Jes

(patles de derriere sur le ventre o celles de devant
:30us le nez. Les lapereaux ainsi maintenus 4 'aide de
tbrochettes , on Jes fait euire avec du vip blanc, du
tbouillon, du sel, du poivre et un bouquet de persil,
FPour servir, on passe la sauce au tamis, nnladégraisse,

ton la fait réduire en Y ajoutant un peu de coulis et
on dresse les lapereaux dessus.

Laperean en papillote,

Apreés avoir coupé par membres un lapereau, on Je
fait mariner avee dy sel, du poivre, de I’huile fine, du
versil, de I'ail, dela cibouie, des champignons, le tout
dien haché; ensuite on enveloppe chaque morceau
dien garni de son assaisonnement et recouvert d’une
9ande de lard, dans du Papier beurré ; on fait cuire

rle gril & trés-petit feu, et 'on sert avec le papier,

Laperean sauté A 13 minute,

On coupe un lapin en morceaux quel’on essuieafin
w'il n’y reste pas de sang ;

; 0 le fait revenir avee du
eeurre, des aromates pilés, du sel, du gros poivre ,

2 ]a musecade rapée; ensuite on ajoute du persil et
se le tout quel-

25 échalotes hachées tres-fin ; on lais
nes minutes sur le feu et Pon sert.

Laperean sauté au vin,
iLe Ioperead étant cuit comme

il est dit a Particle
¢etdent, o0y ajoute un peu de

farine et un verre
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de vin blane. Il faut ensuite remetire la casserole suf
le feu, et enremuer le contenu jusqu’a ce que la sauce
sc lie sans bouillir. Il est indispensable de servir-sur-
le-champ. o

Lapereaux en attelets.

On coupe les lapereaux par membres; on les fait
cuire avec du vin blane, du bouillon, du sel et du
gros poivre 5 lorsqu’ils sont cuits, on fait réduire la
sauce ; ensuite on embroche les membres avec des
brochettes; on les pane une premiére fois en les trem-
pant d’abord dansde 'ceuf battu et lesroulant ensuite
dans de la mie de pain ; pour les paner une seconde
fois il faut tremper dans du beurre fondu; puis on les
fait griller, et 'on sert & sec avec les brochettes.

Lapereau en tortue.

Aprés avoir vidé un lapereau en ayant soin de lui
laisser le foie en en Olant le fiel, on le désosse seu-
lement dans le milieu durible, dont on fend la peau
de maniere a ce que la moitié du devant du lapereau
y passe ; iprend ainsila figure d’une tortue. Ficelez
le lapereau ainsi préparé et failes-le cuire avec du
vin blane, du bouillon, un bouquet garni, du sel et
poivre. La cuisson faite, passez la sauce au tamis; dé-
graissez-la, ajoutez un peu de coulis pour la faire
lier ; laissez-la réduire et dressez le lapereau dessus.

Lapereaux en bigarrure.

Apres avoir vidé les lapereaux, on fait une farce
avec les foies, du lard ripé , du beurre, du persil, de
la ciboule, de lasarriette hachés, dupoivre et du sel.
Faites lier cette farce avec jaunesd’@ufs, et garnissezs

— il
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en le corps des lapereaux , qu'il faut coudre ensuite
pour que la farce n’en sorte pas. En cet état, faites-les
. revenir sur de la braise; ensuite recouvrez-les de
tranchts de mie de pain et de tranches de petit lard
coupés de la méme longueur qu’eux, puis enveloppez-
les de papier beurré, et faites-les cuire & la broche,
a trés-petit feu. Pour servir, on ajoute, au jusde leur
cuisson un filet de verjus, et on dresse les lapereaux
dessus.
Sauee ge aperecaux & 1a reme,

Apres avoir coupé par morceaux d'une égale lon-
gueur des filets de lapereaux, on les pose sur le plat
& sauter; on y ajoute du poivre et du sel, du persil
et de la ciboule hachés. Le tout, arrose debeurretiede,
doit étre soumis & un feu ardent, et les filets doivent
étre retournés plusieurs fois. Lorsqu’ils sont cuits, on
les met dans un velouté & 1'essence de gibier, on y
ajoute un peu de beurre, on remue le tout ensemble
etl’on sertsur le plat & sauter, avec une garniture de

crotitons.
Kari de lapereaux.

On coupe des lapereaux par morceaux, on les met
dans une casserole avec du beurre, du lard coupé en
morceaux carrés, et que ’on a fait revenir a part dans
du beurre, du safran, du piment pilé, du sel, laurier,
clous de girofle. Le tout étant saupoudré de farine et
mouillé avec du bouillon, on fait cuire & grand feu
pendant une demi-heure; puis on ajoute des culs
d’artichaut et des petits oignons. Pourservir, on dresse
la viande et les garnitures, on passe la sauce a 'éta-
mine, et aprés avoir liée avec des jaunes d’eufs, on
la verse sur la viande.
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Croquettes de lapereanx.

Apres avoir fait rOtir des lapereaux , on dte les filets
et le gros des cuisses, que l'on coupe en trés-pelits
morceaux carrés ; on verse ensuite dessus une sauce
faite avec de la béchamel ; on ajoute du beurre, du
sel , du poivre, de la muscade riapée. Cette sauce
étant réduile, on la passe a I’étamine avant de la
verser sur la viande qu’on laisse refroidir. Trempez
celte préparation , tournez en quenelles dans des
ceufs battus avec poivre et sel ; roulez-les dans de la
mie de pain, et faites-les frire. Servez les croquettes
de belle couleur et couvertes de persil frit.

Lapereaux en hachis.

Pour faire ce mets, on se sert habituellement de
restes de lapereaux roOtis que l'on hache avec du
mouton roti; on casse ensuite par pelits morceaux les
os des lapereaux , et on les met dans une casserole
avec du beurre,des échalotes, du thym, du laurier,
du basilic, un peu d’ail. On fait revenir letout, ony
ajoute de la farine , du vin rouge et du bouillon, on
fait bouilir doucement pendant une demi-hgure, en-
suite on passe la sauce au tamis , onla méle avec le
hachis, on fait chauffer doucement. Pour servir, on
entoure le hachis avec des crottons frits.

Filets de lapereaux aux concombres,

Aprés avoir coupé des concombres en tranches
trés-minces, faites-les mariner dans du vinaigre, du
sel et du poivre; quand ils ont rendu leur eau, il
faut les mettre dans une casserole avec du beurre,
du sel, du poivre, un bouquet garni et des €chalotes,

— -
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On fait revenir le lout; oo y ajoute un peu de farine,
on wouklle avee du boulllon el ou 14l cuire 4 petit
feu. D) autre part, on taille en éminee la chair de lape-
reéaux qui ont 6Le servis rous la veille, et, au mwoment
de servir, cet émjpceé doil elre mis daus le ragoil et
rester gur le feu sculement le temps uécessalre pour
que le tout soit ¢galement chaud,

Filole de lapercaux en salade,

Op ge sert pour ce mets, comme pour leg préeé-
dentg, de restus de lapercaux rOlis ¢ oun les coupe en
gros filets que Von dresse avee des anchois eoupés
Lrée-flig, des pelits olguong cuilg dans du bouillon,
des chpres eplicres el des mies de paio eoupées en
forme Je gros lardons, et que Yoo fuil revenir dung
du beurre jusqu's ce qu’elles soleut d’une belle cous
leur, Berves avee un hulier,

i
GIDIER A PLUMES,

i

FAIZANE ET FAIBANDEAUX,

Le faigan, quand i est jeune, esl yn mets d’une
digestion fucile ; on le gorde quelgie Lewaps au garde-
munger quand il 8 uy cerlain dge; les gourets ue
Vestiment yue lorequ'll se faisande, ¢est-d-dire lors-
qu'up commencement de putréfaction g'en empare,

Dordinaire les fulsans et les fuisandeaux se servent
pour 1OL; on les sert aussi pour entrées de broche,
On en fuil encore des pllés chauds, froids et eu ter-
rine. .
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Faisan roti.

Plumez, videz et nettoyez un faisan que vous avex
aissé trois ou quatre jours au crochet; bardez ou
piquez-le a volre volonté; enveloppez de papier beurré
et faites cuire & la broche; servez-le de belle couleur,
et joignez-y, si vous voulez, une sauce au lait.

Faisan farel.

@®
Hacliez menu le foie de voltre faisan avec du lard

rapeé, persil et ciboules, sel, gros poivre; faites avee
cela une farce que vous mettez dans le ventre du
faisan ; enveloppez-le de bardes de lard et de papier
beurré, puis mettez a la broche. Servez aveec une
sauce poivrade.

Faisan aox choux.

Aprés avoir vide et flambé un faisan, on lui renire
fes cuisses en dedans, on le pique avec des lardons
assaisonnés de sel et de poivre, on le bride et on le
couvre d’'une barde de lard. Le faisan ainsi préparé
doit éire mis dans une casserole foncée avec des
bardes de lard, des tranches de veau, des carotles,
des oignons, des clous de girofle et dulaurier. Il faut
ajouter des choux blanchis et ficelés, mouiller avec
du bouillon et faire cuire & petit feu. Pour servir, on
dresse le faisan, on I'entoure avec les choux qu’il faut
avoir soin de bien égoutter; on verse sur le tout une
sauce au fumet de gibier.

Faisan & 1’étouffade.

Aprés Iavoir préparé de la méme maniere que le
faisan aux choux, on le met dans une casserole foncee

. -
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de lard, le tout mouillé avec une égale quantité de
* bouillon et de vin blanc (Madére sec). On laisse cuire
a petit feu. Au moment de servir, égouttez le faisan,
débridez-le  dressez-le, sur une sauce a 'essence de
gibier.

Falsan & la purée de lentilles.

Faites cuire le faisan comme il est dit a Particle
précédent. Faites, d’autre part, une purée de lentilles;
ajoutez a cetie purée une partie du fond dans lequel
le faisan a cuit ; dressez cette purée, et posez le faisan
dessus.

Fileta de faisan & lilalienne.

Ecrasez deux foies de faisans cuits & la broche,
mettez-les dans une casserole avec des truffes, de
I'échalote hachée, un peu d’huile fine, un verre de
vin de Champagne, du blond de veau, sel, gros poivre;
faites cuire cetle sauce un quart d’heure; metlez-y
chauffer, sans qu’ils bouillent, des filets de faisans
cuits & la broche; en servant, jus de citron et courtg
gauce,

CANARD SAUVAGE.

Le canard sauvage est bien préférable au canard
domestique; il se sert r0ti, on en fait aussi des entrées,
on en lire des filets que I'on met a dilférentes sauces.
Il se préte d’ailleurs a toutes les préparations que ’on
fait subir au canard domestique. (Voyez cet article.)

Canard sauvage riti.

Pluinez, videz et flambez votre canard, frottez-le
de toutes parts avec son foie et embrochez-le sans
7.

T s e e ]
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qu’il soit ni piqué ui bardé; servez avee deux eitrofs
entiers. On peut le farcir de saucisses et de marrons
qu'il faut faire cuire auparavant.

OlES SAUVAGES.
Vovez : Oies donestiques.

SARCELLES.

Les sarcelles ressemblent aux canards sauvages,
elles sont seulement plus petites; elles remplissent le
meéme role en cuisine.

Sarcelles & la broche.

Videz, flambez, troussez, bridez des sarcelles ; ha-
chez un peu d’écorce de citron, que vous mélerez
avec un morceau de beurre, du sel, du gros poivre et
le jus du eitron ; vous insérerez cet assaisonnement
dans le corps de vos sarcelles; vous les mettez a la
broche couvertes de tranches de citron, enveloppées
de bardes de lard et de papier beurré. Trois quarts
d’heure suflisent pour leur cuisson; au moment de
servir, débridez-lcs; faites sortir le beurre de leurs
corps, et Olez les tranches de citron qui sont dessus;
vous les dresserez sur votre plat, vous verserez trois
cuillerées d’espagnole travaillée, une cuillerée de con-
sommeé, le reste d'un quart de citron, un peu de gros
poivre; faites jeter un bouillon a celte sauce, et met-
tez-la sous les sarcelles.

Sarcelles & la bateliére,

Levez les cuisses, les filets et le croupion de vos
sarcelles; coupez vos filets en trois dans leur longueur
et de laméme grosseur; mettez un morceau de beurre
avec yosmorceaux de sarcelles, des échalotes hachées,
du persil, du sel, du gros poivre, un peu de muscade
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- ripée, dans une casserole que vous tenez sur un feu
ardent ; vous saulez ce qui est dans celle casserole
pendant dix & douze minutes; vous tatez si vos mor-
ceaux sont bien roidis ; saupoudrez-les de fariue, et
mouillez avee un verre de vin blane. Sitdt que volre
ragoit aura jeté un bouillon, vous le retirerez du feua
ot le servirez sur-le-champ.

Rouges et Albrans.

Les rouges se servent ordinairement pour un ex=
cellent plat de rot, apres les avoir flambés et vidés.
Les albrans se mangent comme les sarcelles.

ALOUETTES OU MAUVIETTES.

Les alouettes se servent ordinairement & la brochej
elles se mellent aussi en tourtes.

Aloueltes rolies.

Les alouettes qu’on veut faire rotir ne se vident
pas. Apres les avoir piquées de lard fin sur la poi-
trine, on les barde de 'autre cOté, on les embroche
sur un athlet que l'on attache & la broche, et 'on
place dessous des croutes de pain pour en recevoir le
jus. Les alouetles élanl cuites, on les dresse sur les
croltes roties et imbibées de jus.

Aloueites en salmis.

On se sert ordinairement, pour faire ce salmis,
d’alonettes rbties que I'on desseri de table; on les
vide, on leur coupe la téle, et on les pile avec les ro-
ties sur lesquelles elles ont élé servies; on délaie avee
du bouillon ce que Yon a pilé, on le passe a I'élamine,
on ajoute du poivre, du sel, de la rocambole écrasée
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et un filet de verjus; on fait chauffer les alouettes
dans ce coulis, et, pour les servir, on les dresse sur
des crotitons frits.

Aleouneties aux flnes herbes.

Plumez, troussez et flambez les alouettes; mettez=
les avec un bon morceau de beurre dans une casse-
role ; ajoutez du sel, du gros poivre, un peu d’aro=-
mates pilés, et posez la casserole sur un feu ardent.
Lorsque vous les avez sautées dans le beurre pendant
sept ou huit minutes, vous y mettrez plein une cuiller
a bouche de persil haché bien fin, autant d’échalotes
hachées de méme, des champignons aussi hachés,
deux cuillerées d’espagnole, une cuillerée de bouillon;
vous les remuerez dans leur sauce et les servirez sur-
le-champ.

DES PERDREAUX ET DES PERDRIX.

Les perdreaux gris se connaissent d’avec la perdrix 3
quand ils ont la premiére plume de 'aile pointue, le
bec noir et les pattes noires, vous étes sir qu’ils sont
jeunes; pour la bonté, il faut distinguer la fraicheur
et le bon fumet. Les perdreaux rouges se distinguent
a la premiére plume de l'aile; it faut qu’elles soient
pointues et qu'ellesaient tantsoit peu de blancauboult.

Les perdreaux se servent pour rot et pour entrée ;
alors, aprés les avoir vidés et flambés, faites une
petite farce de leurs foies avec du lard ripé, un peu
de sel, persil et ciboule hachés; mettez cetie farce
dans le torps, cousez-le pour que rien ne sorle, et
troussez-leur les pattes sur l'estomac; faites-les re-
faire daps une casserole sur le feu avec un peu de
beurre ; faites-les cuire & la broche enveloppés de
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lard et de papier. Quand ils sont cuits, vous les servez
avec telle sauce et ragolt qu'il vous plaira.

Perdrix anx chounx,

Aprés avoir plumé et flambé des perdrix, on les
pique avec des lardons assaisonnés de poivre et de
sel; on les met ensuite dans une casserole foncée
avec des bardes de lard, des choux blanchis et ficelés,
du petit lard blanchi, un cervelas, des tranches de
veau, des carottes, des oignons, des clous de girofle et
du laurier. Le tout, recouvert de bardes de lard et
d’un papier beurré, est mouillé avec du bouillon.
Pour servir, on égoutte les perdrix, on les débride et
on les dresse en les entourant de choux, de lard et de
cervelas; ces derniers coupeés par morceaux et dispo-
st symétriquement de distance en distance. On verse
sur le tout une sauce a ’espagnole.

Perdreaux & l'espagnole.

Aprés les avoir préparés de la méme maniére que
les perdrix aux choux, on les met dans une casserole
avec du beurre, du jus de citron, du poivre, une
tranche de jambon. Le tout étant revenu, on y ajoute
quelques cuillerées d’espagnole, du vin blanc, des
clous de girofle, une feuille de laurier, un bouquet de
persil et de ciboule; on fait cuire & petit feu. Au mo-
ment de servir, 1l faut dégraisser la sauce et la faire

réduire, puis débrider les perdreaux et les dresser
sur cette sauce.

Filets de perdreaux aux bigarades.

On fait rOlir des perdreaux; lorsqu’ils sont cuits,
on léve les filets, on les dvesse sur un croQton glacé
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de la méme forme que les filets. D’autre part, on mot
dans une casserole de espagnole travaillie, le jus
d’une bigarade, du zeste de citron, du gros poivre,
Lorsque cette sauce commence a bouillir, on verse
sur les fllets et on sert.

Salmis de bécasses.

Vous avez quatre bécasses roties & la broche dont
vous levez les membres, quand ellessont froides ; vous
les parez et les mettez dans une casserole; vous tircz
un consommeé des débris, avee une demi-bouteille de
vin blane, échalotes émincées, thym, laurier, basilic,
quelques parures de champignons, un bouquet de ci=
boules et persil : lorsque vous voyez que le fumet
peut étre extrait, vous passez ce fond au tamis, le
clarifiez & V'ceuf, et les faites réduire 4 glace, pour
Pincorporer dans de I’espagnole clarifiée, el que vous
faites réduire de maniere qu’elle se soutienne un peu
sur vos becasses. Une demi-heure avant de servir,
vous passez celle sauce & I'élamine sur le gibier, et y
ajoutez gros comme un ceuf de beurre frais et quel-
ques gouttes de jus de citron. On met aussi assez or-
dinairement des champignons passés au beurre : vous
dressez votre salmis dessus ou entre chaque membre,
el avec les champignons par dessus.

Bécasses en salmis de bernardins.

Dépecez des bécassesrOties; mettez-en les membres
sur le plat que vous devez servir avec les foies, res
entrailles et les déjections (ces dernieres parties doi-
vent étre bien écrasées); ajoutez des zestes et jus de
citromn, poivre, sel, muscade, moutarde, le tout mouillé
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d’un verre de vin blanc. Placez ce plat sur un réchaund
a esprit-de-vin, et remuez fréquemment le contenu
du plat, afin que les divers morceaux prennent bien
'ascaisonnement. Lorsque le ragoat est sur le point
de bouillir, arrosez-le d'un peu d’excellente huile, et
servez aussitot.

Caillea & 1'espagnole.

Pétrissez un morceau de beurre bien frais avec jus
de citron, sel et gros poivre ; mettez ce beurre dans le
corps de vos cailles autant qu’il peutencontenir; assu-
jettiszez les cuisses avec du fil, en laissant néanmoins
les pattes libres, et,en les bridant, donnez-leur une
forme agréable. Vous arrangerez ensuite des bardes
de lard daus le fond d’une casserole, sur lesquelles
vous mettrez vos cailles que vous recouvrirez aussi de
bardes ; mouillez-les avec moitié bouillon, moilié vin
blanc ; placez-les sur le feu, o vous les laisserez une
demi-heure; aprés quoi vous les égoutterez et débri-
derez. Prenez des crofitons, meltez vos cailles dessus,
el servez avec une sauce espagnole.

Cailles au laurier.

Aprés avoir vidé et flambé des cailles, on en hache
les foies que I'on méle avec du beurre , du persil, de
la ciboule, du sel et du gros poivre ; on garnit I'inté-
rieur des cailles de ce mélange, on les enveloppe de
papier et on lesmet & la broche. D’autre part, apres
avoir fait bouillir dans de I'eau quelques feuilles de
laurier pendant dix minutes, on les met dans un blond
de veau ou on [es laisse bouillir quelques secondes.
Les cailles élant cuites, dressez-les sur celte sauce,



Callles au fumet de gibler.

On vide des cailles par la poche, on les flambe, et
on leur désosse la poitrine ; ensuite on léve les filets
d’autres cailles, on les assaisonne de sel et poivre,
persil haché, beurre, jus de citron. On applique deux
des filets ainsi préparés sur chacune des premiéres
cailles ; on les trousse, on les bride, et aprés les avoir
fait revenir avec du beurre, du jus de citron et une
feuille de laurier, on les met dans une casserole avee
des bardes de lard, le tout mouillé avee du vin blane.
Une demi-heure suffit pour les faire cuire. Les cailles
ainsi cuites se dressent sur une sauce espagnole tra-
vaillée avec du fumet de gibier.

Cailles au gratin.

Apreés avoir plumé et flambé des cailles, on les fait
revenir dans une casserole avec un bouquet garni, du
beurre, des champignons ; on ajoute un peu de farine,
du sel, du poivre; on mouille avec du vin blanc et du
bouillon. Lorsque le tout est & moitié cuit, il faut y
ajouter unriz de veau blanchi et coupéen dés, et laisser
le tout réduire au point d’'une sauce liée ; quand le
ragout est cuit, on le dégraisse et on le dresse sur un
gratin fait de foies de cailles hachés et mélés avee du
persil, de la ciboule, de la mie de pain, du beurre, du
sel, du gros poivre et des jaunes d’ceufs Les cailles
étant posées sur cette farce, on met le plat qui con-
tient le tout sur un feu trés-doux, et lorsque la farce
est bien gratinée, on verse le ragout dessus.

Cailles au chasseur.

On vide et on plombe les cailles, ensuite on les fait
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revenir dans une casserole avec du beurre, une feuille
de laurier, dusel et du poivre ; lorsqu’elles fléchissent
sous le doigt, n ajoute un peu de farine, on mouille
avec ane égale quantité de vin blanc et de bouillon ;
aussitOt que la sauce est liée, on sert.

Sauté de fllets de cailles.

On dresse les filets dans le sautoir ; on verse d essus
du beurre tiede, avec du poivre et du sel ; on met
cuire sur un feu tres-ardent; cinq minutes suflisent.
Pour servir, on égoulte les lilets et on les dresse avee
un crotton glacé entre chacun d’eux. On peut aussi
les servir saucés dans une espagnole claire & laquelle
on ajoute un peu de glace.

Grives & la broche.

Flambez et plumez les grives; btez le gésier et bar-
dez-le de lard ; passez ensuite un hatelet d’outre en
outre par le flanc et attachez ensuite & la grosse bro-
che; metlez des roties dessous comme pour les bé-
casses.

Grives an genidvre,

Couvrez vos grives de bardes de lard, et enveloppez=
les ensnite de papier; attachez-les solidement a la
broche (car les petits oiseaux ne s'embrochent jamais
que dans des brochettes fixées ala grosse broche), et
faites roOtir. D’'autre part, mettez dans une casserole,
parties égales de jus et de coulis mouillés d’un verre
d’excellent vinblanc et du jus d’un citron ; vous lais-
sez ce mélange jeter quelquesbouillons, puis vous fai-
tesblanchir quelques grains de geniévre que vous met~
tez dans votre coulis avec les grives roties, Laissezmi=
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tonnerle tout, etdégraisscz votrecoulisavant de servir,
Les grives se prétent aux mémbs préparations que
les Liécasses.

Ortolans et gélinottes.

Les ortolans sont des petits oiseaux trés-délicats et
fournissent un mets excellent. Ces oiseanx sont peu
communs & Paris. Apres les avoir lardés, embrocliez-
les avec des hatelets d'argent ; faites-les cuire & un
feu tres-ardent : dix minutes suffisent. Dressez-les sur
desmies de pain faillées el rdlies que vous aurezeu le
soin de laissersous les ortolans pendant leur cuisson.

Les gélinottes sont aussi délicates que les ortolans
et tout aussi rares; elles se servent pour rot.

Merles, becflgues et guignards.

On les fait rotir bardés, avec roOties dans la léehe-
frite, et on les sert avec un filet de verjus.

Rouges-gorges et vanneaux.

Les rouges-gorges et les vanneaux se préparent
comme les ortolans ; mais il faut plus de lemps pour
les cuire. y

Des pluviers.

I1s sont excellents quand ils sont gras; vous plu-
mez et piquez sans les vider; faites-les cuire a la
broche avec les roties de pain dessous ; quand ils
sont cuits d'une belle couleur dorée, servez les rolies
dessous. Si vous voulez les servir pour entrée de
broche, faites une farce de ce qu'ils ont dans le corps,
comme il est expliqué a Particle des Bécasses , failes-
les cuire de méme, et servez avec méme sauce et
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méme ragoit. S1 vous voulez les servir a la braise,
faites-les cuire comme les cailles , et les servez de la
méme facon.

Tous les petits oiseaux en général se mettent & la
. broche comme les mauviettes, ou bien ils se sautent
dans du beurre et des firles berbes.

Des ramiers et ramereanx.

Les ramiers et les "amereaux sont une espéce de
pigeons sauvages qui se servent pour piat de rot;
op les pique et on les fait cuire de belle couleur ; on
en fait aussi des entrées de plusieurs facons, en les
accommodant comme les pigeons ( Voyez larticle
Pigeons).



CHAPITRE DIXIEME

DE LA VOLAILLE,

La volaille rbtie, surtout, a sur 1a plupart des mets
I'immense avantage de pouvoir étre mangée partout,
a toute heure, en toute occasion ; en voiture, en cou-
rant la poste, sur I'herbe au milieu des champs ; une
volaille rotie est la piéce obligée des petits soupers
faits dansla chambre a coucher. En un mot, c’est la
nourriture par excellence ; le malade, le convalescent,
I’homme en bonne santé en usent également.

Nous ne saurions donc trop recommander a nos
lecteurs, et aux praticiens surtout, d’apparter le plus
grand soin A& la préparation de tout ce qui appartient
a cetfte partie si importante de I’art culinaire, surtout
en ce qui concerne les pieces roties qui demandent
non-seulement de la science, mais encore du génie,
ce qui a fait dire & I'illustre professeur quenous avons
déja cité plusieurs fois : « On devient cuisinier ; mais
on nait rotisseur. »

La volaille subit en cuisine mille préparations dont
nous donnons les plus essenticlles dans notre traité.
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Poulets.

1l y a quatre sortes de poulets; ce sont les poulets
gras, les poulets aux ceufs, les poulets a la reine et les
poulets communs. Le plus estimé et le plus petit est le
poulet & la reine; aprés vient le poulet aux ceufs.
Quand le poulet gras est bien choisi, que sa chair et sa

graisse sont blanches, on I'estime a I'égal du poulet
a la reine.

ROti sans pareil.

Mettez une olive farcie aux cdpres et aux anchois,
marinée 4 I'huile vierge, dans le corps d’'un becligue,
auquel vous couperez la téte et les pattes; ce becligue,
ainsi troussé, dans un ortolan gras et bien en chair;
I’ortolan dans le corps d’'une mauviette, a laquelle,
outre 'amputation des pattes et de la téte, I’on aura
retranché les os principaux, et que I'on aura entou-
rée d’'une barde de lard trés-mince; cette mauviette
ainsi farcie dans le corps d’'une grive, parée et
troussée de méme; la grive, dans le corps d'une
caille; la caille, non bardée, mais enveloppée d’'une
feuille de vigne, se met dans le corps d’'un vanneau,
le vanneau bien troussé, et revétu d’une mince tranche
de lard, dans le corps d’un pluvier doré ; le pluvier,
bien barde, se met dans le corps d’'un perdreau rou-
ge; le perdreau dans le corps d’une jeune bécasse; la
Lécasse, apres l'avoir entourée de croites de pain
coupées bien minces, se met dans le corps d’'une sar-
celle ; la sarcelle bien parée, bardée avec soin, dans
le corps d’un pintadeau ; le pintadeau, bien bardé,
dans le corps d’'un canardsauvage ; le canard, dansle
corps d’une poularde, la poularde; dans le corps d’un
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faisan ; le faisan, ‘dans le corps d’une oie; I'oie dans
ie corps d’une poule d’Inde ; enfermez la poule d’Inde
dans le corps d’une outarde ; et si elle ne le remplit

pas exactement, bouchez les vides avec de la farce,
des marrons ou de la chair a saucisses.

Le réti, ainsi disposé, se met dans un pot d’une ca-
pacité convenable, avecdes oignons piqués de clous de
girofle, des carottes, des petits dés de jambon, du cé-
leri, un bouquet garni, de la mignonnette, des bardes
de lard bien assaisonnées de sel, poivre ; ensuite ajou-
tez des quatre épices fines, de la coriandre, et une
ou deux gousses d’ail.

Scellez ce pot herméliquement en le bouchant avee
de la pite ou tout autre lut ; mettez-le pendant vingt-
quatre heures sur le feu doux et disposé de manieére a
ce que la chaleur le pénétre également, et peu & peu.

Au moment de servir, délytez, dressez le riti, apreés
P'avoir dégraissé sur un plat chaud.

' Fricassée de poulets,

Videz, flambez, épluchez des poulets, coupez-les
par membres; mettez-les avec les foies et” le gésier
dans de l'eau tiede pour les faire dégorger. Metlez les
pattes sur la braise pour Oter la peau et couper les
ergots ; coupez ensuite les cous par morceaux, et
eéparez les létes en deux; faites revenir dans une
casserole les morceaux de poulets avec du beurre,
une tranche de jambon, des champignons, un bou-
quet garni, des clous de girofle; passez le tout sur un
bou feujusqu’d ce qu’il n’y ait presque plus de sauce;
ajoutez ensuite un peu de farine, de poivre et de sel,
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mouillez avee de I'eau chaude, faites réduire a peu de
de sauce que vous passerez au tamis.

Pour servir, liez la sauce sans bouillir avee des jau-
nes d’ceufs délayés dans de la créme, ajoutez du juos
de citron ; dressez votre fricassée, les abattis dans le
fond, les cuisses et les ailes dessus; arrosez avec la
sauce. On peut aussi y ajouter des champignons et
quelques écrevisses qu’on pose sur le tout en dres-
sant,

Fricassée de ponlets & 1a Bourdois.

La fricassée de poulets a4 1a Bourdois ne differe de
la fricassée de poulets ordinaire que dans la facon de
la dresser. Quand elle est sur un plat, vous la panez
de mie de pain et mettez sur cette mie de pain des pe-
tits morceaux de beurre. Faites prendre une belle
couleur dans un four ou sous un couvercle de tour-
tiere. Servez chaudement.

Poulet & la tartare.

Aprés avoir flambé et vidé un poulet gras auquel
vous Otez le cou et les paltes, cassez-lui les os, faites-
le mariner avec du sel, du poivre, du persil, des
champignons, un peu d’ail, le tout haché; trempez-
le ensuite dans du beurre tiede, panez-le de mie de
pain; faites-le griller & un feu doux, et servez a sec,
ou sur une sauce A la tartare,

Poulets & la Montmorency.

Videz et flambez deux poulets d’égale grosseur, re-
tirez les os du bréchet ; maniez du beurre avee de la
muscade, du poivre, du sel, du jus de citron. Emplis-
sez le corps de chague poulet avec cet assaisonnement;
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bridez-les delard finsur I'estomac; mettez-lesdansune
casscrole , avec bardes de lard dessous et a I’entour,
des tranches de veau, des carottes, des oignons, un ou
deux clous de girofle, une feuille de laurier an hou-
quet de persil. Mouillez avec du bouillon , recouvrez
le tout de papier beurré, et faites cuire pendant trois
quarts d’heure, avec feu dessus, feu dessous. Pour
servir, dressez les poulets sur sauce espagnole claire.

Poulets poélés.

Flambez et videz des poulets; Otez-leur les os de
I'estomac, et emplissez-les de beurre manié avec du
sel, du poivre, du jus de citron, mettez-leur des tran-
ches de citron sur 'estomac, bridez-les, et mettez-les
dans une casserole, avec des bardes de lard, carottes,
oignons, bouquet garni, ajoutez une pincée de farine
et mouillez avec un verre de vin blanc et avec du
bouillon. Il faut deux heures de cuisson pour servir,
débridez-les et dressez-les sur une sauce quelconque
ou un jus clair.

Poulets & la reine.

On les prépare et fait cuire de la mémeé maniere que
les poulets poélés. Pour servir, on les dresse sur une
sawce hollandaise, une sauce tomate ou unragott
mélé.

Poulels & l'estragon.

Faites blanchir de I’estragon, hachez-leaveclesfoies
des poulets; maniez-le tout avec du beurre, du sel,
du poivre. Apreés avoir troussé et flambe les poulets ,
remplissez-les avec cette farce ; faites-les revenir dans
une casserole avec du beurre, aprés leur avoir apphi-
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qué une barde de lard sur estomac. Ensuite vous
les envelopperez de papier, et les mettrez & la broche.
Les poulets étant cuits, mettez dans une casserole de
'estragon (aché, un peu de beurre manié avec de la
farine, des jaunes d’ceufs, un demi-verre de verjus,
un peu de bouillon, un filet de vinaigre, du sel, du
gros poivre, faites lier cettesauce sans bouillir, et
dressez les poulets dessus.

Poulets en gibelolte,

Coupez les poulets par membres, faites-les revenir
dans une casserole, avec lesabattis, des champignons
un bouquet de persil, une gousse d’ail, du thym, du
laurier, du basilic, deux clous de girofle, et un peu
de beurre; ajoutez une pincée de farine, du sel, du
poivre; mouillez avec du bouillon, un verre de vin
blanc, du jus ce qu’il en faut pour colorer le ragofit;
faites réduire a courte sauce, et servez.

Poulets aux fines herhes.

Hachez le foie et mélez-le avec un peu de beurre,
persil, ciboules, estragon, cerfeuil, sel et poivre ; met-
tez ce mélange dans le corpsde votre poulet, que vous
coudrez, passez le poulet au beurre dans une casse-
role et faites-le cuire & la broche, enveloppé de lard
et de papier; mellez dansle beurre qui a servi 4
passer le poulet carottes el oignons émincés, ail,
clous de girofle, laurier, thym, basilic ; passez le tout
sans colorer; mouillez avec vin et bouillon; faites
bouillir a petit feu pendant une demi-heure, et passez
au tamis; hachez {in estragon , pimprenelle, cerfeuil,
civette, cresson; mettez ces herbes dans la sauce, et

H
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laissez-les infuser pendant une demi-heure, & petit
feu, sans bouillir ; passez au tamis avec expression ;
ajoutez un morceau de beurre manié de farine, sel,
poivre et museade rapée ; faites lier au feusans huull
lir. Servez sous le poulet.

Poulets A la jardiniére.

Epluchez, videz les poulets : coupez-leur les ergo
rentrez:leur les pattes dans le corps et faites reven,
dans du beurre; ensuite coupez-les en deux, aplatis-
svz-les avec le couperet, failes-les mariner dans du
beurre chaud, avec du sel, du poivre, de la ciboule,
un peu d’ail, des champignons, le touthaché trés-fin;
faites tenir, autant que possible, la marinade autour
des poulets. Aprés les avoir panés de mie de pain,
faites-les griller a petit feu en les arrosant avec le
reste de leur marinade. Lorsqu'ils seront cuits, vous
les dresserez sur une gauce faite aveec un peu de jus,
trois cuillerées de verjus,du poivre, du persil haché,
etreliéavec des jaunes d’ceufs. Ne laissez pas bouillir,

Poulets anx petits pols, >

Coupez des poulets par membres, metiez-les dans
une casserole avee du beurre, des petits pois, un bou-
quet de persil ; faites revenir le tout. Ajoutez une pin-
cée de farine, mouillez avec une égale quantité de
jus et de bouillon; faites cuire et réduire & courte
sauce et ne mettez de sel qu'un instant avant de
Servir.

Poulet an ris.

Videz et flambez un poulet, coupez-lui les pattes,
apréslui avoir désossé Vintérieur de I'estomac; trous-
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sez-1ui les cuisses en dedans, versez-lui dans le corps
le tiers d'un ragolt de crétes et rognons de cogs, au-
quel vous ajouterez une forte liaison. Ensuite cnve-
loppez les extrémités du poulet avec des barde: de
lard, et mettez-le cuire dans une casserole foncée
avec des bardes de lard, des tranches de veau, des ca-
rottes coupées en tranches, des oignons, des clous de
girofle, wie feuille de laurier, du poivre, du sel, le
tout mouillé avee du consommeé. Le poulct étant cuit,
passez son mouillement au tamis. Beurrez une casse-
role, mettez un rond de pdte au milieu, du riz dessus,
ensuite le poulet, puis comblez la casserole de riz, et
faites cuire pendant une heure avec fen dessous et
dessus. Apres avoir renversé ce pain de riz; vous en
Oterez le poulet, puis le rond de péte; vous en dé-
garnirez I'intérieur sans endommager le fond ni les
bords, vous y verserez, aprés l'avoir fait chauffer,
plein une cuiller & pot de velouté réduit, le reste du
ragolt de cretes et de rognons de cogs et une liaison
de trois jaunes d’ccufs ; dressez le poulet par dessus.

Poulet an four,

Faites cuire une demi-livre de riz dans du bouillon
assaisonné, ayant soin qu'il soit épais ; étendez-en la
moitié sur une tourtiere ; placez dessus une fricassée
de poulet froide avec sauce ; recouvrez de ’autre moi-
tié de riz; dorez avec jaunes d'eufs; faites cuire au
four.

Poulet anx truffes.
Aprés avoir flambé une poularde, emplissez-la de

iruffes vevenues dans du beurre assaisonné de sel,
peivre , quatre épices ; ensuite frottez-lui l'estomac
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de jus de citron, couvrez-la de bardesde lard ; mettez-
le dans une casserole foncée avec des bardes de lard ;
versez dessus un ragott fait avec des oignons, (e la
rouelle de veau ; coupez endés des carottes, les paru-
res des truffes, du laurier, des clous de girofle, du
sel, du poivre, du beurre et du bouillon; faites cuire,
feu dessus, feu dessous. Pour servir, égouttez et
dressez la poularde sur une sauce faite avec des truf-
fes hachées, revenues dans du beurre et une égale
gnantité de bouillon et d’espagnole. Aprésavoir laissé
réduire d’un tiers, vous degraisserez.

Poulet grillé dans son jus.

Laissez-le deux heures dans une marinade d’huile,
épices , persil, oignons en tranches; entourez-le de
son assaisonnement, que vous maintiendrez avec des
bardes de lard et papier beurré; faites cuire sur le
gril a pelit feu ; 6tez tout son entourage, et servezsur
une sauce a la ravigote.

Poulet & 1a marengo.

Dépecez comme pour une fricassée y mettez les
cuisses dans une casserole, et cing minutes aprés
les autres membres avec huile d’olive et sel fin;
faites cuire et prendre couleur; un peu avant la
cuisson terminée, ajoutez un bouquet garni, des cham-
pignons et des truffes coupées en tranches. r¢ré-
parez dans une casserole a part beurre, persil, cbam-
pignons, échalotes, truffes hachées, faites revenir;
mouillez avec un demi-verre de vin blanc, sel et
poivre ; faites bouillir & petit feu pendant une demi-
heure, passez au tamis, ajoutez peu & peu et en
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remuant I'huile oti a cuit le poulet ; ornez de croitons
et servez.

Sauté de filets de poulets.

Dressez des filets de poulets dans un sautoir, assai-
sonnez-les de sel, poivre, persil haché ; versez dessus
du beurre tiéde, mettez-les sur un feu ardent, en
ayant le soin de les retourner souvent ; lorsqu’ils se-
ront cuits ,trempez-les dans du velouté chaud auquel
vous ajouterez un peu de beurre fin et le fond du
sauté dont il faut avoir soin de retirer le beurre ;
ensuite dressez les filets avec un crouton glacg entre
chacun d’eux. :

Ponlet & Ia broche.

Bardez votre poulet, embrochez-le et faites-le cuire
apres l'avoir enveloppé de papier beurré; guand vo-
tre poulet sera plus d’a moitié cuit, vous Oterez le pa-=
pier et laisserez achever de cuire & nu pour qu’il
prenne belle couleur ; glacez les bardes de lar4; dres-
sez sur du cresson de fontaine ; saupoudrez de sel fin;
ajoutez un filetde vinaigre blanc; arrosez avec le jus,
et servez. -

Poulet en capilotade.

Coupez par morceaux un poulet cuit & a broche ef
refroidi; mettez-le dans une casserole avec quelques
cuillerées d’italienne; laissez mijoler et ajoulez avani
de servir des tranches de cornichons confits.

Pouleta & la Sainte-Menebonld.

Aprés avoir flambé des poulets, troussez-leur les
pattes dans le corps; mettez-les dans une casserole
avec du beurre, un bouquet garni , une gousse d’sil,
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du sel, du poivre et du vin blanc; failes cuire & petit
feu, trempez les poulets cuits ainsi dans des weufs
baltus, ensuite roulezles dans de la mie de pain, trem.
pez-les dans du beurre tiéde, faites-les griller, et ser-
V€Z & 8e¢ ou sur unec sauce piquante.

Poulets en entrée de broche.

Flambez et videz des poulets gras ou 2 la reine !
meltcz-leur dans le corps un peu de lard ripé et le
foie des poulets haché, un peu de persil, ciboule ha-
chee, tres-peu de sel; cousez-les pour que rien ne
sorte ; faites-les refaire sur le feu dans une casserole,
avec de la graisse de la marmite ; faites-les cuire a la
broche enveloppés de lard et de papier ; ne les mettez
point & un feu trop ardent de crainte qu’ils ne se
colorent , parce que les poulets en entrée de broche
doivent se servir blancs. Quand vos poulets sont cuits,
dressez-les dans le plat que vous devez servir, et met-

tez avec telle sauce ou ragout que vous voudrea.
Poulets aux croflilons,

Prenez un gros poulet ou deux, suivant la grandeur
de votre plat, faites une farce de leur foie ; ét les failes
cuired la broche enveloppés de lard et de papier; quand
ils sont cuits, vous les servez avec une sauce que vous
faites ainsi. Prenez de 'huile fine, faites-y frire propre-
fnent deux crottons de pain ; mettez-les égoutter, et
dans cetle méme huile, vous ferez cuire deux oignons
coupés en filets; quandils seront cuitsauxtrois quarts,
vous y ajouterez persil, ciboule, échalotes, un foie de
volaille, (e tout haché, et mouillerez avec un verre
de vin blanc et une cuillerée de coulis ; dégraissez la
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sauce et ’assalsonnez de sel et poivre concassé, Faites
cuire & petit feu pendant un quart d’heure, servez
les poulets et dressez les crottons a cOté.

Cuisses de poulets & la royale.

Mettez dans une casserole des truffes épluchées et
hachées, du lard répé, des quatre épices, du sel, du
poivre et de I'huile; faites revenir le tout, ensuite
laissez-le refroidir, et farcissez-en les cuisses des pou-
lels que vous metirez dans une casserole, avec des
bardes de lard dessus et dessous, les épluchures de
truffes et du consommé. Lorsqu’elles seront cuiles
dressez-les sur un sauté de truffes.

DU CHAPON.

Le chapon est unmets excellent, le meilleur estcelui
qui n'a que sept ou huit mois; on le sert généralement
roti; s’il est un peudur, on le met en daube comme le
dindon. Quand on le sertrdti & I'époque du cresson,
on en met autour, assaisonné de sel et de vinaigre.

Chapon au gros sel.

Plumez, videz, flambez légerement et troussez votre
chapon; placez une feuille de papier beurré sur son
poitrail pour conserver sa blancheur ; mettez-le dans
une casserole avec bouillon; ajoutez-y sel, lard gras,
carottes, oignons, thym, laurier et un bouquet; faites
cuire doucement ; lorsqu’il est cuit, ce que l'on re=
-onnait al’aileron qui cede sousle doigt, dégraissez un
peude sa cuisson que vous mettez dans une casserole;
faites réduire cette cuisson jusqu’a ce qu’elle s’atla-
che et gn’elle soit d'une couleur brune; quand elle est
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parvenue & ce point, mouillez d’eau pourdétacher ;
remetiez encore de la cuisson; failes cuire un peu
cetle sauce, dégraissez et servez.

Chapon au riz.

Faites-le cuire comme celui au gros sel; prenez la
moitiéde sa cuisson pour cuire le riz et toute sa graisse;
faites avec le reste de la cuisson une sauce semblable
a celle du chapon au gros sel ; glacez le riz et le cha-
pon avec volre sauce, et servez avec leriz.

Chapon riti aux truffes.

Passez au beurre des trufles avec sel, gros poivre
et muscade rdpée; remplissez-en le corps de votre
chapon jusqu’au jabot ; recousez les peaux pour que
rien ne s'échappe, troussez le chapon, et conservez-le,
enveloppé de papier, dans un endroit frais et sec pen-
dant quatre ou cingq jours, selon la saison : faites-le
rotir ensuite et servez comme le poulet aux traffes a
1a broche.

Chapon poélé.

Flambez légérement un chapon, couchez-lui les
pattes sur les cuisses; faites-le cuire dans une casserole
foncée avec desbardes de lard. Couvrez-le de iranches
de citron, ajoutez des carottes, oignons, bouquet gar-
ni , et mouillez avec du bouillon. Apres une heure de
cuisson , servez le chapon sur du jus réduit.

DU COQ ET DE LA POULE.

On ne sert guére en cuisine du coq et de la poule
que pour faire du bouillons ¢ependants dans beaucoup
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de maisons, on les sert, soit au riz, soil au gros sel
aprés les avoir fait cuire dans le pot.

DE LA POULARDE.

La poularde se sert presque toujours pour un pla
de rdti; dans le temps du cresson, on en met aulour
assaisonné de sel et de vinaigre; ses foies gras sonl
employés dans beaucoup de ragoits; elle subit aussi
dans les grandes cuisines diverses préparations re-
chercheées,

Poularde A la reine.

Aprés avoir fait cuire une poularde comme il est
ditpour le chapon & la poéle, laissez-la refroidir; enle-
vez-lui les chairs de l'estomac, et faites-en une farce
dont vous lui garnirez le corps; ensuite enveloppez-la
de bardes de lard que vous assujetlirez avec de
petites chevilles de bois ; puis vous la metirez sur une
tourtiere, & un feu doux, et vous passerez le four de
campagne par dessus. Lorsqu’elle sera cuite, vous en
Oterez les bardes de lard, et vous la dresserez sur un
velouié réduit , auquel vous ajouterez un peu de
beurre, du gros poivre et une liaison de jaunes d’ce

Filela de poularde en supréme.

Parez des filets, arrangez-les sur le sautoir, aprés les
avoir assaisonnés de sel , poivre et persil haché trés-
fin ;faites-les cuire sur un feu trés-ardent, ensuite vous
sremperez dans une sauce faite avec quelques cuille-
rées de béchamel, un peu de consommé et du persil
baché; laissez bouillir cette sauce guelques minutes;

8,
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dressez les filets dessus avec un eroditon glacé entre
chacun ’eux.

Fouilarde an riz,

Flambez une poularde , désossez-la entiérement,
remplissez-la ensuite de riz cuit avec du beurre, du
cel , du poivre, et que vous aurez laissé refroidir.
Couvrez ensuite la poularde de bardes de lard, ficelez-
la et faites-la cuire dans une casserole foncéeavec des
bardes delard, le tout mouillé avec du bouillon. Pour
servir, dressez la poularde, versez dessus une sauce
espagnole claire, entourez-ia de riz que vous aurez
fait cuire & moitié dans du bouillon; ensuite égouttez
sur un tamis et achevez de cuire avec de Uespagnole
reéduite et du beuorre.

Poularde & la béchamel,

Coupez par filets 1a chair d’'une poularde cuite a ia
broche, faites-les bouillir dans du lait; ajoufez du
beurre manié avec un peu de farine, dusel, du poi-
vre, des échalotes, une demi-gousse d’ail, du persil
et de la ciboule; laissez bouillir le tout pendant une
demi-heure. Lorsque la sauce sera réduite, vous la
passerez au tamis clair et vous la lierez avec des jau-
nes d’ceufs; ajoutez quelques gouttes de vinaigre.

Poularde en eroustade.

Flamnbez une poularde, froussez-lui les paties en
dedans, lardez-la en fravers, faites-la cuire dans du
bouillon avec du sel, du poivre et un bouguet garni.
Vous ferez autant que possible aitacher la sauce au-
tour de la poularde, que vous laisserez refr oidir, et
vous verserez dessus une sauce faite avec du beurre



manié de farlne, se et poivre, laissez bien épaissir
celle sauce avant de la verser sur la poularde, sur la-
quelle vous mettrez ensuite de la mie de pain jusqu’a
ce qu’elle forme une croite & laquelle vous ferez
prendre couleur en posant dessus un four de came=
pagne. Servez ur une sauce piquante.

Poularde entre deux plats.

Flambez, videz et troussez les pattes dans le corps;
faites-la refaire dans une casserole sur le feu avec un
morcean de beurre, sel, poivre, persil, ciboule,
champignons, une pointe d'ail, le tout haché. Mettez
dans le fond d’une casserole des tranches de veau, la
poularde dessus avec son assaisonnement, et la cou-
vrez de bardes de lard ; faites-la cuire de cette facon
sur de la cendre chaude. Quand elle est cuite, dé-
graizsez la sauce et la passez au tamis; metiez-y une
cuillerée de coulis et un filet de verjus; goltez si la
sauce est de bon goit, et servez sur la poularde.

Poularde aux oignons.

Faites-la cuire a la broche ou comme la poularde
entre deux plats; mettez la sauce de sa cuisson dans
leragout d’oignons pour lui donner du corps etservez.

Poularde & la malelote.

Prenez une poularde que vous flambez et videz,
laissez les ailes et les patles, troussez comme pour
meltre au pot: bardez-la de lard ; faites-la cuire avec
du vin blane, un peu de bouillon, six gros oignons,
panais proprement coupés, un bouquet de persi’, gi-
rofle, ciboule, thym, laurier, basilic, deux tranches
de citron, sel, poivre ; faites cuire & petit feu; quand
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elle est cuite, dressez la poularde dansle plat que
vous devez servir, les oignons et les racines alentour;
servez avec une sauce bien dégraissée.

Poularde & la cuisinitre.

Flambez, épluchez et videz une poularde, farcissez-
la avec son foie mélé avec un peu de beurre, persil,
ciboule, une pointe d’ail haché, sel, gros poivre, deux
jaunes d’ceuls, faites-la cuire a la broche ; quand elle
est cuite, arroscz le dessus avec un peu de beurre
chaud ou vous avez délayé un jaune d’ceuf, panez
avec de la mie de pain ; faites-lui prendre au feu une
belle couleur dorée, et vous la servez avec une sauce
de cette facon : mettez dans une casserole un demi-
verre de bouillon, un peu de vinaigre, gros comme Ia
moitié d’un ceuf de beurre manié avec une bonne
pincée de farine, sel, gros poivre, de la muscade ra-
pée, faites lier sur le feu.

Poularde & la Montmorency.

Flambez, videz, épluchez et refaites une poularde;
piquez-en le dessus, remplissez-la avec des foies cou-
pés en dés, du petit lard, de pelits ceufs; faites-la
cuire comme un fricandeau, et glacez-la de méme.

Blanquettede poularde

Levezles chairs d’'une poularde froide, rotie, tail-
lez-les par émincées en diant les peaux, les nerfs;
faites ensuite réduire du velouté, dégraissez-le bien,
et jelez-y votre émincée en ayant soin de ne pasla
laisser vouillir. Liez votre sauce avec de la créme ou
du lait et un morceau de beurre; ajoutez du jus de
cilron et servez.
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Cuisse de poularde au sauté Ge champignons. >

Désossez des cuisses de poularde jusqu’au joint de
I'intérieur ; assaisonnez-les de sel et de poivre, en-
suite emplissez-les avec une égale quantité de purée
de champignons et de farce. Failes cuire a petit feu
dans une casserole avec des bardes de lard dessus et
dessous, carottes, oignons, bouquet garni, le tout
mouillé de bouillon. Servez sur unsauté de champi-
gnons.

DE LA DINDE ET DU DINDON.
*  La dinde est meilleure que le méle, qui cependant,
quand il est jeune, peut I'égaler en delicatesse s’il est
tendre et gras.

Le dindon se sert 4 la broche, piqué ou bardé, pour
an plat de rdt, surtout guand 1l est gras et jeune. Le
iendemain, ses débris servent a faire diverses en-
irées.

Les vieux dindons ne doivent étre mis qu’en daube
ou en galatine.

Dindon en daunbe,

Epluchez et flambez un dindon; troussez-lui les
pattes en dedans, assujetlissez-les avec de la ficelle;
assaisonnez-le de sel, poivre, lines herbes; mettez-le
cuire dans une braisiere, avec des bardes de lard des-
sus et dessous, du jarret de veau, des carottes, des
oignons, du laurier, un bouquet de persil et ciboule;
moullez avec du bouillon, couvrez le tout d’'un pa-
gier beurré. Lorsque le dindon est cuit passes son

il

mouillement au tamis, failes-le réduire, battez-le
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avec vn ceuf et remuez-le sur le feu jusqu’a ce qu’il
bouille ; retirez-le alors sur le bord du fourneau, po.
sez deszus us couvercle avec du feu; laissez-le mijote

une demi-heure; passez-le au tamis, et servez-le froid
autour de la daube.

Dindon A la poéle.

Flambez un dindon, aplatissez-lui I'astomac, trous-
sez-lui les pattes, faites-le revenir dans une casserole
avec du beurre, du persil, de la ciboule, un peu d’ail,
le tout haché trés-fin ; mettez-le ensuite avec son as-
saisonnement dans une cassercla foncée avec des
bardes de lard, ajoutez du sel et du poivre, mouillez
avec du vin blanc et du bouillon, et faites cuire a pe-
tit feu. Pour servir, dégraissez la sauce, et ajoutez un
peu de coulis pour la lier.

Dindon roulé.

Flambez, désossez un dindon; coupez-le en deux;
garnissez chaque moitié avec de la farce de viande.
Rapprochez les deux moitiés, roulez-les, ficelez-les, e’
apres les avoir couvertes de bardes de lard, meliez-
les cuire avec du vin blanc, du bouillon, un bouquet
garni, du poivre, du sel, des clous de girofle, un peu
d’ail, des oignons coupés en tranches, une carotte et
un panais.

Pour servir, dégraissez la sauce, passez-la au ta-
mis, ajoutez un peu de coulis pour la faire lier, ct
dressez le dindon dessus.

Dindon & la broche.
Prenez une dinde ou un jeune dindon ; aprés I'a=

voir saigné, faites-le mortifier a son point; ensqita
videz, flambez, troussez et embrochez vo lre oiseau bien

ol M e o s il co— = -
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| bardé et enveloppé d’un papier blanc; quelques in-
|8tants avant de servir, retirez le papier et faites-lui
jprendre une belle couleur.

Galantine de dindon.

Flambez un dindon, désossez-le par le dos; levez
rune partie des chairs de ’estomac, hachez-les avec du
rveau et du lard trés-gras. Ajoutez du sel, da poivre,
ides fines herbes. Aprés avoir assaisonnée des lardons
tavee des aromales pilés, lardez-en le dindon; gar=
inissez-le ensuite d’un lit de farce; sur cette farce
imettez des trufles coupées en long, des lardons,
(et continuez ainsi jusqu’a ce que la farce soit em-
jployée. Roulez alors le dindon de maniére a ce qu'il
ime s’échappe de furce d’aucun «0Oté ; cousez les chairs
rcomme si elles étaient dans leur forme premiere ;
(donnez une forme longue a la galantine. Apres I'a-
wvoir couverte de bardes de lard assaisonnées d’un
ipeu de sel, mettez-la avec quelques feuilles de lau-
ivier dans un canevas et ficelez-la. Mettez des bardes
tde lard dans une braisiére, la galantine par-dessus,
tajoutez deux jarrels de veau, les débris du dindon,
ides carolles, des oignons, un bouquet de persil et
ciboule, quatre feuilles de laurier, du thym; des
iclous de girofle, du poivre, du sel, et du bouillon.
| Faites mijoter cela pendant trois heures; retlirez-le du

eu, maig ne surtez la galantine de sa cuisson qu’au-
Ibout d'une demi-heure ; vous la presserez alors pour
 en exiraire le jus, et la conserverez dans son canevas
jjusqua ce qu’elle soit froide ; passez le mouiilement
{a travers une serviette fine ; cassez un ceuf entier, ou
'deux si le jus est long ; batlez-les avec la gelée (ua
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Vous mettrez surle feu en la remuant toujours jus
qu'a re qu’elle bouille; alors vous la tiendrez sur le
bord du fourneau; couvrez-la, et mettez un feu ar-
dent sur le couvercle ; lorsque votre gelée aura mijo-
té6 pendant une demi-heure vous la passerez & tra-
vers une servietle fine; laissez-la refroidir avant de
VOUS en Servir,

Cuisses de dindon.

Coupez en dés un ris de veau que vous aurez fait
dégorger et blanchir a l'eau bouillante ; faites la
méme operation pour une bonne quantité de cham-
pignons; maniez le tout avec du lard ripé, persil, ci-
boule, basilic, échalotes, le tout haché, sel, gros
poivre, deux jaunes d’eeufs; ayez deux cuisses de din=-
don crues, bien épluchées et désossees a forfait, a la
réserve du bout de I’os qui joint la patte que vous lais-
sez; mettez dans les cuisses les ris de veau avec leur
assaisonnement, cousez-les pour que rien ne sorte, et
les faites cuire dans une petite braise faite avec un verre
de vin blanc, autant de bon bouillon, un bouquet de
persil, ciboule, peu de sel, couvrez-les de bandesdelard
et les faites cuire a petit feu ; lorsqu’elles sont cuites et
qu’il reste peu de sauce, dégraissez-la, Otezles bardes
et le bouquet, mettez-y deux cuillerées de coulis pour
la lier; s1 vous n’en avez point, vous y mettez un peu
de beurre manié avec une pincee de farine et un peu
de persil blanchi haché ; faites lier sur le feu, et servez
sur lescuisses avec unjusde citronouunfilet de verjus,

Dindon A l'escalope.

Du dindon dont vous avez 8té les cuisses pour les
préparer comme il est dit a 'article précédent, il restg
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'les ailes et I'estomac pour faire I'escalope ; on met la

| earcasse dans le pot pourla mangeraugros sel; prenez
les ailes et I'estomac que vous coupez trés-minces en

filets, etles arrangez ensuite dans une casserole, en
faisant plusieurs couches 'ure sur Pautre; ( faut
assaisonner chaque couche avec du persil, ciboule,
échalote, basilic, le tout haché fin, sel, gros poivre, et
un peu de bonne huile ; couvrezavec quelques bardes
de lard, faites cuire a petit feu. A moitié de la cuis-
son, vous y mettez un demi-verre de vin blanc, ache-
vez de faire cuire, et dégraissez la sauce avant que de
la servir sur les escalopes; si vous avez du coulis, vous
en mettez deux cuillerées pour la lier, un jus de ci-
tron ou un filet de verjus.

Dindon en blanquette.

Faites cuire un dindon & la broche; laissez-le re-
froidir, ensuite levez les chairs de I'estomac, que vous
émincez et aplatissez avec la lame du couteau; ainsi
arrangees, vous les mettez dans une casserole: vous
tournez des champignons, que vous coupez trés-
minces. Mettez un petit morceau de beurre dans une
casserole, un peude jus de citron etvos champignons;
vous les sautez sur le feu; quand ils n’ont plus d’eau,
et que le beurre est en huile, vous y verserez six cuil-
lerées de veloute et autant de consommeé ; aprés avoir
écumé et dégraissé votre sauce ; versez-la surle blane
de votre dindon. Quelques minutes avant de servir,
passez la blanquette sur le feu avec un peu de beurre
et une liaison de jaunes d'ceufs.

Aballis de dindon en fricassée de poulet.
Aprés avoir échaudé des abattis, faites-les revenir
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dans une casgerole avec du beurre, un bouquet garai,”
des clous de girofle, des champignons; ajoutez une
pincée de farine; mouillez avec du bouillon, assaison-
nez de gel, gros poivre, faites cuire et réduire a courte
sauce; pour servir, Olez le bouquet; ajoutez une
liaison de trois jaunes d’ceufs avec de la créme, faites
lier sans bouillir ; en servant, jetez un filet de vinaigre
ou de verjus.
Ailerons & 'espzgnole.

Epluchez et faites blanchir des ailerons ; mettez-les
dans une casserole, sur des bardes de lard, avec deux
cuilleré s d’huile, un verre de vin blane, autant de
bouillon, un bouquetgarni, deux gousses d’ail, des
clous de girofle, du poivre, deux pincées de coriandre,
Lorsqu’ils sont cuits passez la sauce au tamig, dégrais
sez-la, ajoutez un peu de coulis pour la lier; dressez
les ailerons et versez la sauce dessus.

Allerons de dindons farcis.

Faites blanchir huit ailerons échaudés, faites-les
cuire a tres-petit feu dans une casserole foncée de
tranches de veau blanchi, un peu de bouillon, un
verre de vin blane, un bouquet garni, couvrez de
hardes de lard, assaisonnez de sel, de poivre; la cuis-
son faite, mettez refroidir. Trempez une bonne farce
de volaille aulour des ailerons, enveloppez de ¢ré-
pine, mettez dans de 'ceuf battu, panez de mie de
pain, arrangez suf une tourtiére, arrosez légeérement
avec de Vhuile, faites prendre couleur au four ou sous
un couvercle de tourtiére, prenez le fond de la sauce
des ailerons, mettez-y un peu de blond de veau, faites
bouil'it un instant, dégraissez, passez au tamis,
8ervez.




Alierons au four aux petits oignons.

Faites cuire six ailerons échaudés et blanchiz dans
tune tasserole foncée de tranches de veau hlanchies,
imeliez les ailerons dessus, couvrez de bardes de lard,
1un bouquet, mouillez de bouillon ; sel, gros poivre,
{4 lamoitié de la cuisson; mettez-y des petits oignons
Iblancs, blanchis un quart-d’heure a I'eau bouillanie;
Ila cuisson faite, retirez les oignons et les ailerons,
| passez la sauce au tamis sans la dégraisser, metiez-y
tdu blond de veau et trois jaunes d’ceufs, faites lier sur
|1e feu, qu’elle soit courle et de bon goul, melttez-en
(au fond du platque vous devezservir avec delamie de
| pain et du permesan rape, dressez dessus les ailerons
' avec oignons, mettez dessusle restant de la sauce, pa-

nez de mie de pain et parmesan; faites prendre cou-
leur au four, servez & courte sauce, égoutlez-en la
graisse.

Ailerons en différents ragoQts.

Si vous mettez les ailerons en ragotit, n’en pre-
nez que six ; pour mettre avec une sauce huit pour le
moins; de quelquefagon que vous lesmeltiez, il faut les
echauder et blanchir; faites cuire avec bon bouillon,
un bouquet, entre desbardes de lard, sel, gros poivre ;
la cuisson faite, prenez-en la sauce que vous passez
au tamis, dégraissez; mettez dans le ragoiit ou sauce
que vous deslinez aux ailerons pour lui donner du
corps, ne salez le ragoll qu’apres que vous aurez mis
dedans le fond de cetie sauce. Vous pouvez les
servir avec un ragout de petits pois, de concombres,
de navets, de ris de veau, de pelits oignons, de mar-
rons, de coruichons,
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Abattis de dindon & la hourgeolss.

Prenez un ou deux abattis de dindon, ce qui coms=
prend les ailes, les pattes, le cou, le foie, le gésier;
échaudezle tout et I'épluchez, mettez-le dans une cas-
serole avec un morceau de beurre, un bouquet de per-
sil, ciboule, une gousse d'ail, deux clous de girofle,
thym, laurier, basilic et des champignons; passez
le tout sur le feu, et mettez-y une bonne pincée de
farine ; mouillez avec du bouillon, assaisonnez de sel,
gros poivre; ajouteza cela quelques navels passés & la
poéle et roussis d’une belle couleur ; faites cuire, en
ayant bien soin de dégraisser, et que la sauce soit
courte : c’est le moyen de l’avoir bonne.

Ailerons de dindons & la chicorée.

Ils se font cuire comme ceux & 'espagnole, et aprés
les avoir dressés sur le plat, vous mettez la chicorée
au milieu.

Ailerons de dindons en chipolata.

Vous faites cuire les ailerons de dindon comme
ceux 4 'espagnole ; vous pelez ensuite une douzaine
de marrons de Lyon, crus, et les passez au beurre vi-
vement, pour en Oler la seconde peau; vous foncez
une casserole de lard et les mettez dedans, avec une
douzaine de petits oignons blancs blanchis, une dou-
zaine de petites saucisses a la chipolata, aussi blan-
chies, six ou huit grosses truffes et quelques beaux
champignons; vous couvrez de bardes de lard, faites
cuire cela pendant une bonne demi-heure avec du
consommé, enfin jusqu’a ce que les petils oignons
soient cuits. Un instant avant de servir, vous dégrais-
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igez la cuisson de vos ailerons, etla mélez avee celle
(du ragont; vous la clarifiez, la faites réduire et I'in-
(corporez dans une bonne espagnole qui vous sert de
isauce. Méfiez-vous cependant du sel de vos saucisses;
1vous égouttez et dressez les ailerons en miroton, el
rarrangez au milieu et autour les marrons, les saucis-
 ses, lestruffes, les petits oignons et les champignons :
| masquez cela avec 'espagnole ci-dessus, et qu'elle ne
1 80it point trop épaisse.

Ailerons de dindon en haricot vicrge.

Vous faites cuire les ailerons comme ci-dessus :
' yous avez des navets de Freneuse cu autres, d’'une
' bonne qualité, auxquels vous donnez la forme que
' vous jugez a propos ; vous les faites blanchir et cuire
dans du consommeé, et gros comme une noiselte de
- sucre. Lorsqu’ils sont cuits, et que la réduction est
opérée, vous les liez avec une béchamel bien blans
¢he : vous dresserez vos ailerons en miroton, et le ra
gout de navets au milieu.

Ailerons an vin de Champagne.

Foncez une casserole de tranches de veau, mettes
les ailerons dessus, couvrezde bardes delard, meltez-y
rn bouquet garni, sel, gros poivre, un verre de vin de
Champagne, un demi-verre de bouillon; faites-les
cuire A petit feu; lorsqu’ils sont cuits, metlez deux
cuillerées de coulis dans la sauce, dégraissez-la et pas-
sez-la au tamis : servez sur les ailerons bien essuyés
de leur graisse. Quand on les a fait cuire de cette facon
sans ymettre de vin, on peut les faire servir avec telle
sauce ou ragout que vous jugerez & propos.



Allerons & ,!; Sainte-Menechonld,

Faites-les cuireavee un verre de bouillon, un demis
verre de vin blane, un bouquet garni, sel, gros poivre;
quand ils sont cuits & petit feu, faites attacher foute
la sauce apres les ailerons, comme &i vous les glaciez,
mettez-lesrefroidir et les trempez dans un pen d’huile,
panez-les de mie de pain : lorsqu’ils sont panés, ar-
rosez-les avec un peu d’huile, et faites-les griller de
belle couleur; servez sans sauce, ou, si vous voulez,
une sauce claire assaisonnée de bon gont.

Ailerons en malelote.

Mettez cuire les ailerons dans une eau mouillée avee
une égale quantité de vin blanc et de bouillon ; ajou-
ez des ckous de girofle, du sel, du poivre, un bouquet
garni, deux gousses d’ail; & moitié de la cuisson met-
tez finir de cuire dans le ragotit des oignons blanchis
a ’eau bouillante. Pour servir, passez des mies de
pain surle feu avec un peu de beurre, lorsqu’elles
sont d’une belle couleur, dressezles ailerons autour
du ragont, et aprés avoir mis dans la sauce une pin-
cée de cApres fines, versez-la sur le tout,

DU CANARD DOMESTIQUE.

Le canard de Rouen est celui que I'on doit préférer;
il se metalabroche et on le sert pour plat de rét; il
faut choisir de préférence un canard fernelle. ,

Canard & ia lroche.

Epluchez et flambezun canard femelle; Otezles ailes
etle cou; coupezle petit bout des pattes, troussez-les
endehors et bridez-les; avant de ’embrocher, frottez-
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\le avec son foic et enveloppez-le de papier que vous
\Bterez aux treis quarts de la euisson; servez chaud,
1avec deux citrons entiers.

Canard aux navels,

Aprés avoir vidé et flambé un canard, troussez les
ipattes en dedans, faites-le revenir dans un roux;
imouillez avee du bouillon; tournez le canard dans
¢son mouillement jusqu’a ce qu’il bouille; vous y met-
{tez alors un bouquet garni, unpeu de sel, gros poivre;
tayez des navets coupés proprement, que vous faites
tcuire avec le canard ; g'ils sont durs, vous les metlez
¢en méme temps; s'ils ne le sont pas, vous les mettez
{d la moitié de la cuisson du canard. Quand votre ra-
ggotit est bien cuit et bien dégraissé, mettez un filet de
vvinaigre, servez & courte sauce. Voila la fagon de faire
de canard aux navets &la bourgeoise. L’autre fagon est
de faire cuire le canard & part dans une braisc blane
tche et les navets, de les tourner en amandes, les faire
tblanchir et cuire avee bon bouillon, jus de veau et

ceoulis ; quand votre ragoit est fait, vous le servez sur
canard.

Canard potlé.

Videz, flambez un canard ; troussez-lui les pattes
en dedans, bridez-le, assujettissez-le avec l'aiguille
1 brides et de la ficelle; frottez-lui 'estomac avee dn
jjus de citron, et mettez-le dans une casserole, avec
lesbandes de lard dessus et dessous, bouquey garni,
crarottes, oignons, le tout mouillé avee du bouillon.
FFaites ruire a petit feu. Pour servir, apres avoir

Sgoutté et débridé le canard, on le dresse sur une
sauce quelconque.
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Canard farel.

Flambez le canard et videz-le par la poche, et le
désoszez entierement sans lui percer la peau. Vous
commencez a le désosser par la poche, et le renversez
& mesure que vous Otez les os: vous le remplissez
aprés & moitié avec une farce de volaille ou de go-
diveau, si vous n’en avez point d’autre; cette farce de
godiveau se fait en prenant gros comme un cuf de
rouelle de veau, deux fois autant de graisse de beeuf
que vous hachez ensemble; metlez avee persil, ci-
boule, champignons, le tout haché, deux ceufs crus,
sel, poivre, 23 centilitres de créme, mélez bien le
tout ensemble et le mettez dans le corps du canard;
ficelez-le pour que rien ne sorte et le faites cuire a la
braise comme il estdita ’article précédent. Quand il
est cuit, essuyez-le de sa graisse et le servez avec une
bonne sauce ou un ragodt de marrons.

Canard & la sauce au jus d’erange.

Epluchez, flambez et videz un canard comme pour la
mettreala broche ; remplissez-le de beurre frais fondn
dans lequel vous aurez jeté le jus d’un citron; foncez
une casserole avec des bardes de lard et placez votra
canard pardessus; couvrez-lui I'estomacde tranches da
citron, sans écorge ni pepins ; ajoutez par dessus d’aus
tres bardes de {l*ard. Joignez une carotte tournée, un
oignon, persil, ciboules et girofle ; mouillezd'un verre
de vin blanc et & peu prés autant de consomme ou &
défaut e bon bouillon; couvrez le tout d’un papier
beurré. Faites cuire d’abord & grand feu, et laissez
ensuite mijoter avec feu dessus et dessous. Quand le
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canard sera cuit, vous le dresserez sur un plat avee
une sauce au jus d’orange.

Canard aunx légumed,

Faites cvire le canard comme il est dit & I'article
précédent; dressez-le delaméme fagon et masquez
avec un ragott de légumes, tels que ragodt de petits
pois, ragott d’oignons, etc.

Canard & la béarnaise.

Faites-le cuire avec un peu de bouillon, un demi-
verre de vin blanc, un bouquet garni et deux clous de
girofle. Faites revenir dans une casserole des oignons
coupésen tranches; lorsqu’ils sont bien colorés, ajou-
tez une pincée de farine, et mouillez avec la cuisson
du canard. Pour servir, dégraissez la sauce, ajoutez-
yun filet de vinaigre et versez-la sur le canard.

Canard A V'italienne.

Faites cuire un canard avec un demi-setier de vin
blanc, autant de bouillon, sel, gros poivre, mettez
dans une casserole deux cuillerées & bouche d’huile,’
persil, ciboule, champignons, une gousse d’ail, le tout
haché ; passez-le sur le feu; mettez-y une pincée de
farine; mouillez avec la cuisson du canard, qui doit
étre degraissée et passée au tamis; faites réduire au

point d’'une sauce ; dégraissez et servez sur le ca-
nard.

Canard en hochepot.

Apres avoir flambé et vidé un canard, coupez-le en
quatre; faites-le cuire dans une marmite, avec des

Inavets, un quart de chou, panais, carottes, oignons,

Y



— 194 —

le tout coupé et tourné proprement ; du bouillon, un
morceau de petit lard coupé en tranches, un bouquet
garri, peu de sel. Le tout cuit 4 point, dressez le ca-
nard dans une terrine a servir sur table ; placez les
légumes autour; dégraissez le bouillon ; mettez-y un

peu de coulis, et servez i courte sauce sur les légumes
et le canard.

Canard aux olives.

Faites-le cuire de la méme maniére que le canard &
la poéle et dressez-le sur une sauce aux olives. Cette
sauce se compose d’olives tournées qu’on fait bouillir
dans une sauce espagnole.

Canard en daube,

Il se prépare et se sert comme le dindon ou bien
omme l'oie en daube. Voyez ces deux articles.

Capard & la purée verte,

Faitescuire dans dubouillon un demi-litre environ de
pois sees, unpeude persil et des queues de ciboule; vous
les passez ensuite en purée fort épaisse; si ce sont des
pois verts, il en faut un litre, mais il ne faut ni persil
ni ciboule; faites cuire un canard avec du bouillon,
sel, poivre, un bouquet de persil, ciboule, thym, lau-
rier, basilic, une demi gousse d’ail, deux clous de gi-
rofle; quand il est cuit, passezla sauce dans un tamis
pour la mettre dans la purée; pour lui donner du
corps, faites réduire la purée jusqu’a ce qu'elle ne soit
ni trop exaire ni trop épaisse ; servez sur le canard. En
faicant euire votre canard, vous y pouvez metire un
morceau de petit lard coupé en tranches tenanta la
couenné, et vous le servez autour du canard.
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Canetons aux pols.

Apres avoir échaudé des canetons, troussez-leur les
pattes de maniére & ce qu’il n’y ait que les ergots qui
paraissent ; faites-les blanchir 4 I’eau bouillante ; met-
tezles cuire dans un roux, avec des pois, un bouquet
de persil ; mouillez avec du bouillon; faites cuire a pe-
tit feu, salez quelques minutes seulement avant de
servir, et servez & courte sauce.

DES POULES D’EAU.

Les poules d’eau sont des oiseaux aquatiques; il y en
a de plusieurs especes etde differentes grosseurs; les
unes ont les pieds verdatres, et les autres couleur de
rose ou rouge ; elles se préparent et se font cuire de
la méme maniére que les canards.

DE L’OIE DOMESTIQUE.

Sa chair, compacte et dure est trés-nourrissante,
mais diflicile a digérer ; elle ne convient ni aux mala-
des, ni aux vieillards, ni aux enfants. Elle se sert rotie
et de plusieurs autres fagcons.

(Jie & la broche.

On doit la choisir jeune et de sorte qu’elle ait la
graisse bien blanche. Epluchez el flambez-la avecsoin,
Enlevez les ailes et coupez les ergots, bridez-la en
laissant les pattes en long ; embrochez-la ensuite et
faites-la cuire.

Il fanl deux neures de cuisson; il faut pour qu’elle
soit cuite que le jus sorte des filets en la piquant aveg
la pointe d'un couteau.
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Oie farcie et ritie & 'anglaise.

Préparez I'oie comme a 'article précédent ; remplige
ez son corps avec une farce que vous ferez au moyen
de son foie haché, d’oignons coupés en dés, une pin-
cee de sauge verte hachée, le tout bien mélé, passé
dans le beurre et cuit 4 blond. Mettez-la ensuite 4 la
broche et faites cuire au méme point. Servez avec une
réduction de blond de veau.

Qie ritie aux marrons.

Epluchez et flambez une oie, préparez-la comme
pour faire cuire a labroche; hachez son foie et pas=-
sez-le dans le beurre avec un oignon coupé en dés.
Ajoutez-y une quantité suffisante de marrons comme
il est dit & I'arlicle Potage aux marrons ( p. 20). As-
saisonnez cette farce et romplissez-en le corps del’oie.
Rentrez-lui le croupion et cousez-le ainsi que la poche.

Cing quarts d’heure avant de servir mettez a la
broche et laissez cuire comme si elle n’était pas
farcie.

Oie en daube.

Videz une oie, troussez-lui les pattes dans le corps,
lardez-la avec des lardons assaisonnés et maniés avec
du persil, de la ciboule, deux échalotes, une demi-
gousse d’ail, une feuille de laurier, du thym, du basi-
lic, du sel, du poivre, un peu de muscade rapée; en-
suite ficelez V'oie, mettez-la dans une marmite avec
deux verres d’eau, autant de vin blanc, un demi-
verre d’eau-de-vie, du sel et du poivre, lutez bien la
marmite, et faites cuire a trés-petit feu pendant trois
ou quatre heures; dressez la daube dans son plak
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quand elle sera presque froide, versez la sauce dessus
et ne servez que lorsqu’elle sera en gelée.

Oie & la moutarde.

£pluchez et flambez une oie ; hachez-en le foie avec
des échalotes, du persil, de la ciboule, une feuille d»
laurier, du thym, du basilic, le tout haché tres-fin,
ajoutez du beurre, du sel, du poivre; mélez bien le
tout et farcissez-en 'oie que vous cousez ensuite et
mettez & la broche en ayant soin de 'arroser avec du
beurre. Lorsque 'oie est presque cuite, mélez une
cuillerée de moutarde au beurre qui a été recueilli
dans la léchefrite; versez-le sur l'oie, et panez-la &
mesure. Lorsqu’elle est entierement couverte de mie
de pain achevez de la faire cuire, et servez-la sur une
sauce faite de la maniere suivante. Mettez dans une
casserole un peu de beurre manie avec de la farine,
une cuillerée de moutarde, une demi-cuillerée de vi-
naigre, un peu de verjus ou de bouillon, du sel, du
poivre; faites lier sur le feu.

Aiguillettes d’oie.

Coupez en longs morceaux les filets d’oie cuits a
la broche; prenez le jus qu’ils auront jeté; versez-le
danps de la sauce espagnole que vous ferez réduire jus-
qu’a ce qu'elle soit trés-épaisse. Ajoutez un peu de
zeste et de jus de citron, faites chauller celte sauce
sans la faire bouillir, et versez-la sur les aiguillettes.

Cuisses d'oie & la purée,
Désossez des cuisses d’oie jusqu’au joint de I'inté-
rieur; assaisonnez-les de sel et de gros poivre ; mettcz
a la place de I'os un peu de lard haché; rassemblez
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ensuite les chairs, et cousez-les de maniére a leur don-
ner une belle forme.

Aprés cette préparation, mettez dans une casserole
des bardes de lard, placez-y les cuisses, couvrez-les
de nouvelles bardes; ajoutez quelques carottes et ci-
gnons, du laurier, du thym, deux clous de girofle et
plein une cuiller a pot de bouillon. Faites mijoter le
tout pendant deux heures; ensuite égouttez les cuis-
ses, dressez-les et masquez-les avecde la purée ou une
sauce Roberl.

Maniére de conserver les cuiszes et ailes d'oie.

Prenez des oies grasses, failes cuire & moitié 4 la
broche; levez les cuisses et ailes; laissez-les refroidir;
frottez-les avec du salpétre mélé de sel fin; rangez-les
par litsdans une terrine, en mettant entre elles des
feuilles de laurier, de sauge et de thym; laissez-les
vingt-quatre heures dans cet état. Metlez & part toute
la graisse qui peut se trouver encore dans le corps de
vos oies ; faites-la fondre a petit feu, et réunissez-la a
celle que les oies ont rendue en cuisant. Lorsque vos
cuisses et ailes ont mariné pendant vingt-quatre heu-
res, essuyez-les ; faites fondre toute la graisse, et, si
VOUS Croyez ne pas en avoir assez pour couvrir les
ailes et les cuisses, ajoutez-y une quantité suffisante
de saindoux ; mettez les ailes et les cuisses dans la
graisse pour achever de cuirea feu deux. Quand elles
sont cuiles, ce qui se reconnait lorsqu’on peut y en-
foncer une vaille, retirez-les, et laissez-les presque re-
froidir ; arrangez-les alors dans un pot de terre, en les
serrant le plus possible les unes contre les, autres;
versez par dessus votre graisse encore chaude; il faut
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qu’elles soient couvertes de I'épaisseur de trois doigtsd
Ne couvrez le pot que lorsqu’il est froid; mettez-le
dans un lieu frais et non humide.

DES PIGEONS.

Le pigeon estle véritable Protée de la cuisine; on
f> mange presque toute 'année et de cent fagons dif-
férentes. On dislingue trois sortes de pigeons: les gros
pigeons cauchois, le pigeon de voliére et les bisels.

Les gros pigeons cauchois se font cuire dans une
braise comme lalanguede beeuf. Quand ils sont cuits,
dressez-les dans le plat que vous devez servir ; metlez
autour des choux-fleurscuitsdans un blanc, et servez
par dessus une sauce au beurre ; ou bien encore avec
un ragodt de concombres et de pelits oignons ou de
montants de cardes.

Les pigeons de voliérese servent pour plats de rols;
faites-les cuire a la broche, enveloppés de lard et de
feuilles de vigne dans le temps. Ils servent aussi a
faire des entrées de beaucoup de facons.

Les pigeons bisets se servent communément en fri-
cassée; ou, s’ils sont bien en chair, on peut les faire
cuire & la broche. Cessortes de pigeons ne sont bons
que pour 'ordinaire d’'une maison.

Pigeons & la broche,

Apres avoir vidé et flambé plusieurs pigeons, on les
épluche avec soin, on les bride, en observant de leur
laisser les patles en long; meltez-leur une feuille da
vigne sur la poitrine si c’est le temps, et par dessus
une barde de lard, embrochez-les sur un hatelet;
irois quarts d’heure sullisent pour les faire cuire,



Pigeons & la crapaudine.

Apres leur avoir troussé les pattes en dedans, on
fend les pigeons par derriére, et on lesaplatit en ayant
soin de ne pas trop briser les 0s; on les fait ensuite
marinet avec de I'buile fine, du sel, du poivre, du
persil, des champignons et de la ciboule, le tout ha-
ché ; quand ils ont bien pris I'assaisonnement, on les
pane, on les met sur le gril & petit feu, et on les ar=-
rose & mesure qu’ils cuisent avec le reste de leur ma-
rinade; pour servir on les dresse sur une sauce
piquante,

Pigeons en matelote.

On échaude des pigeons de moyenne grosseur, on
leur retrousse les pattes en dedanset on les passe dans
une casserole avec un peu de beurre; on y ajoute
quelques oignons blancs, un peu de petit lard coupé
par morceaux, un bouquet garni et une pincée de fa-
rine; on mouille avec moitié bouillon, moitie vin
blanc ; quand les pigeons sont cuits et lasauce réduite
de plus de moitié, on la lie avec des jaunes d’ceufs, et
on sert avec un filet de verjus.

On peut accommoder ae {a méme facon,des pigeons
de voliére et des pigeons cauchois.

Pigeons en ragolit d’écrevisses.

Apres avoir vidé les pigeons on les échaude et on
les fait blanchir ; on les fend un peu sur le dos, et on
les faiy cuire avee du bouillon, un verre de vin blane,
un bouquet de persil, de I'ail, un clou de girofle, du
sel et du poivre. Lorsqu’ils sont cuits, on met dans une
casserole des champignons, du beurre, des écrevisses
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épluchées; on passe le tout sur le feu, en ajoutant
ensuite un peu de farine, le tout mouillé avec la cuis=
son des pigeons. Aprésavoir laissé bouillir cette sauce
pendant une demi-heure, on la lie avec des jaunes
d’eufs en y ajoutant une pincée de persil haché et
un peu de muscade; pour serviron égoutte les pigeons,
on les dresse et 'on verse dessus le ragoit d’écre-
visses.

Pigeons & la caillier.

Parez et flambez des pigeons, et meitez-les dans
une casserole avec du beurre, du jus de citron, da sel
et du poivre. Apres les avoir fait roidir dans cet assai-
sonnement, on les met dans une casserole entre des
bardes de lard; on y ajoute le beurre aans lequel on
les a fait roidir ; des carottes, des oignons; on mouille
avec du bouillon et on laisse cuire. Pour servir, on
dresse les pigeons sur une sauce hollandaise en ayant
soin de meltre entre chacun d’eux une écrevisse.

Pigeons & V'aurore.

Apres avoir flambe des pigeons, on les met dans une
casserole avec du beurre, du sel, du gros poivre, du
jus de citron et une feuille de laurier ; quand ils sont
roidis, on ajoule un peu de farine, du bouillon, et on
fait bouillir 4 grand feu pendant vingt minutes. En-
suite on retire les pigeons de leur sauce que 'on fait
réduire et qu'on lie avec des jaunes d’'ceufs. Versez
cette sauce réduite sur les pigeons; roulez ces der-
niers dans de la mie de pain; trempez-les dans des
jaures d’ceufs battus,roulez-les de nouveau dans de la
mie de pain, et faites-les frire. Servez avee du persil
frit,

o8
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Pigeons & la Saint-Laurent.

On flambe les pigeons légeérement; on leur trousse
es pattes en dedans, et on les fend par le dos depuis
e cou jusqu’au croupion. On les bat sur l'estomac,
o les assaisonne de gros poivre, de sel, et on les pane
2n les trempant alternativement dans du beurre tiede
3t dans de la mie de pain ; quand ils sont bien panés,
on les met sur le grila un feu trés-doux, on les re-
lourne de temps en temps. Il faut les servir sur un
jus clair ou sur une sauce piquante.

Pizeons en surprise,

Prenez cing petits pigeons que vous échaudez, videz,
et troussez les pattes dans le corps, mettez les foies 3

part ; faites blanchir un inslant les pigeons a I'eau
houillante; apres les avoir retirés, vous metlez dans
la méme eau cing belles laitues pommées, et les faites
bouillir une demi heure, retirez-les & I'eaufraiche pour
les presser fort, de sorte qu'il ne reste point d’eau;
ouvrez-les en deux sans détacher les feuilles, mettez
dessus une pelite farce faile avec les foies des pigeons,
persil, ciboule, cinq ou six feuilles d’estragon, un peu
de cerfeuil, deux échalotes, le tout haché trés-fin et
mélé avec un morceau de beurre ou du lard ripé, sel,
gros poivre ; liez de deux jaunes d'eeufs; ensuite vous
metlezlespigeons etlesenveloppez chacunavec une lai-
tué, de fagon que 'onne les voie point; ficelez-leset les
mettezcuire avec un bouillonunpeugras, un houquet
de persil, ciboule, deux clousde girofie, deux oignons,
carotte, panais, sel, poivre; faites-les cuire une heure
a petit feu; quand ils sont cuits, égouttez et déficelea
les pigeons, essuyez-les de leur graisse, servez dessus
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un beau coulis de veau ; si vous n’avez point de coulis,’
mettez un peu moins de sel dans la cuisson, passez la
gauce au tamis et la dégraissez; failes-la réduire au
point d'une sauce, et y mettez gros comme ane noix
de beurre manié de farine avec deux jaunes d’eufs;
faites lier sur le feu sans bouillir. Quand ils sont cuits,
on Ote la ficelle et on les sert, chacun recouvert d’une
laitue, sur un coulis de veau.

Pigeons a la bourgeoise.

On les échaude, on les vide, on leur trousse les pat=
tes en dedans et on les fait degorger et blanchir ; on
les retire & 'eau fraiche, puis on les met dans une
casserole ave¢ du bouillon, un bouquet garni, des
champignons, des culs d’arlichauts coupés en quatre
et cuits a moifié, du sel el du poivre. Pour servir, on
les dresse sur une sauce espagnole ou sur du velouté.

Compote de pigeons.

Apres avoir vidé et flambé plusieurs pigeons, cou-
pez-les chacun en deux parties, c'est-d-dire que les
deux filets tiennent ensemble et les deux cuisses
| avee le croupion; faites dégorger le tout a I'eau tiede
pendant quelques beures ; aprés les avoir ficelés,
| faites-les blanchir; parez-les, et masquez-les dans
une casserole entre deux bardesde lard ; mouillez-les
Il ensuite a court-bouillon avec un peu de consommé,
el servez-les avec un ragout A votre volonté.

Pigeons aux pelils pois,

On échaude les pigeons, on les fait blanchir, on les
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coupe en deux aprés leur avoir troussé les pattes en
dedans; ensuite on les met dans une casserole avec
du beurre pour les faire revenir ; retirez et mettez alors
dans la casserole de gros dés de petit lar1 dessalé que
vous Oterez des qu’ils auront pris une ‘pelle couleur,
jetez de la farine et faites un roux; remettez alors le
lard et les pigeonspourles faire cuire. Lorsqu’ils auront
été quelques instants, pendant lesquels vous aurez eu
soin de les retourner, mouillez peu a peu avec de
bon bouillon en retournant toujours ; quand ilbouil-
lira, ajoutez un bouquet de persil garni, ail et girofle ;
laissez alors mijoter jusqu’a ce que les pigeons soient
a moitié cuits. Versez des petits pois dans votre casse-
role et laissez cuire le tout en ayant toujours soin de
retourner.Quand la cuisson estcompléte, dégraissezles
pigeons et masquez-les avec les pois; si la sauce se
trouvait trop longue, faites-la réduire avant de vous en
servir pour arroser le ragoit.

On peut faire cuire et accommoder les petits pois a
part; dans ce cas, on met les pigeons a partdans une
casserole avec deux couches de bardes de lard, carot-
tes, quelques oignons et tout l'assaisonnement ci-des-
sus, et, si vous avez des paruresde vean et des tranches
de jambon; vous les mouillerez de méme avec du
bouillon; et quand ils seront cuits, vous les dresserez
et les masquerez pareillement avec votre ragoit de

petits pois.
Pigeons aux asperges en petils pols,

Apres avoir coupé des asperges en pelits pois, on
les fait blanchir, on les retire & I’eau fraiche, on les
égoulte, onaccommode les pigeons et les pointes d'as-
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perges de la méme maniére que les pigeons aux petits
pois ; seulement on ajoute au bouquet de persil un
un peu de sarriette.

Pigeons au couri-bouillon,

Les pigeons étant troussés comme il est dit ci-dessus,
il faut les larder avec du gros lard et les mettre dans
une marmite avec un bouquet garni, une gousse d'ail,
des clo us de girofle, un panais, une carotte, du poivre,
du sel et un peu de beurre. On mouille avec du vin
blanc et du bouillon, et’on fait cuire a petit feu. Pour
servir, dressez les pigeons et versez la sauce dessus
aprés I'avoir passée au tamis et fait beaucoup reduire.

Pigeons aux oignons en erépine.

Echaudez cing petits pigeons, troussez les pattes
dans le corps ; failes blanchir et cuire avec du bouile
lon, un bouquet, peu de sel. La cuisson faite, relirez-
les, et faites réduire le bouillon en glace, tournezles pi-
geons dedans, pour que lasauce restesur la chair; met-
tez refroidir ; prenez huil gros oignons que vous cous-
pez en petits dés, et passez surle feu avec unmorceau
de beurre, en les remuant de lemps en temps jusqu'a
qu’a ce qu'ils soient bien cuils; metiez-y un anchois
Lhacheé et une liaison de trois Jjaunes d’eeufs avec de
la créme, failes lier sur le feu ; que la liaison soit
¢paisse, les oignons assaisonneés de bon gotl; prenez
autant > morceaux de crépine que de pigeons, metlez
du ragont d’oignons dessus , avec un pigeou que vous
enveloppe? d’oignons et de crépine; soudez avee de
I'ceuf baltu, panez de mie de pain, faites prendre cCu-
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leur au four ou sous un couvercle de tourtiére; ser=
vez dessous une bonne sauce au blond de veau.

Pigecns & la Fleury.

Faites une compote de pigeons finie de bon goit et
a courte sauce, laissez-la refroidir. Vous prenez des
choux-fleurs que vous faites blanchir; retirez-les a
Ieau fraiche ; faites-les égoulter sur un tamis ; vous
prenez une petite poupetonniére, mettez dans le fond
une étamine, arrangez les choux-fleurs dessus, la fleur
en dessous; pour les faire tenir, appliquez dessus
une farce de godiveau bien liée, mettez le ragotit de
pigeons dedans; achevez de couvrir avec de la farce
et des choux-fleurs enveloppés de I'étamine ; mettez
ensuite un peu de bouillon, assaisonnez de bon gott,
faites cuire a petit feu.Quand il est cuit, dressez-le
dans le plat que vous devez servir; prenez garde de
le rompre ; servez par dessus une bonne sauce faite
avec un peu de coulis et du beurre ; faites-la lier sur
le feu sans qu’elle bouille.

Pigeons aun point du jour.

Prenez quatre pigeons plumés 4 sec, flambez-les et
videz-les, farcissez-les avec du lard ripé, truffes et
champignons, persil, ciboules, le tout haché trés-
fin; assaisonnez de sel, gros poivre, cousez-les et
troussez les pattes sur l'estomac, fartes-les refaire
dans du beurre sur le feu, et cuire a la broche enve-
loppés de lard et de papier ; vous prenez une noix de
veau qui soit forte, parez-la et coupez-la en e¢inq mor-
ceaux ; faites piquer chaque morceau avec dv petit
lard, faites-les blanchir et cuire dans une bonne glace
de veau , et glacez-les comme des fricandeaux ; vous
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lressez dans le plat que vous devez servir un petit
rricandeau au milieu, les pigeons autour, et les au-
res fricandeaux entre, la sauce dessous, que vous
warez finie comme celle des fricandeaux.

Pigeons & l'étouffade, & la provengale.

Prenez des petits pigeons plumés a sec , flambez-les
ot épluchez-les ; vous les fendez ensuite derriére le dos
st les passcz sur le feu avec un peu d’huile fine et
ttoutes sortes de fines herbes hachées. une moitié de
ttitron coupée en tranches; foncez une casserole de
liranches de veau et de jambon, arrangez dessus les
ipigeons, I'estomac en dessous, mettez par dessus tout
I'assaisonnement ou vous les avez passés, couvrez
ide bardes de lard, faites-les cuire sur dela cendre
tcchaude; a Ja moitié de la cuisson, mettez-y un demi-
wverre de vin de Champagne, Quand ils sont cuits et
rassaisonnes de bon gont, retirez-les dans le plat que
ivous devez servir, passez la sauce ou ils ont cuit dans
‘un tamis de soie pour qu’il ne reste point de graisse;
igoutez si la sauce est de bon goilt; servez avec une
ipincée de persil blanchi haché gros que vous jetez
ipar dessus.

Pigeons en concombres.

Prenez quatre concornbres de moyenne grosseur et
(courtes, pelez-les et videz-les avec une grosse lar-
'doire de bois. Quand ilssontbienvidés et lavés, faites-
|les blanch:: et remettezles dans de VYeau fraiche ;
|prenez quatre jeunes pigeons échaudés, videz-les,
‘troussez les pattes dans le corps, coupez les ailes et
laissez los tétes, faites-les blanchir; vous mettez ces
pigeons dans les concombres, laissez les tétes dehorg
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pour marquer que ce sont des pigeons; mettez dans
le vide un petit salpicon de lard, jambon, champi-
gnons; bouchez les trous des concombres avec un
peu de farce, qu'il n'y ait que la téte du pigeon qui
passe ; faites-les cuire dans une bonne braise assai-
sonnée de bon gout. Quand ils sont cuits, retirez-les
légérement , prenez garde de casser les concombres ,
essuyez la graisse avec un linge blane, dressez-les
dans le plat que vous devez servir avec une bonne
sauce au coulis clair.

Pigeons en navets.

Prenez quatre gros navets bien ronds, pelez-les et
creusez-les beaucoup en dedans, faites-les blanchir
et retirer dans de I'eau frai~he; mettez-les égoutter
sur un tamis; vous prenez quaire jeunes pigeons
échaudés , que vous troussez les pattes en dedans,
coupez les ailes et laissez les tétes, faites-les blanchir
et épluchez-les, mettez un pigeon dans chaque navet,
faites sortir la téte, mettez dansle navet tout autour
du pigeon du lard ridpé, manié avec foutes sortes de
fines herbes, champignons, truffes, le touthaché et as-
saisonné de bon gott ; mettez un morcean de navet
par dessus, pour qu’il n’y ait que la téte du pigeon
qui paraisse; faites cuire ces navets dans une casse-
role avee tranches de veau, de jambon, bardes de
lard , un bouquet, un oignon, une carotte; mouillez
d’un verre de vin de Champagne , un peu de réduc-
tion, et assaisonnez de bon golt. Quand vos navels
sont bien cuits, retirez-les, et prenez garde de les
rompre ; essuyez-en légerement la graisse, dressez-
les dans le plat que vous devez servir, passez la sauce

T N}
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des navets dans un tamis, dégraissez-la et faites-la
réduire si elle ne ’est point assez ; ajoutez-y un jus
de citron, un peu de coulis; goutez sila sauce est de
bon goit, servez.

Compote de pigeons & la hollandaise.

Prenez qualre pelits pigeons échaudés, que vous
videz, troussez les pattes en dedans, coupez les ailes
et les cous, faites-les blanchir et éplucher, faites-les
cuiredans une casserole avec du bouillon, un peu de
réduction, un verre de vin de Champagne, une tran-
che de jambon, un ris de veau blanchi coupé en qua-
tre, unmorceau de beurre, des champignons, une
douzaine de petits oignons blancs blanchis, faites
cuire le tout ensemble a petit feu. A moitié de la cuis-
son, dégraissez le ragolt, mettez-y une cuillerée de
coulis. Quand le ragotit est réduit & propos, assaison-
nez de bon golt, dressez les pigeons dans le milieu,
la garniture autour; vous avez une pincée de persil
blanchi haché, que vous jetez légérement par dessus
et servez.

Pigeons & la Stanislas,

Prenez cingq petits pigeons échaudés, troussez les
pattes en dedans, faites-les blanchir, et faites-les .
cuire @ moitié dans un blanc avec cinq belles crétes;
passez sur le feu un ragoQt de ris de veau, cham-
pignons, trufles, un bouquet, une tranche de jam-
bon, mouillez avecdua bouillon, un verre de chams-
pagne, deux cuillerées de coulis. Quand le ragoiit
est presque cuit, tirez les pigeons et /es crétes du
blanc, mettez-les dans le ragout pour leur faire pren.

- dre du godt : prenez cing culs d’artichauts que vous
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faites blanchir et cuire dans le blanc oll ont cuit les

pigeons. Quand le tou! est cuit a propos, tirezles culs

d’artichaut de leur blanc, essuyez-les légérement,’
mettez-les dans le fond du platque vous devez servir,
et sm chacun un pigeon, faites un petit trou sur ’es=
tomac du pigeon pour y metire une crete, le ragout
entre les culs d’artichauts.

Pigeons souffiés.

Prenez trois pigeons cauchois plumés & sec, flam-
bez-les et désossez-les a forfait par la poche; vous
prenez du lard, du jambon, des ris de veau, des cham-
pigrons, des trufles, le tout coupé en dés el manié
avec sel, gros poivre, toutes sortes de fines herbes
hachées, trois blancs d’eeufs fouettés, farcissez les
pigeons avec ce salpicon ; cousez-les pour que rien ne
sorte, faites-les cuire a petit fen a la broche, envelop-
pez avec du lard et du papier. Quand ils sont cuits a
propos, servez avec une honne sauce.

Pigeons au sang.

Prenez cinq pelits pigeons en vie, saignez-les et
metlez le sang a part, pressez-y le jus d'tin citron pen-
dant qu’il est chaud pour 'empécher de tourner ;
échaudez les pigeons et les troussez les pattes en de-
dans, faites-les blanchir et passez-les avec des cham-
pignons, ris de veau blanchis, truffes, un bouquet,
une tranche de jambon; mouillez de bon bouillon.
Quand ils sont cuits, le ragotit assaisonné de hon gout.
mettez-y le sang, faites lier le ragodt sur le feu , vn
remuant toujours, prenez garde qu’ils ne bouillent,
de crainte que voire sauce ne tourne, goutez s’il est
assaisonné de bon got et servez,
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Coquilles de pigeons au parmesan.

Prenez quatre petits pigeons échaudés, troussei
ldes pattes en dedans, faites-les blanchir, et passez-les
ksur le feu avec du beurre, un bouquet. ris de veau
hblanchis, truffes, champignons, jambon, e toul coupé
an dés ; mouillez avec du bouillon, un peu de réduc-
lion, un demi-verre de vin de champagne , une cuil-
derée de coulis, trés-peu de sel; failes cuire votre
ragolt & petit feu; dégraissez. Quand il est cuit a
oropos et presque sans sauce, mettez-le refroidir.
Vous prenez ensuite quatre coquilles de mer, faites-y
un bord de péte ; vous délayez de la farine avec un
reuf, tenez la ferme, frottez les bords des coquillesavee
ddu jaune d'ceuf, faites-y tenir la pite , faites-la cuire
iau four; vous mettez ensuite du parmesan riapé dans
¢ fond des coquilles; mettez par dessus un pigeon,
eet autour du salpicon; couvrez le dessus avee du par-
mesan ripe ; meitez vos coquilles au four pour les
faire glacer de belle couleur; servez sur un plat,

Pigeons a la Sainte-Menehould,

On vide les pigeons, on leur laisse les foies, on les
rousse en leur faisant entrer les pattes dans lecorps.
sela fail, faites-les revenir, et mettez dans une casse-
vole du beurre manié avee de la farine, du persil en
ranches, de la ciboule entiere, des oignons coupés
:n tranches, des carotles, des panais, une gousse d’ail,
lles clous de girofle, du sel, du poivre, du laurier, du
thym, dua basilic. On mouille avec du lait, et on fait
nouillir le tout pendant quelques minutcs, puis on y
net les pigeons qui doivent cuire pendant une heure
\ tres-petit feu ; ensuite on les retire, on les égoutte,
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on les pane et on les metsur le gril. Servez & sec, et en
méme temps une sauce remoulade dans la sauciére.

Pigeons & la Marianne.

Onles prépare de la méme maniére que les pigeons
a la Sainte-Menehould, puison les aplatitavec le cou=
peret, et on les met dans une casserole avec de I’huile,
du bouillon, du sel, du gros poivre, du laurier ; il
faut les faire cuire & trés-petit feu. Faites égoutter les
pigeons ainsi cuits ; Otez les feuilles de la sauce, dé-
graissez-la et mettez-y des anchois, des échalotes et
des cipres, le tout haché, de la muscade et un peu de
beurre manié avec de la farine. Faites lier sur le feu;
dressez les pigeons et on verse la sauce dessus.

Pigeons au soleil,

Ce mets ne peut se faire qu’avec des pigeonneaux ;
aprés les avoir vidés, il faut leur laisser les ailes, la
téte, les pattes; passez & chacun une brochette a tra-
vers les cuisses pour empécher qu’elles ne s’écartent
trop en les faisant blanchir un instant &4 I'eau bouil-
lante. Apres les avoir bien épluchés, vous les mettez
cuire dans une casseroie avec un verre de vin blane,
un bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail, deux
clous de girofle, sel, gros poivre, un pelit morceau de
beurre. La cuisson faite, vous les égouttez et laissez
refroidir pour les tremper ensuite dans une péte, et
les faites frire de belle couleur; servez chaudement
avec du persil frit autour.

Pigeons en sartoat.

On les appréte et on les fait cuire de la méme ma-
niére que les pigeonsa la bourgeoise. Quand ils sont
cuits, en les laisse refroidir, puis on met sur le plat
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(que l'on doit servir une farce de viande; on dresse
(dessus le ragodt de pigeons, et on recouvre le tout
tavec de la farce semblable 4 celle que I'on a mise au
{fond du plat. Aprés avoir posé sur le tout un couteau
ttrempé dans de 'euf battu, on pane avec de la mie
ide pain et on fait cuire sous un four de campagne.
fPourservir,on dégraisse et verse dessusun coulis clair.

Pigeons & la poéle.

Plumez et videz des pigeons, laissez-leur les pattes,
et faites-les revenir; vous les mettrez ensuite dans
mne casserole avec de la ciboule, du persil, un peu
id’ail et des champignons, le tout haché, du beurre,
ddu sel et du gros poivre. Laissez le tout quelques mi-
mutes et mettez-le dans une casserole foncée avec des
ttranches de veau; ajoutez du vin blanc, des bardes
ide lard et une feuille de papier blane, posez un cou-
{vvercle sur la casseroie, et laissez cuire a petit feu. Pour
sservir, on dresse les pigeons et on verse dessus la
lccuisson qu'on lie avec du coulis, aprés avoir eu soin
ldde bien la dégraisser.

Filets de pigeons & I’espagnole.

Vous levez les filets de six gros pigeons de voliére,
wwous les parez legerement en leur 6tant leur pre-
1'Eni{‘3re peau, et les mettez dans un plat & sauter avec

1n peu de beurre & demi-clarifié ; vousles saupoudrez
rrés-légerement d’une pincée de sel. Au moment de
isservir, vous les faites cuire sur un fourneau doux ; ¢’est
“affaire de deux minutes; les égouttez de leur beurre,
#tt meltezd la place deux cuillerées a ragodt d’espa-

grnole bien corsée, clarifiée et réduite ; vous liez avee
1n bon quarteron de beurre frais et quelques gouttes
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de citron; vous les dressez en miroton avec un crou~
ton de pain qui aura la forme du filet de pigeon, et
que vous aurez eu soin de passer au beurre et d'une
belle couleur.

Filets de pigeons a la financiére.

I1s se font de méme que les précédents, & 'exception
que vous devez mettre un ragoat roux a la place d'un
blanc.
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CHAPITRE ONZIEME.

DU POISSON.

POISSONS DE MER.

vn comprend sous cette dénomination le turbot, 1a
' barbue, le saumon, 'esturgeon, l’alose, le cabillaud
ou morue fraiche, la morue salée, la raie, la merlu-
che, la limande, le carrelet, la sole, la plie, le mulet
ou le surmulet, I'éperlan, le maquereau, le thon,
' la vive, la macreuse, la sardine, lerouget, le hareng
frais, le merlan, I’anchois,

En coquillages: I'écrevisse de mer, les homards, les
imoules el les huitres.

Bleu on eourt-bounillon.

La plupart des poissons de mer et d’ean douce peu-
'venl se manger cuils au court-bouillon; nous com-
'mencerons par donner ici la recette de cette cuisson,
(qui est la méme pour tous, afin de pouvoir, dans le
(cours du chapitre, renvoyer & cet article toutes les
Ifois que l'occasion s’en présentera. Voici done la
imeilleure mani¢re de cuire au court-bouillon:
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Videz, écaillez et lavez le poisson, placez-le dans la
poissonniére. Emplissez-la de bon vin, avec épices,
thym, ail, laurier, oignons en rouelles ; joutez lard
gras, ou beurre, ou huile d’olive, si ¢c’est en maigre.
La poissonniére ainsi garnie et accrochée & la crémail-
lére, faitesun feu tres-clair, la flamme prendra bient6t
au vin; laissez le feu s’éteindre de lui-méme; laissez
aussi le court-bouillon se réduire aux deux tiers;
lorsqu’il est réduit, retirez le poisson ; servez-le froid,
et chaud pour les relevés, avec sauce et garnitures.
Par ce moyen, le poisson au bleu ou au court-bouil-
lon peut se conserver un mois et méme six semaines
aussi frais que le premier jour, et sans altération.

Turbot au court=bouillon.

Enlevez les ouies et faites une ouverture au ventre
du c6té noir ; 6tez les boyaux du méme cOté ; enlevez
par le moyen d'une incision au dos un neud de son
aréte, et coupez le plus d’arétes transversales que vous
pourrez; bridez-lui la gueule avec une aiguille, et
frottez-le avec du citron ; meltez-le ensuite dans une
turbotiére ; faites-le cuire dans une eau .de sel légére
et tirée a clair ; ajoutez une ou deux pintes de lait;
faites-le partir sur un grand feu que vous couvrirez
peu a peu, en prenant bien garde qu’il ne bouille, car
votre turbot se romprait lorsqu’il serait cuit. Egouttez
votre turbot un quart d’heure avant de servir, et,
aprés I'avoir débridé, mettez-le sur une planche cou-
verte d’une serviette; garnissez les parties défectueuses
avec du persil en branches et servez avec une sauce
blanche aux cipres et aux anchois dans une sauciére,
ou simplement avec un huilier,

Ml o
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Turhot en ealade.

Faites-le cuire comme ci-dessus, et lorsqu’il sera
froid coupez-le en morceaux de la grosseur et de la
forme que vous voudrez. Dressez-le sur un plat et le
garnissez avec des ceeurs de laitues, des quarliers
d’ceufs durs, des anchois, des filets de cornichons et deg
truffes, des capres et de 'estragon en branches, des
petits oignons blancs cuits dans du consommé, etc. ;
pour sauce, vous délayez dans une casserole un peu
d’huile avec du vinaigre et de la ravigote haché me-
pue; vous arroscrez volre turbot avec cette sauce,
ou bien vous servirez cimplement avec un huilier,

Turbot anx edpres.

Préparez un petit turbot comme il a été dit précé-
demment ; lavez-leavecsoin et failes-le sécher; mettez
eusuite dans une casseroleun peu de thym, du persil,
de fines herbes et un oignon coupé en tranches ; placez
votre turbot dans cetie casserole, recouvrez-le
d’un lit des mémes ingrédients, en y ajoutant quelques
ciboues et un peu de basilic; versez dans la casserole
une égale quantité de vin et de vinaigre blane, de telle
gorte que le poisson en soit couvert; saupoudrez-le
avec un peu de <el gris et de poivre en grain; mettez
la casserole sur un feu doux que vous animerez gra-
duellement jusqu’a parfaite cuisson; relirez ensuite
la casserole, et laissez-yle turbot; mettez dans une
autre casserole une livre de beurre, deux anchois
désossés et lavés, deux grandes cuillerées de cipres
hachées bien menues, quelques ciboules entiéres, un
peu de poivre, de sel, de muscade ripée, de iarine,
une cuillerée de vinaigre et un peu d'eau; vous mebs
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tez ceree casserore sur le feu, que vous remuerez quel-
que temps; remettez-le sur le feu; quand il est ré-
chauflé, dressezle sur un plat; versez par-dessus un
peu de sauce, et mettez du raifort autour; servez ls
gauce quireste, dans une sauciére.

Tarbot an gratin.

On prépare le turbot que 'on veut accommoder
comme pour le court-bouillon ; puis, quand il est bien
égoutté, on lui fend le dos, et on le pose sur un plat
au fond duquel on a eusoin de placer du beurre frais;
semez alors dessus des fines herbes hachées et sau-
poudrez-le de sel fin; panez-le ensuite avec d’autres
fines herbes et mélez avec de la chapelure et assaison-
nez avecdes épices et du selfin; quand votre poisson
sera également pané, arrosez de beurre frais tiéde et
mouillez avee du bon vin blanec. Faites cuire sur un
feu vif, jusqu’a ce que ¥ turbot soit & moitié cuit:
vous le mettrez alors au four peur achever la cuisson.
Bervez-le avec son mouillcment dans le plat ou il a
cuit, ou bien arrosez-le avec une sauce & l'italienne
apres l'avoir égoulté.

Turbot & la eréme.

Apres Pavoir fait cuire comme ci-d essus, vous lui
dtez toutes ses arétes et 'égouttez sur un torchon.
Faites attention que ce poisson est sujet & rendre beau
coup d’eau; vous faites une bonne sauced la créme
bien liée, dans laquelle vous mettez du persil blanchy
et vous liea votre turbot, mettez-le sur un plat, avec
des crodtons autour ou dans un vol-au-vent. Vous
pouvez le mettre encore dans une crodte de pété, le
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paner avee de la mie de pain et un peu de parmesan
mél¢ avee, et lui faire prendre une belle couleur aveo
une pelle rouge.

DE LA BARBUE.

La barbue est un poisson de la méme espéce que le
turbot ; comme celle du turbot, sa chair est ferme,
nourrissante et d’une digestion facile ; elle subit tou-
tes les préparations précédentes, et ce que nous avouns
indiqué pour le turbot s’applique également a la bar-
bue.

DU SAUMON.

Sa chair est nourrissante mais d’une’digestion assez
pénible, surtout le ventre ou la hure qui sont les par-
ties les plus grasses. Le saumon frais se coupe en
tranches ou bardes; vcus le faites mariner avec huile
ou bon beurre, sel, poivre, faites-les griller en les ar-
rosant de leur marinade, et servez dessus une sauce

au beurre frais et aux cdpres. Si la tranche est épaisse
il faut une heure de cuisson.

Saumon an bleu.

Apres avoir vidé le saumon sans lui couper le ven-
tre, faites-le cuire au court-bouillon comme le turbot.
fervez avec une sauce a l1a vinaigrette pour rét ou a
la sauce blanche.

Saumon & la remoulads.

Faites cuire une tranche de saumon dans un court-
bouillon, vous I'égouttez, I’écaillez et la dressez sur un
plat, avec une remoulade dessous ; garnissez le dessus
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de votre tranche avee des anchois dessalés : on la sert
aussi au beurre de Montpellier.

Manidre d’appréter lc saumon en Finlande.

On le coupe en petites tranches transversales et on
le met dans le sel; quand il est bien recouvert on le
laisse dans une écuelle de bois tremper dans un peu
d’eau, et trois jours aprés ce poisson cru devient un
mets exquis. La premiere noblesse de Stockholm en
fait ses délices, et il est d’obligation dans tous les
grands diners.

Saumon en salade.

Prenez un saumon froid cuit au court-bouillon. cou-
pez-le par tranches minces, dressez-le comme le tur-
bot en salade, assaisonnez-le de méme et servez.

Saumon en brézoles.

Coupez en filets de trois ou quatre centimétres un
morceau de saumon frais; faites-les mariner avec de
I'huile, du beurre, persil, ciboules, échalotes, cham-
pignons, le tout haché, sel, gros poivre. Faites-les
chauffer a4 la marinade pendant un quart d’heure; un
peu avant de servir, arrangez-les 'una cOté de
Pautre dans une casserole ronde avec la marinade,
faites cuire & grand feu; lorsque les morceaux de sau-
mon sont cuits d’un cbté, retournez-les de I'autre cOté
et dressez-1a le plat que vous devez servir; mettez
dans la casserole un peu de coulis maigre, un verre
de vin blane, dégraissez ce qui reste, faites bouillir
un moment, dégraissez, passez au tamis et servez sur
les brézoles, '
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Saumon salé.

Le saumon salé se sert a différentes sauces comme
le saumon frais ; il faut d’abord le faire dessaler et
observer pour la cuisson les précautions suivantes :

1* Quand il est bien dessalé, le mettre cuire dans
Yeau fraiche et écumer aussitOl que I’ean commencera
a bouillir ;

20 Retirez ensuite le vase et égouttez le saumon.

Ces précautions prises on pourra 'employer comme
le saumon frais.

Saumon fumé.

On prend des tranches de saumon fumé, on les
saute dans I'huile sur un feu vif; quand elles sont
cuiles on les egoutte et on les dresse a sec; onles arrose
avec du jus de citron.

DE L’ESTURGEON.

Sa chair ressemble beaucoup a celle du veau. La
laitance estce qu’il ya de plus recherché dans ce
poisson. Assez indigeste quand il est frais, il l'est
beaucoup plus quand on l'a salé. Il se fait cuire, se
prépare, s’'accommode comme le saumon,

Esturgeon au bleu.

Videz un esturgeon, 0tcz les ouies et lavez-le avee
goin ; metlez-le cuire dans un bon court-bouillon un
peu sale avec feu dessus et dessous. Quand il sera cuit,
dressez-le avec du persil en branches et servez avee
une sauce italienne dans une sauciére,

Esturgecn 4 la broche,

Dépouillez un trongon d'esturgeon ; piquez-le de
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petit lard bien assaisonné ou de filets d’anguille ou
d’anchois. Mettez-le tremper pendant une ou deux
heures dans une marinade au vin blanc, égouttez
votre poissen avant de le coucher sur 1a broche. Atta-
chez-le adroitement sans le giter ; faites cuire 4 un feu
clair et arrosez-le souvent avec sa marinade passée ;
quand il sera cuit et qu'il aura une belle couleur, ser-
vez avec une sauce & la poivrade, ou tout aulre sauce
relevee.,

Esturgeon au four.

Faites une marinade avec trés-peu de sel; incorpo-
rez-y une pinte de bon consommeé et faites-la réduire
4 un quart; par ce moyen elle sera extrémement cor-
ste; meltez votre esturgeon dans un plat & sauter,
avec cette marinade, et faites-le cuire au four, en le
retournant et en 'arrosant de temps en temps; lors-
qu’il est cuit, vous le glacez d'une belle couleur, et
vous faites une sauce avec sa marinade, que vous 1n=-
corporez dans de I'espagnole, que vous faites réduire
& son point,

=

Esturgeon 4 la braize,

Mettez-le dans une petite marmite avec tranches
de veau el bardes de lard, 25 centilitres de vin blanc,
uit bouquet garni, oignons, racines, sel, poivre, de
bon bouillon. Quand il est cuit, servezle avec la
méme sauce ou méme ragoit que quand il est cuit a
la broche.

Esturgeon & la matelote.

Coupez des mies de pain en rond, de la largeur d’un
petit écu; passez-les sur le feu avec du beurre jusqu’a

e,

e
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ce qu'elles soient d’'une couleur dorée, et les mettez
égoulter; prenez un morceau d’esturgeon que vous
coupez en petites tranches un peu minces, mettez-les
dans un plat, arrangées sans élre les unes sur les au-
tres, avec un morceau de beurre, sel, gros poivre,
faites-les cuire & petit feu, etd mesure qu’elles sont
cuites d'un cOté, vous les retournez de I'autre; il ne
faut qu'un quart d’heure pour la cuisson, Otez-les du
plat et y mettez un peu de farine que vous remuez
avec du beurre et ensuite de I'échalote, persil, ciboule,
le tout haché, et mouillez avec deux verres de vin
rouge; faites bouillir le tout ensemble un quart
d’heure, remettez ’esturgeon dans la sauce pour faire
chauffer sans bouillir, jetez-y un peu de cipres ha-
chées, et garnissez les bords du plat avec vos crotitons
de pain frit; vous aurez soin de les arroser un peu
par-dessus avec de la sauce.

DE L’ALOSE.

L’alose est un poisson de mer qui remonte les fleu=
ves. L’alose de Seine est la plus estimée.

Alose an blen.

Videz votre alose, faites-la cuire dans un court-
bouillon sans I’écailler et vous la servez entiére ou par
moitié comme plat de rdt. Si vous la servez pour en-

trée, vous I’écaillez et la servez avee une sauce aux
cipres, a ’huile ou 4 l'italienne.

Alose grillfe,

Ecailler et videz votre alose, fendez-la un peu par le
dos el faites-la mariner pendant quelgues henves dans
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un plat creux avee de 'huile, du poivre, du sel, du
persil et de la ciboule. Faites-la cuire ensuite surle
gril, a un feu doux; dressez-la et versez dessus une
sauce aux capres.

' Alose & la purée d'oseille.

Préparez et faites cuire comme & I’article précédent.
Faites égoutter et dressez sur une purée d’oseille.

DU CABILLAUD OU MORUE FRAICHE.

La cabillaud ou morue fraiche est d’un bien meil-
leur goit et surtout plus facile a digérer que la morue
salée; il se fait cuire dans une eau de scl.

Videz votre cabillaud et lavez-le ; faites une eau bien
salée parce que ce poisson ne prend pas plus de sel
qu’il ne faut; quand elle sera claire ficelez la téte de
volre cabillaud, mettez-le dans la poissonuiere et 'ean
de sel par-dessus; faites-cuire a tres-petit feu et sans
bouillir.

Cabillaud a la sauce blanche.

Faites cuire un cabillaud comme il est dit a 'article
précédent, égoultez-le et servez-le avec“une sauce
blanche aux capres.

Cabillaud & la hollandaise.

Préparez-le et faites-le cuire comme le précédent;
dressez-le sur un plat, garnissez-le de pommes de
terre cuites a 'eau et bien épluchées et servez-le avee
du beurre fondu dans une sauciére.

Cabiilaud au blen,

Il ge traite de la méme maniére (ue le turbot et le
saumon.

ol
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Moroe salée & la maitre-d’hilel.

Faites dessaler de la morue pend:ant trente-six
heures, en la changeant d'eau plusieurs fois, et met-
tez-la surle fev avee del’ean pure. Au premier bouil-
lon que jette 'eau, la morue est cuile, et il faut la re-
tirer de l'eau sur-le-champ, car il suflirait de I'y lais-
ser quelques minutes de trop pour qu'elle fit dure.
Faites égoutter la morue ainsi cuite et dressez-la sur
du beurre frais avec lequel vous aurez pétri des fines
herbes, du poivre et du sel. Ajoutez un jus de citron
et servez.

Morue A la béchamel,

La morue étant cuite et égouttée comme il est dit
a l'article précédent, meltez dans une casserole un
bon morceau de beurre, un peu de farine, un peu de
sel, du gros poivre, du persil etde la ciboule hachée
bien fine. Ajoutez-y un verre de créme; mettez le
tout sur le feu, et tournez-le jusqu'a ce que cette
sauce aitjeté un bouillon; il faut qu’elle soit épaisse
comme de la bouillie ; versez-la sur la morue et servez
sur-le-champ.

Morue & la provengale.

La morue élant cuite et égouttée comme il est dit ci-
dessus, meltezdans un plat de I’échalote, un peu d’ail,
persil, ciboule, du gros poivre, du citron en tranches
la peau Otée, deux cuillerées d’hile, un petit morceaun
de beurre; arrangez votre morue par-dessus, remettez
par-dessus le méme assaisonnement que par-dessous,
et panez ensuite avec de la chapelure de pain; meltez
le plat sur un feu doux, aliu qu’elle mijotte; faites-lui
prendre couleur dessus avec un four de campagne,

| 10,
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Morue an beurre noir,

Faites cuire la morue comme il est dit & Particle
M orue 4 la maitre-d’holel, et dressez-la sur le plat
que vous devez servir. Metiez du beurre dans une
poéle, faites-le noircir, jetez du persil dedans, versez-
le sur la morue et ajoutez-y un filet de vinaigre.

Brandade de morue.

La morue étant cuite comme il est dit ci-dessus &
I’article Morue a la maitre-d'hitel, il faut I'éplucher
soigneusement et la casser par pelits morceaux. On
met ensuite dans une casserole, sur le feu, de I'huile,
du beurre, du persil et de I’ail pilé. Lorsque tout cela
est pien fondu et mélé, on yajoute la morue, puis on
bat bienle tout avec une cuiller de boig, sans 6ter la
casserole du feu, et a mesure que cette préparation
épaissit, on y ajoute de I'hnile. On continue & opérer
ainsi jusqu’a ce que le tout forme une espeéce de crémes
Dressez alors et servez aussitot.

Morue & la sauce anx clpres.

Elle se prépare comme la morue 2 la maitre-d’h6tel,
avec cetle dilférence qu’au lieu de mettre du beurre
a la mailre-d'hotel dessous, on verse dessus une sauce
blanche aux cépres.

(Jueune de morue & 'anglaise.

Faitesfondre du beurre frais ; ajoutez autant d’huile,
des filets d’anchois, persil, échalotes et ciboule ha-
chés, des tranches de citron sans peau ni pepins;
faites chaufler le tout sur un feu doux ; épicez de sel,
gros poivre, un peu d'ail, Cette sauce étant bien liée

.
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vous en mettrez la moitié au fond d’un plat, vous
dresserez dessus vos queues de morue dessalées,
cuites comme la morue a la maitre-d'hiétel ; vous les
entourerez de crottons frits au beurre, et vous les
arroserez avec le reste de la sauce.

De la rzie.

La raie ne saurait étre mangée lorsqu’elle vient
d’étre péchée. Elle est assez nourrissante et d'une
digestion facile.’ll y en a de plusieurs especes : la
commune et la bouclée ; cette derniére est la meil-
leure.

Lavez la raie ; faites-la cuire & grande eau dans un
chaudron avec sel, vinaigre, oignons en tranches;
ne lui faites jeter que deux bouillons. Le foie ne doit
rester que deux ou trois minutes daus 'eau bouillante.
Dés qu’elle sera cuite, épluchez-la avec soin et dlez-en
la peau de dessus et de dessous.

La raie ainsi cuite peut se manger au beurre noir
ou a lasauce aux capres, comme la morue.

Raie & la bourgeoise.

Faites cuire votre raie dans un chaudron ou une
terrine, avecde I’eau, du vinaigre, quelques tranches
d’oignons et un peu de sel, aprés l'avoir bien lavée
avec de l'eau fraiche, et lui avoir 0l¢ amer du foie;
ne lui faites faire que deux bouillons, afi qu’elle ne
cuise pas trop; relirez-la ensuite sur un plat pour 1'é-

‘plucher; remettez-la sur le fourneau avec un peu
de son court-bouillon; préte 8 la servir, égouttez-la,
et mettez-y ou une sauce au beurre, avec des cipres

et des anchois, ou une sauce 4 I'huile, etc., ou enfin
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telle autre sauce que vous jugerez la plus converable.

Raie au beurre noir,

Faites cuire votre raie comme la précédente ; net-
toycz-la et parez-la de méme; faites frire du persil
en feuilles, que vous mettrez autour de votre poisson,
el que vous masquerez de beurre noir.

Raie & la sauce blanche.

Faites cuire votre raie dans un courti-bouillon
quand elle est cuite, vous en Olez la peau de dessus
des deux cOtés ; vous la parez, et la mettez sur le plat;
vous la masquez d’une sauce blanche avec des cipres
par-dessus, ou bien avec des cornichons coupés
en dés.

Raie & la savee A la raie.

Prenez une moitié de raie que vous lavez, Otez-en
la peau, el la coupez par morceaux larges de deux
doigts, failes-les mariner avec du vinaigre, sel, fines
épices, essuyez-les et farinez, faites frire de belle cou-
leur, dressez sur le plat; servez dessus une sauce &
la raie, que vous ferez en mettant cuire le foie dans
I’eau ; aprés vous 'écrasez et le metiez dans une cas-
serole avec un morceau de beurre manié de farine,
persil, ciboules, échalotes, rocamboles, cépres, an-
chois, le tout haché, sel, gros poivre, un filet de vi-
naigre, du bouillon maigre; faites lier sur le feu et

bouillir un instant, servez.

Raie & la chapelure de pain.

Faites cuire une belle moitié de raie avec de P'eau,
du sel et du vinaigre ; apres vous I’épluchez et la dres-

PSS SRS T
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1gez sur le plal que vous devez servir ; mettezdans une
(casscrole un morceau de beurre que vous faites
Jroussir; étant roux, vous y meltez persil, ciboules,
(échalotes harchées, sel, gros poivre, un verre de vin
irouge, un filet de vinaigre; faites bouillir un instant,
mettez apres cetle sauce sur la raie et la faites un peu

mmijoter dedans; en servant mettez par-dessus de la
tchapelure de pain.

Raie & la Minime,

Faites frire de la raie dans de 'huile et préparez
(comme la précédente. Pour la sauce, vons faites un
| ipetit roux de farine avec de 'huile ; mouillez avec 25
|ccentilitres de vin blane, du bouillon de racines, un
thouquet de persil, ciboules, une gousse d’ail, trois
|cclous de girofle, sel, gros poivre, oignons, racines,
ffaites cuire pendant une heure, passez au tamis, met-

itez-y un anchois haché, cipres {ines entieres, servez
ddessus la raie.

DE LA MERLUCHE.

La merluche la plus blanche e:t eslimée la meil-
lleure ; avant de la metlre tremper, battez-la bien
rpartout avec un marteau pour l'altendrir; faites-la
|itremper plusieurs jours en la changeant d'eau ; vous
lla faites cuire un moment avec de Yeau de riviere,
iretirez-la et la mettez en morceaux par feuillels. La
ssauce a la gasconne est celle qui convient le mieux.
'Meltez ia merluche dans une casserole avec de 'huile
{fine et autant de bon beurre, gros poivre, un peu d’ail
eet de sel ; siclle ezt lrop douce, mettez la casserole
ssur un fourneau en la remuant sas cesse, jusqu’a

|
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ce que le beurre soit lié avec I'huile, et la servez dans
le moment, parce que cette sauce, & mesure qu'elle
se refroidit, se tourne.

Limandes enr le plat.

Les limandes nettoyées et vidées, faites fondre sur
votre plat un morceau de beurre; mettez un peu de
muscade ripée; arrangez les limandes sur le plat,
gjoulez I'assaisonnement; arrosez-les avec un verre
de vin blanc; vous les masquez ensuite avec de la
chapelure de pain; vous les posez sur le fourneau,
un four de campagne par-dessus, et vous servez le
plat tel qu’il est, dés que les limandes sont suffisam-
ment cuiles.

Limandes grillées.

Les limandes étant vidées et lavées, frottez--les
d’huile et les saupoudrez de sel et depoivre; posez-les
sur un gril bien chaud; faites-les cuire a un feu
doux ; dressez-les et versez dessus une sauce a l'ifa-
lienne, ou bien dressez-les seulement sur du beurre
pétri avec des fines herbes, poivre, sel et jus de
citron.

CARRELETS.

[Is se traitent de la méme maniére que les 1iman-
ies. On les mange aussitdt frits, ainsi que les liman-
ies. Dans ce cas, on les saupoudre de farine; on les
netdans de la friture bier chaude et on les sert avec

du persil frit.
Carrelets grillés,

Videz et lavez vos carrelets ; essuyez-les; ensuite
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vous les huilez el y ajoutez du sel, du poivre; prenes
des chalumeaux de paille que vous mettez sur le gril,
et vos carrelets par-dessus; grillez-les & petit feu, et
ensuite dressez-les sur votre plat, et les masquez d’une

sauce italienne maigre.

PLIES.

Aprés avoir vidé et nettoyé vos plies, faites-les cuire
dans un court-bouillon ; leur cuisson achevée, dres=
sez-les sur un plat, et mettez dessus une sauce ila-

tenne.
Plies grillées sauce anx cipres.

Videz et nettoyez vos plies; ciselez-les; mettez du
poivre, de 'huile ; une demi-heure ‘avant de servir,
posez-les sur le gril & un feu peu ardent; lorsqu’elles
sont cuites, dressez-les sur le plat, et masquez-les
d’une sauce au beurre, semée de capres dessus.

Soles frites,

Nettoyez et videz vos soles avec grand soin ; trem-
pez-les dans du lait, farinez-les des deux cbtés et met-
tez-les dans la friture bien chaude ; couvrez un plat
avec une servielle el dressez vos soles sur celte ser-
vietle avee des citrons euliers.

Sole sur le plat.

Les soles étant vidées, lavées et essuyées, tuiles en-
trer le tranchant du couteau sur le gros de la raie du
cOté moir; faites ensuite fondre du bon beurre sur
un plat; mettez-y du persil, des échalotes hachées
menues, du sel, du poivre, avec un peu de muscade
ripée ; meitez vos soles sur le plat et des fines herbeg
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dessur; vous ajouterez un verre de vin blanc : vous
les couvrirez avec de la mie de pain, arrosée de gout-
tesde beurre ; un quart heure ou une demi-heure avant
de servir, vous mettrez vos soles sur un feu doux,
avec le four de campagne trés-chaud pour les re-
couvrir,

Fileta de sole & 1a Horly.

Lavez les filets, marinez dans jus de citron, sel et
poivre; saupoudrez de farine et faites frire. Failes
réduire les carcasses et débris en arrosant de vin
blanc et bouillon, et servez cette sauce clarifiée sous
vos filets.

Filets de sole an gralin.

Maniez du beurre avec des jaunes d'eeufs, un peu
de farine, sel, poivre et fines herbes. Garnissez-en le
fond du plat ; rangez sur cette farce les filets roulés et
recouvrez-les de la farce qui garnit le fond du plat.
Faites gratiner sur un feu doux, et posez par-dessus
le four de campagne bien chaud.

-

Sole & )a normande.

Garnissez le plat a gratiner d’'une farce préparée
comme il est dit a ’article précédent. La sole étant
préparée comme il est dit & D'article Sole sur le plat,
mettez la sole dessus; posez le plat sur un feu doux.
Lorsque la farce commencera & gratiner, vous verses
rez sur la sole un ragout aux truffes, avec champi-
gnons, morilles, cufs pochés; ajoutez un peu de
sauce °spagnole, et couvrez le plat avec le rour de
campagne bien chaud. Servez aprés une demi-heure
de cuisson,

el
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ANGUILLE DE MER.

Otez-en la peau; faites cuire anguille 4 I'eau de
esel, avec une poignée de persil ; lorsqu’elle est cuite,
Lservez avec une sauce aux cdpres et aux anchois.
\Wous pouvez aussi la servir avec une sauce tomate.

EPERLANS.

Les éperlans ne se mangent guere que frits. On
ces vide, on les lave, on les saupoudre de farine; on
Hees fait frire dans de la friture bien chaude, et on les
sert avec du persil frit.

Eperlans eur le plat.

On peut aussi les servir sur le plat, comme nous
'’avons dit pour les limandes.

Eperlans & Y'anglaise.

Faites bouillir pendant un quart d’heure dans une
sasserole deux verres de bon vin blanc avec la méme
quantité d’eau, avec des tranches de citrons sans
:corce ni pepins, sel poivre et épices fines. Jetez-y en-
uite vos éperlans bien nettoyés. Lorsqu’ils sont cuits
etirez-les pour les égoulter et les dresser sur un plat;
irrosez-les avec une sauce de vin blanc bouilli avee
de I’ail, ciboules et persil, et a laquelle vous ajoutcz au
noment de vous en servir un morceau de beurre
inanié avec de la farine, sel, gros poivre et jus de
litron.

Maguerean 3 la maitre-d"hdtel.

Videz,lavez, essuy ez bien vos maquereaux; posez-
3 sur le gril, enveloppés d’un papier huilé; retoum
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nez-les quand ils sort cuits d’'un cbOté, dressecz-les sur
un plat, aprés les aveir fendus par le dos, et y avoir
mis un morceau de beurre manié avec persil, ciboules,
une pointe d’zil, le tout haché tres-fin, sel et gros
poivre, servez de suite, avant que le beurre soit fondu
entierement, Arrosez-les de jus de citron.

Maquereau & l'huile.

Cuit sur le gril ou dans une eau de sel, on le mange
froid & l'huile et au vinaigre.

Maquereanx an persil.

Faites griller des maquereaux a 'ordinaire, met-
tez dans la casserole un morceau de beurre manié
avec une pincée de farine, sel, gros poivre, une bonne
pincée de persil haché, un peu de jus; faites lier sur
le feu, mettez-y un jus de citron, servez dessus les
magquereaux.

Maquereaux & la poéle.

Lavez et videz trois maquereaux ; coupez la téte en
vive, un peu du bout de la queue, pettez-les dans
une casserole avec un peu d’huile, persil, ciboules,
échalotes hachées, sel, gros poivre, faites-les revenir
sur le feu. Vous faites suer des tranches de veau dans
une casserole, vous les mouillez avec un verre de vin
de Champagne, un peu de bouillon ; faites cuire aux
trois quarts, aprés metlez-y les maquereaux cuire
avec le veau et les fines herbes ; la cuisson faite, dres-
sez les maquereaux sur le plat, mettez dans la sauce
un peu de blond de veau, faites bouillir pour dé-
graisser; passez au tamis, mettez-y un jus de citi'on,
servez sur les maquereaux.

d
j
|
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Maquereau & la sauce blanche.

Videz et essuyez bien vos maquereaux, faites-les
aariner dans de bonne huile avec du persil en bran-
ces, des ciboules coupées et dusel fin: faites cuire
ssuile sur le gril ; quand ils seront cuils servez avee
1e sauce blanche aux cdpres et aux anchois.

Maquerean an beurre mnoir.

| Préparez vos maquereaux comme il a été dit a ’ar-
tle précédent. Faites cuire sur le gril, saucez-les
cec du beurre noir ascaisonné, dans lequel vous
irez mis un fort fi’et de vinaigre ; couronnez-les de
rrsil frit.

DU MULET ET DU SURMULET.

(Ces deux poissons qui ont entre eux beaucoup de
sssemblance se préparent et se servent comme les
saquereaux. On les sert aussi grillés avec une sauce
wigote.

DU THON.

|Le thon est un gros poisson qui se péche sur les
Mles de Provence, d’Espagne et d’Italie, et que l'on
‘pédie en province, tout mariné; on le mange ordi-
nirement en salade ; mais dans les endroits ou I'on
rut en avoir de frais on I'accommode comme le sau-
ton frais.

Thon A la provengale.

(Coupez le thon par tranches ; dressez-le sur un plat
rec beurre, persil, ciboules hachées, mie de pain, le
lut pétri ensemble. Posez le plat sur un feu doux, et
puvrez-ie d’un four de campagne bien chaud.
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1 VIVE.

Lavive étant vidée, lavée et essuyée, coupez-la 1é-
geérement en cing ou six endroits de chaque cbté ; fai-
tes-la tremper avec un peud’huile, sel, poivre ; faites-
la griller, en arvosant de temps en temps avec le reste
de votre huile; dressez-la ensuite sur une sauce au
beurre, cipres et anchois, un peu de farine et peu
d’eau, sel et poivre; faites lier sur le feu.

DU MERLAN.

La chair de ce poisson est friable, tendre et légére.
Le merlan est meilleur frit que réti oubouilli. Iln’y a
d’ailleurs guére de poissons aussi sains.

Merlans au gratin,

Maniez de beurre des farine, herbes, persil, ciboules
champignons hachés, faites-en une couche au fond
d'un plat ; saupoudrez de chapelure ; mettez vos mer-
lans sur cette couche et faites-en une seconde par-des=
sus; ajoutez un demi-verre de vin blane, un peu de
glace ou de jus el faites cuire & I’étouffée.

Merlans frits,

Lavez et videz vos merlans, remeltez-leur le foie en
place, coupez le bout de laqueue et les nageoires ; dé-
pouillez-les de leur peau, séchez-les dans un linge, |
frottez-les partout avec de la farine et mettez-les dans |
de la friture bien chaude; laissez leur prendre une
belle couleur; égouttez-les et les dressez ensuile sur
un plat chaud. Saupoudrez-les de sel blanc et servez
promptement aprés avoir eu soin de cauvrirvotre plag

avec une serviette, ]
i
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Merlans 4 l'italienne.

Préparez vos merlans comme a l’article précédent;
iites-lesmariner avec du citron, sel, tranchesd’oignon
't persil en branches ; saupoudrez de farine e faites-
a¢ frire; au moment de servir, versez dessus une
auce italienne.

Merlans & la sauce tomate.

| Faites frire comme les précédents; dressez-les sur
in plat et arrosez-les avec une sauce tomate.

Merlans grillés.

Videz et lavez vos merlans, séchez-les dans une ser-
rette, frottez-les avec du vinaigreet roulez-les ensuite
1ans de la farine. Aprés quoi graissez avec du beurre
3 gril sur lequel vous devez faire cuire vos poissons,
aissez-le bien chauffer et mettez alors vos merlans
cessus; retournez-les plusieurs fois: quand ils sont
vuits retournez le gril sur un plat pour ne les point
iriser ; servez avec dubeurre bienchaud et parez avee
ies cornichons.

De la macreuse.

La macreuse, dont on fait peu d'usage en cuisine,
see fail cuire dans un court-bouillon ; sacuisson est de
ceing a six heures; on la sert avec une sauce hachée,
oyu avec un ragout de laitances, de capres et de cham-
[pignons.

Du rouget.
Le vrai rouget ne s'écaille point, vous le videz, 1a-

ez el gardez les foies. Faites-le cuire sur le gril
ccomme la vive, et servez-le avee les mémes sauces;
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ayez soin de mettre les foies dans la sauce que vbus
servirez dessus. Celui que nous appelons rouget a
Paris, est -ppelé dans d’autres pays greleot; ils ont
la téte plus grosse et le corps moins en chair, il faut
les faire cuire différemment. Aprés les avoir vidés et
lavés sans les écailler, mettez-les cuire au court bouil=
lon; comme il ne faut qu’un moment pour les cuire,
faites bouillir une demi-heure le court-bouillon, pour
qu’il ait du godt quand vous les metirez dedans.
Quand ils sont cuits, retirez-les pour enlever douce-
ment I'écaille partout, hors la téte, et servez avec les
mémes sauces que la vive.

Harengs frais & la bourgeoise.

Ecaillez, lavez et essuyez vos harengs avec un linge ;
faites-les cuire sur le gril; leur cuisson achevee, ser-
vez-les avec la sauce suivante :

Meltez dans une casserole un morceau de beurre,
un peu de farine, un filet de vinaigre ou du jus de
citron, une cuillerée de moutarde.

Harengs & la maltre-d’htel.

it sl i

Faites-les griller, fendez-les en deux par le dos,
garnissez l'intérieur de beurre manié de persil, sel et
peivre; faites légérement chauffer le plat, et servez
avec jus de citron ou filet de vinaigre.

Harengs saurs au naturel,

Essuyez-les avec soin ; coupez-leur la téte et la
queue; fendcz-les par le dos dans toute leur longueur
et ouvrez-les; arrosez-les avec de boone huile; met-
tez-les sur le gril et ne les y laissez qu’un instant, Ser-
vez & sec avec un huilier et un moutadier,

S S
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Harengs saurs & la Sainte-Menehonld.

Ayvez une douzaine de harengs saurs, coupez-leur
‘bout de la téte et de la queue, mettez-les tremper
1atre heures dans ’eau, et ensuite deux heures dans
» centilitre. de lait; mettez -les égoulter et es-
1yer, trempez-les dans du beurre chaud mélé avee
qe demi-feuille de laurier, thym, basilic haché
pmme en poudre, deux jaunes d’ceufs et de gros
divre, panez-les @ mesure que vous les trempez dans
Ibeurre, et faites-les griller légérement; mettez dans
|fond du plat que vous devez servir deux cuillerées
8} Yerjus.

Sardines fraiches.

IFraiches, on les écaille, onles lave, on les fait cuire
ir le gril; faites une sauce avec beurre, un peu de
rine, filet de vinaigre, un peu de moutarde, sel, poi-
¢e, un peu d’eau; faites lier la sauce sur le feu, et
ez sur vos sardines. Salées, on les mange cuites
rr le gril comme les harengs.

Anchois.

[Les anchois, que ’on vend ordinairement conservés
ims de la saumure ou de 'huile, se mangent le plus
tidinairement en salade; il suffit pour cela de les
mper par filets, de les dresser sur un plat avec des
nafs durs, des [ines herbes, des cornichons et de les
irrvir avec un huilier.

Anchois frits,

Fraites dessaler vos anchois; trempez-les dans une
ite faite avec de la farine, une cuillerée d'huile, et
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délayée avee du vin blanc; faites en sorte que la pate
ne soit pas trop liquide; quand ils ont pris une belle
couleur, servez-les pour entremets.

DES HOMARDS.

Les homards sont des écrevisses de mer dont la
chair est compacte, dure, coriace et indigeste. C'est
aussi de la méme maniére que les écrevisses qu’on
les fait cuire. Mais généralement on les achéte cuits
dans les marchés.

Homard & la remoniade.

Prenez un homard bien frais et fendez-le parle dos
depuis la téte jusqu’a la queue, Oiez tout ce qu’il a
dans le corps; délavez ce que vous venez de retirer
avec une bonne cuillerée de moutarde, huile et vinai-
gre, ajoutez échalotes et persil hachés tres-fin, sel,
gros poivre et ceufs de homard s’il en a. Mettez cetle
remoulade dans une sauciére et servez-la en meéme
temps que le homard. ‘

-
al

Des langoustes.

La langouste est une espeéce d’écrevisse de mer,
qu'on ne trouve que dans la mer Méditerranée. Elle

se fait cuire ct se prépare absolument de la méme
facon que le homard.

Des chevreites et des crevettes.

On trouve ces petits coquillages aux bords de la mer}
comme les homards et les langoustes on les vend cuits
sur les marchés, Leur qualité essentielle est d’éire |
frais, ce que vous reconnaitrez en examinants’ils sont
#’un beau rouge. On les dresse en pyramide sur un
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plat couvert d’une serviette pliée; pour réussir plus
facilement & construire la pyramide, on met au centre
une bonne poignée de persil et on les dresse autour.

Moulea 4 la pouleite.

Raclez les coquailles pour en détacher tout ce qui est
adhérent ; lavez-les a plusieurs eaux ; mettez-les & sec
dans une casserole, sur un feuardent; retournez-les;
& mesure qu’elles s'ouvrent, Otez une coquille & cha-
cune; passezau tamis ’'eau que les moules ont rendue;
mettez-les dans une casserole avec beurre, persil, ci-
boules hachées, gros poivre et muscade ripée; pas-
sez-les sur le feu; ajoutez un peu de farine ; mouillez
avec du bouillon et un peu de I’eau de vos moules;
faites bouillir deux minutes; tenez-les ensuite chau-
dement sans bouillir; au moment de servir, liez la
sauce avec des jaunes d’cufs, et ajoutez du jus de
citron.

Monles aux flnee herbes.

Préparez comme les précédentes, jetez-les dang Ja
casserole avec beurre, fines herbes, poivre, sel, sau-
tez-les et laissez cuire dix minutes.

Moulez A la hollandaise.

Netioyez bien des moules que vous faites ouvrir
sur le feu, passez-en l'eau légérement dans un tamis s
mettez-la dans une casserole avec du bouillon, un
morceau de beurre, un peu d’huile, du gros poivre,
du persil hache, faites réduire la sauce ; quand sous
étes prét & servir, mettez les moules chauffer dedans
et servez.

i
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Huftres crues,

1l existe peu d’aliments aussi faciles & digérer. Les
huftres conviennent aux estomacs les plus débiles ainsi
qu’aux convalescents; elles sont nourrissantes et apé-
rilives ; on les mange le plus ordinairement crues
avec une pincée de poivre et du jus de citron.

On reconnait que I'huitre est fraiche lorsque I'ean
ou elle baigne est claire et limpide, et que la chair
en est lisse et brillante.

Huttres marinées,

Maniez un morceau de beurre avec de la farine que
vous mettez dans une casserole avee de I'eau, du vi-
naigre, un peu de sel, poivre, persil, ciboules, ail,
clous de girofle, échalotes, thym, laurier, basilic; fai-
tes tiédir cette marinade sur le feu, vous y mettez les
huitres pour les faire mariner deux heures, égouttez
et essuyez avec un linge, trempez-les dans une péte &
vin ; faites frire de belle couleur, servez garnies de
persil frit.

Huitres dans leur sauee anx erolitons.

Prenez deux ou trois douzaines d’huitres que vous
mettez avec leurs eaux sur un tamis, un plat dessous;
mettez 1’eau dans une casserole avec un peu de blond
de veau, un demi-verre de vin blanc, persil, ciboules,
échalotes hachées, du gros poivre, un pain de beurre
de Vanvres; faites cuire et réduire la sauce; mettez-y
aprds les huitres pour les faire chauffer sins qu'elles
bouillent. Vous avez des crofitons de pain passés au
beurre ¢t coupés bien proprement en pelits ronds;

o [y
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mettez-les dans le ragott pour les faire sauler et ser=
vez & courte sauce.

POISSONS D'EAU DOUCE,

On fait usage en cuisine des poissons d’eau douce

ont voici la liste: le brochet, 1'anguille, la carpe, la
truite commune, la truite saumonée, la perche, la
tanche, la lotte, la tortue, la lamproie, le meunier, le
b arbillon, le goujon, le gardon, la bréme, les gre-
D ouilles et les écrevisses.

Court-bouillon pour tous les poissons d’eau douce.

Mettez dans une casserole un honmorceau de beurra
avec des oignons coupés en tranches et des carottes
en lames, deux feuilles de laurier, deux ou {trois
clous de girofle, denx gousses d’ail, du thym, du ba-
silic et un peu de gingembre, si vous le jugez & pro-
pos; passez le tout sur un feu un peu ardent pour
donner & vos légumes un peu de couleur; failes en
sorte que le fond de votre casserole soit un peu atta-
ché ; mouillez-les avec deux ou trois bouteilles de
bon vin: si vous désirez que votre court-bouillon soit
au gras, vous y mettez un fond de graisse; faites-le
bouillir, et servez-vous-en.

Brochet an blen on eourt-houillon,

Faites-le cuire avec carottes en tranches, oignons
cou pés, bouquet garni, clous de gircfle, thym, basilic,
sel et gros poivre; mounillez avec du vin et moitié
eau, mettez le brochet sur une feuille percée dans
une poissonniere, ou si vous n’en ayez pas, enve!op-
pez-le d’un linge pour ne pas le rompre en le retirant.
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Il faut aussi ficeler la téte, pour qu’elle ne se déforme
pas; faites cuire a petit feu. Sivous le servez pour rot,
laissez-le refroidir et mettez-le sur un lit de persil.
Dans ce cas,-on ne doit pas enlever les écailles,

Brochetons & la maitre-d’hdtel.

Mettez-les sur le gril, enveloppés d’une feuille de
papier beurré, aprés les avoir saupoudrés de sel fin.
Quand ils sont cuits, fendez-les par le dos, et rems=
plissez-les avec un morceau de beurre manié de fiuaes
herbes, comme les maquereaux.

Brochetons frits.

On ne fait frire que les brochetons ; pourcela, on les
écaille, on les vide et ’'on coupe les nageoires et les
ouies. Vos brochets ainsi préparés, trempez-les dans
du lait, roulez-les ensuite dans la farine et faite frire ;
saupoudrez de sel avant de servir.

Brochet en fricassée de poulet.

Aprésavoir écaillé un brochet on le coupe par tron-
cons, pour le faire revenir dans une casseroleavec du
beurre et des champignons; on ajoute un peu de fa-
rine et on mouille avec du vin blanc. Au moment de
servir, on lie avec des jaunes d’ceufs.

Anguille & la broche.

Ai)'rés ‘avoir dépouillé une anguille et lui avoir
coupé la téte, vous la viderez et la roulerez comme
un cerceau, en l’assujettissant avec des brochettes et
de la ficelle ; vous la poserezsur une tourtiere; mettez
dans une casserole un morceau de beurre, des carot
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|tes et des oignons coupés en tranches, du persil, du
|laurier, du thym; faites-leur faire quelques tours
isw-le feu, mouillez avec du vin blanc, ajoutez du sel,
(du poivre; apres avoir laissé bouillir une demi-hcure
(cette préparation, vous la passerez au tamis sur 'an-
| guille, el mettez le tout au four; au bout d’'une demi-
I heure ou trois quarts d’heure, vous 'enlevez de des-
:sus la tourliére et I'assujellissez a la broche, aprés
IYavoir enveioppée de papier huile.

Anguille & la tartare,

Dépouillez et videz une anguille, coupez-la par tron-
(¢ons de quatre ou cingq pouces; vous failes une mari-
rnade comme pour l'anguille a la broche; avant de la
imouiller, mettez-y un peu de farine; lorsque volre
isauce sera cuile, passez-la a ’élamine sur les mor-
(ceaux d’anguille, et faites-les cuire; lorsqiz’ils seront
{froids, vous les roulerez dans la mie de pain; vous les
|ttremperez ensuile dans des ceufsassaisonnésetbaltus
vvous les panerez une seconde fois, et un quart d'heure
savant de servir, mettez vos trongons sur le gril, & un
|{feu doux, avec un four de campagne bien chaud des-
ssus. Faites une rémolade composée d’huile, mou-
itarde, sel, gros poivre, clpres, anchois, persil el ci-
|boule hachés. Celle sauce étant bien battue et bien
iunie, mettez-la sur un plat et dresscz les trongons
(d’anguille dessus.

B
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Anguille & la pﬁulﬁita. b

On dépouille une anguille, on la coupe entrongons,
(on la met sur le feu dans une casserole, avecdu sel, du
igros poivre, deux feuilles de laurier, du persil, dela cis
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boule et une bouteille de vin blanc; lorsquellc est
cuite, on passe son mouillement au tamis, on la met
dans une casserole avec une cuillerée de farine, des
oignons passés au blanc, du beurre, des champignons,
du persil et de la ciboule; lorsque les oignons sont
cuits on les pose sur ’anguille, on dégraisse la sauce,
on la passe & I'étamine. Pour servir, on dresse i’an=-
guille sur des croltons passés au beurre; on verse
dessus la sauce et on ajoute quelques écrevisses.

Anguille & la Sainte-Ménehould.

Préparezvotreanguiilecomme sivous vouliezla met-
tre & la broche; parez-la sur une {ourtiere, mouillez-
la d’ceufs battus, panez-la, repassez dessus du beurre
frais fondu, panez-la, de nouveau, puis mettez-la au
four ou dans un four de campagne. Quand elle aura
pris une belle couleur, dressez-la sur votre plat et
versezdans le milieu soit une sauce ravigote, soit une
sauce italienne blanche.

DE LA CARPE. #

La carpe est un des poissons d’eau douce dont on
fait le plus d’usage en cuisine. Quand la carpe est
grosse, elle se sert au bleu pour un plat de r0t; mé-
lée avec d’autres poissons, on I'emploie en malelote ;
quand elle est seule, sans autres poissons, elle s’ap-
pelle étuvée; elle se sert encore frite, et de plusieurs
fagons, soit au gras, soit au maigre.

Carpe au blen.

Videz une carpe, sans lui ouvrir trop le ventre;
prenez garde surtout de crever I'amer, et d’endoms,
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imager ses écailles ; Otez-lui ses oules, sans giter la
llangue, et mettez-la dans une poissonniére ; faites
Ibouillir un demi-litre de vinaigre rouge, que vous
yerserez dans son ébullition sur votre carpe pour lui
(donner une couleur bleue ; mouillez-la d'une braise
1maigre ou grasse; couvrez-la d'un papier beurré;
{faites-la cuire  petit feu ; sa cuisson achevée, égoutlez-
I1a; placez votre carpe sur une servictte bien blanche,
 proprement arrangée sur votre plat, et, aprés l'avoir
‘couronnée de persil, servez-la.

Carpe grillée.

La carpe élant vidée, on la fait mariner pendant
rune heure dans de 'huile assaisonnée de poivre, sel,
' persil, ciboules hachés, puis on la mel sur le gril et
-on la fait cuire & un feu doux, Dressez la carpe ainsi

cuite, et versez dessus une sauce blanche mélée de
cipres.

Carpe frite.

La carpe étant écaillée et vidée, on la fend par le
dos de maniére que la téle soit séparée en deux, apres
avoir donné quelques coups de coulcau sur la grosse
arele alin que la carpe ait une forme bien plate, sau-
poudrez de farine, el la faites frire.

Carpe & la Chambord.

Piquez-en la chair avec du petit lard; meltez-la
dans une poissonniére, avec une marinade grasse ou
maigre ; failes bouillir jusqu’a ce que le lard ait pris
couleur. Au moment de servir, dressez volre carpe
sur le plat avec une gurniture de grosses quenelles, de
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ris de veau piqué, de belles écrevisses, de croltons
glaces, de culs d’artichauls cuits avee la carpe; versez
dessus une sauce réduite faite avec 12 mouillement &
volre carpe.

Carpe & la provengale.

Faites-la cuire par trongons dans un deri-verre de
vin, avee huile, épices,un peu de beurre, d’ail, maniés
de farine, persil, échalotes, ciboules, champigunons,
le tout haché.

Carpe & la tartare.

Prenez une carpe que vous écaillez et videz par les
oules; mettez dans le corps un bon morceau de
beurre manié de persil, ciboules, échalotes hachdés,
sel, gros poivre ; cousez-la et mettez mariner avec de
I’huile et une gousse d’ail entiére ; enveloppez-la dans
deux feuilles de papier avec toute sa marinade, hui-
lez le papieren dehors, faites cuire sur le gril; vous
servirez la carpe & sec, aprés avoir Ole le papier et la
ficelle, metiez une rémolade dans une sgucicre, que
vous faites avec persil, ciboules hachées, sel, gros
poivre, cipres et anchois hachés, délayez avec de la
moutarde, huile et vinaigre.

Vous pouvez metire de cette fagon toutes sortes de
poissons qui se servent grillés.

Matelote de carpes et aulres poissons.

Prenez une carpe qui ait des ceufs et une autre des
laitances, un brochet et une anguille; appropriez les
carpes et ayez bien soin d’enlever de la téte la pierre
jaune qui s’y trouve ; préparez votre brochel comme
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si vous vouliez le mellre en éluvée et votre anguille
comme pour la faire cuire & la tartare. Coupez par
petits morceaux ; mellez-les dans une casserole, ave
carottes et oignons en tranches, un bouquet garni et
un maniveau de champignens bien blaucs et bicn
lavés, sel, gros poivre et muscade; mouillez-les avec
trois bouleilles de vin, et les faites bouillir & grand
feu, jusqu’a ce que votre poisson soit cuit ; un quart-
d’heure est plus que suflisant ; failes roussir quelques
petits ocignons dans du beurre, et les faites cuire en
particulier, avec le méme mouillement, afin qu’ils ne
~§'écrasent point ; dressez votre matelote sur le plat,
vos champignons et vos oignons par-dessus; passez le
fond au tamis de soie, et l'incorporez dans quatre
cuillerées a pot d’espagnole; failes réduire a forte
consistance de sauce; finissez avec du beurre frais,
ajoutez le sang de vos poissons que vous aurez cu soin
de recueillir et arrosez volre malelote avec le tout
bien chaud.

Matelole & la mariniere.

Appropriez, comme pour l'aulre malelote, carpes
brochets, anguilles, barbillons; réservez le sang de
ces poissons el failes cuire & part les laitances et les
ceufs, Mettez dans un chaudron 4 la crémaillére une
'quantité suffisante de vin rouge, un bon morceau de
‘beurre, sel, poivre, fines épices, aromates, petits
‘oignons cuits & I'avance, jetez votre poisson dans cet
-assaisonnement, faites cuire vivement, et remuez
‘avec précaution. Ajoutez pendant la cuisson du
‘beurre manié avec de la farine, et dés que le poisson
 sera cuit, dressez sur un plat, faites lier et réduire la

1.
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sauce. Ajoutez-y le sang de vos poissons et arroses
volre matelote avec le tout.

DE LA TRUITE SAUMONEE ET DE LA COMMUNE.

La truite saumonee a la chair rouge, et la commune
blanche; la bonté de la premiére est supérieure a celle
de la derniere; les appréts se font de méme. On les
fait cuire sur le gril et on les sert avee un ragoit mai-
gre; elles s’laccommodent aussi quelquefois au gras
comme le saumon frais. De quelque fagon quon les
prépare, il faut, avant de les faire cuire les vider san s
ouvrir le ventre ni les écailler, les laver et les essuyer
avec soin et ficeler la téte.

Truite au court-bouillon ou au bleu.

Voyez plus haut Carpe au bleu. La truite se iait
cuire de la méme maniére. Cuite ainsi, on peut la
dresser et la couvrir d'une sauce blanche mélée de
ciapres, ou bien on la dresse sur un plat recouvert
d’une serviette ; on met dessus du persil en branches,
et on la sert avec I'huilier.

Perche zu vin.

Ecaillez-la et Otez les ouies, mettez-la cuire avee
moitié vin blane et moitié bouillon, sel, poivre, épices,
ail, persil et ciboules, retirez-la apres la cuisson ; fai-
tes fondre dans une autre casserole du beurre manié
avee de la farine ; mouillez-le avee le fond de la per-
che en tournant toujours. Quand cetle sauce sera lice,
ajoutez-y un peu de gros poivre, de muscade répc:, et
servez-vous-en pour arroser votre perche.

"
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Perche au court-bouillon.

Enlevez les oules et videz-la, ficelez la téle et dtez-
lui la moitié de ses eeufs; failes-la cuire dans un
court-bouillon avec du vin blanc; quandelle 2st cuite,
écaillez-la, dressez-la sur un plat que vous devez
servii et arrosez-la avec une sauce blanche aux ci-
pres; on peut également la servir avec un plat de lé-
guines au gras ou au maigre.

Perche frite.

Préparez volre perche comme si vous vouliez 'ac=
comioder au vin, ciselez-la des deux cbOlés, faites-la
mariner avec un peu d’huile, du jus de citron, de l'oi-
gnon en tranches, sel el persil vert; au moment de
la mettre dans la friture, vous ’égoutierez et 1a fari-
| nerez bien. Servez-la trés-chaude pour qu’elle n’ait pas
le temps de s'amoliir.

Perchies de vlucicure fagons.

Les perches cuitesau court-bouillon se servent avec
‘LIEUI'S écailles sur une serviette pour un plat de rot.

On peut ausi les servir avec un ragout, pour cela on
'les épluche de leurs écailles et on les sert avec un
|1 ragoat d'écrevisses ou antre. Quand elles sont cuiles
rau court-bouillon et froides, vous en tirez des filets
| (que vous meltez & diflérentes sauces.

DE LA TANCHE.

————

|  Pour ] écailler, on la limone, en faisant bouillir de
|Yean dans un chaudron; mettez-la dans I'eau bouil-
Ilante, ef retirez-la apres I'y avoir laissée un moment;
\écaillez-la en commengant par le ¢bté do la téte, et
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prenez garde d’enlever la peau et de ’écorcher; apiés
ces operalions, videz-la et Olez les nageoires; faites-
la cuire sur le gril comme les aulres poissons, et sere
vez avec les mémes sauces. Elle se sert aussi en fricase
sée, apres l'avoir coupée par morceaux.

Tanches en malelote au blane.

Melttez dans une casserole un morceau de beurre,
une douzaine de petits oignons blancs blanchis un
quart d’heure dans I’eau bouillante, des champignons,
un bouquet de persil, ciboules, une gousse d’ail, trois
clous de girofle, thym, laurier, basilic ; passez sur le
feu, metlez-y une pincée de farine, mouillez avec une
chopine de vin blanc ; sel, gros poivre; faites bouillir
un quart-d’heure & petit feu : apres mettez-y des tan-
ches coupées par trongons; [a cuisson faite, mettez
une liaison de trois jaunes d’'ceufs avec de la créme,
un anchois haché, cipres fines enliéres ; faites lier
sur le feu; servez garnies de croulons passés au
beurre.

Tanche & la poulette.

Apreés avoir laissé une tanche quelques secondes
dans ’eau trés-chaude, on en enleve le limon et on
I’écaille, on la coupe en morceaux que 'on fait dé-
gorger, et que 'on saute dans du beurre; on ajoute
un peu de farine, du sel, du poivre, une feuille de
laurier, un bouquet de persil, de la ciboule, des petits
oignons des champignons et du vin blanc; on fait
cuire le ragodt sur un bon feu. Pour servir, on ajoute
une liaison de jaunes d’ceufs, et onretire la feuille de

lauricr, le persil et la ciboule.

it il
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Tanches frites.

Aprés avoir vidé et bien lavé vos tanches dans un
llinge, vous les ouvrez par le dos; vous les saupou-
.drez avec un peu de sel; vous les frottez de farine et
lles meltez dans une friture de saindoux bouillant;
‘faites-leur prendre une belle couleur; faites une sauce
;avec un anchois, des champignons, des trufles et des
cedpres, le tout haché bien menu, el mijolé dans du
ijus de viande avee le jus d'un citron ou un peu de
‘goulis de poisson.

DE LA TORTUE.

La tortue est un poisson qui nait dans utie écaille;
iil yena de terre et de mer. On ne s’en sert ordinaire=
|1ment que p our garnir les ragouts. Soit que vous vou-
I 1liez les manger seules ou que vous les melttiez dans un
iragout, il faut d’abord leur couper la téte et les pat-
(tes. Faites-les cuire un moment avee de I’eau, sel, poi-
'yre, oignons, persil, ciboule, racines, lamoilié d’'un ci-
Itron ou verjus de graines. Apres quoi retirez-les pour
ten détacher 1'écaille; ayez soin d’Oter amer, coupez
Ila chair par morceaux pour la metire dans le ragoat
'qu’il vous plaira.

On peut aussi les accommoder seules & la fricassée
ide poulets.

DE LA LAMPROIE,
Ce poisson ressemble 4 'apguille : il y en a de ri-

wviere et de mer s il faut les limoner comme on la dit
ipour la tanche.
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Lamproies & la poulette.

On les coupe par trongons et on les prépare com
Yanguille & la poulette.

Lamproies & la tartare.

Les lamproies se préparent aussi a la tartare ; pour
cela, suivez de tout point ce que nous avons dit pour

Panguille & la tartare : on opére absolument de la

meéme facon.
Barbillon sur le gril,

On vide et on écaille un barbillon ; cela fait, on le
met sur un plat, avec du persil, de la ciboule, du sel,
du poivre et de I'huile; trois quarts-d’heure avan! de
le servir, vous le posez sur le gril a un feu modéré ;
quand il est grillé, vous le masquez avec ue sauce
aux cpres. Le barbillon se 3ert de toutes lesfagons usi4
tées pour la carpe.

DE LA BREME.
La bréme se sert et se prépare de la méme maniére
que le barbillon.
Goujons frits.
Videz, écaillez, lavez et essuyez des goujons; saus

poudrez-les de farine, mettez-les 4 la friture bien
chaude et servez-les avec du persil frit.

Etuvée de goujons.

Ecaillez, videz et essuyez vos goujons; mettez dans
le fond du plat que vous devez servir, du persil, de la
ciboule, des champignons, deux échalotes, du thym,
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du laurier, du basilic, le tout haché menu, ¢el et gros

poivre; arrangez dessus les goujcas, et assaisonnez-

les dessus comme dessous; mouillez avec un verre

de vin rouge ; couvrez votre plat, et failes bouillir sur

un bon feu, pendant un quart-d’heure, jusqu’a ce
- qu’il ne reste que peu de sauce, et servez.

DU GARDON ET DE3 AUTRES FOISSONS BLANCS.

Le gardon et les aptres poissons de riviére que I'on
(désigne sous le nom de poissons blancs ne sont pas
ifort estimés; ils s’accommodent comme ceux qu’on
rappelle par opposition poissons noirs et dont ncus
tavons indiqué les diverses préparations. Quand ils
:sont gras, ils se mettent au court-bouillon, sur le
(gril, & lasauce blanche, en matelote. Quand ils sont
| pelits, on les fait frire,

Les petits poissons blancs, tels qu’ablettes, éperlans
|tde riviere, vendeuvres, etc., se préparent et se servent
(comme les goujons.

DE3S ECREVISSES.

Les écrevisses de la Scine et celles du Rhin sont
iregardées comme les meilleures; on reconuait les
|premieres en examinant sile dessous des grosses pat-
Ites est rouge. Pour les appréler on les met en vie
tdans un chaudron ou se trouve du vinaigre mélangé
(d’eau et fortement assaisouné de sel, de poivre, de
| 'thym, de laurier et de muscade. On peut aussi les taire
tcuire dans du vin blanc. On les met au feu en vie,
|parce que si on les jetait dans le liquide déja bouillant
telles casseraient leurs pattes des qu’elles sentiraient
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I action vive de la chaleur. Quand elles sont cuites on
les dresse sur une serviette avec du persil.

Beurre d'écrevisses.

Pour faire le beurre d’écrevisses, on les fait cuire
et on leur Ote I’écaille; on se sert des chairs el princi-
palement des queues pour faire des bisques ou garnir
des entrées.On pileles écailles jusqu'a cequ’elles soient
reduites en poudre ; on ajoute du beurre selon la quan-
tité d’écrevisses, et on les fait mijoter pendant une
demi-heure enterrées dans la cendre chaude. On les
dresse ensuile dans une élamine avec deux cuillers de
bois et 'on fait tomber le suc dans de I'eau froide; il
se poche aussitdt; on le met alors dans un vase pour
g’en servir quand on en a besoin.

Coulis d’éerevisses.

Mettez un moment bouillir vos écrevisses dans!’eau
bouillante, retirez-les ensuite dans I'eau fraiche, éplu-
chez-en les queues que vous mettez & part ainsi que
les coquilles pendant trois heures, quand elles sont
fines, délayez-les avec un peu de bon bouillon bien
clair, gras ou maigre, et les passez dans une élamine;
faites cuire les queues dans un peu de bouillon, lais-
sez-les réduire presqu’a see el mettez de tout dans le
coulis ; goulez 'il est assaisonné de bon gout; faites-
le chauffer sans qu’il bouille et vous en servez pour
¢e que vous jugerez a propos, soit viande ou pois-
son.

Potage au eoulis d'écrevisses.

Préparez-le comme le précédent et tenez-le plus
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telairy faites mitonner votre potage dans du bouillon,
:ajoutez-y le bouillon dans lequel auront cuit les
(queues que vous mestrez en cordon autour duplat (ue
wous devez servir; mettez le coulis dans le potage,
ffaites-le chaufler sans qu’il bouille, gollez s'il est
sassaisonné de bon goit et servez.

DES GRENQUILLES.

I1 faut leur couper les pattes et le corps, de sorte
Ju’il ne reste presque plus que les cuisses; I'on peut
ces accommoder de deux facons diflérentes.

Grenouilles en fricassée de poulet.

Aprés avoir dépouillé les cuisses de grenouilles, on
lces passe dans I'eau bouillante, on les retire a 'eau
‘raiche, on les met dans une casserole, avec du beurre,
files champignons, dupersil, de la ciboule, une gousse
"ail, des clous de girofle : on fait revenir le tout en-
cemble, ensuite on ajoule un peu de farine, du poivre
it du cel; on mouille avec du vin blanc et un peu de
ouillon. Lorsque la sauce est bien réduite on la fait
cer sans bouillir avecdes jaunes d'cufs mélés de per-
I!1 haché trés-fin et un peu de créme.

Grenouilles friles.

| On fait mariner les grenouilles crues pendant un
seure avec moilié vinaigre, persil, ciboule, tranche:
{(oignuns, deux gousses d’ail, deux échalotes, deux
llous de girofle, une feuille de laurier, thym, basilic;
nsuite on les laisse ¢goutter el on les farine pour les
Lire {rire; on sert avee une garniture de persil frit.

—
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Quelguefois, au lieu de les fariner, on les trempe
dans une péte faite avec de la farine délayée avec une
cuillerée d’huile, un verre de vin blanc et du sel ; que
la pite ne soit pas trop claire, il faut qu’elle file un peu
gras en la versant avee la cuiller.

Escargols de vigne en fricassed de poulet,

Dans le printemps et 'automne, I’on trouve des ese
cargots dans les vignes, qui sont bons & manger pour
ceux qui les aiment; pour les faire sortir de leur co-
quille et les bien netioyer, vous mettez une bonne
poignée de cendres dans un moyen chaudron, avec
de l’eau de riviere : quand elle commence a bouillir,
jetez-ylesescargotspour les y laisser un quart-d’heure;
quand ils se tirent aisément de leur coquille, vous
les retirez dans de ’eau tiéde pour ies netfoyer; en=
suite vous les remetlez encore dans une eau claire,
pour les faire bouillir un instant ; retirez-les pour les
égoutter; mettez dans une casserole un morceau de
beurre, avecun bouquelt de persil, ciboule, une gousse
d’'ail, deux clous de girofle, thym, laurier, basilic, des
champignons, et les escargots bien égoultes ; passez
le tout sur le feu, mettez-y une pincée de farine,
mouillez avec du bouillon, un verre de vfn blanc, sel,
gros poivre; laissez cuire jusqu’a ce que les escargols
soient moelleux, et qu'il reste peu de sauce; en ser=
vant mettez-y une liaison de trois jaunes d’ceufs avec
de la créme ; faites lier sans bouillir, ajoutez-y un peu
de verjus ou du vinaigre blanc, avec un peu de mus-
cade.




CHAPITRE DOUZIEME

DES OEUFS.

Apres la viande, aucun aliment ne fournit une plus
|1grande diversité en cuisine; on compte a peu pres deux
(cenls et quelques maniéres d’appréter les ceufs; les
(ceufs sont done d’un usage précieux; ils oflrent en
outre l'avantage d’étre la liaison nécessaire de pres-
que toules les sauces, de tous les ragouts maigres et
'd'un grand nombre d’entremets; ilssont de premiare
‘mécessité dans toutes les espéces de pates, soit brisées,
soit feuilletées, soit croquantes. Sans ceufs, point de
pétisseries, point d’entremets sucrés et surtout point
d’omeleties.

Les ceufs de poule sont les seuls dont on se serve
en cuisine, les ceufs de cane y sont éemployés quei-
quefois, mais c’est a défaul des premiers.

Comme les aliments communiquent leur saveur aux
ceufs des oiseaux, il faut prendre de grandes précau-
tions pour éviter que les poules prennent une nourri-
ture qui puisse altérer la qualité de leurs eufs. On a
observé par exemple que dans la saison des hannetons,
les ceufs étaient désagreéables & manger, que leur
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jaune avait une couleur terne; les bourgeons de sae
pin leur communiquent une odeur de térébenthine :
l'orge les renc tres-délicats.

Pour reconnaitre si les ceufs sont frais, il faut les
présenter & la lumiére d’'une chandelle; si les hu-
meurs qu’ils contiennent sont claires, fluides et irans-
parentes, ils sont frais; sile contraire a lieu, ils sont
anciens. Un autre moyen consiste a approcher du feu
I'ceuf qu'on veut éprouver; s’il se recouvre d'une 1é-
gére humidité, il est frais. Un ceuf ancien est, en gé-
néral, rougeitre, et fait entendre un certain bruit
lorsqu’on le secoue. On vend souvent des ceufs con-
servés dans I’eau pour des ceufs frais, et, dans ce cas,
ils sont aussi pleins que les autres, mais leur saveur
est altérée pour les palais délicats.

Les ceufs sont, en général, un aliment sain; mais
leurs qualités meédicinales dépendent beaucoup de
leur préparation. Rien de plus salutaire qu'un ceuf
frais; rien de plus indigeste qu’un ceuf dur. On doit
dire cependant des ceufs, que, excepté durcis, ils con-
viennent en général a tous les tempéraments, et que
la plupart des estomacs s’en accommodent assez
bien. .

Les ceufs joignent & toutes leurs autres proprietés
celle d’éire accommodés en tres peu de femps, et
d’offrir une ressource instantanée, dont les avantages
sont inappréciables.

QEufs & la coque.

Faites bouillir de I'eau; lorsqu’elle sera en pleine
ébullition, vous mettrez dedans des ceufs bien frais
et vous laisserez le vase sur le feu pendant deux mi-
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nutes. Otez ensuite ’eau du feu le plus promptement
possible ; laissez encore vos eufs une minute dans le
vase ol ils ont cuit pour 'qu’ils fassent leur lait: Otez-
les alors de l'eau et servez-les recouverts d’une ser-
vielte.

OEufs mollcts de toutes fagons.

Mettez de I'eau dans un poélon, faites-la bouillir ;
| mettez dedans la quantité d’eeufs que vous jugerez a
propos; faites-les bouillir cinq minutes, et les re-
'tirez promptement dans I’eau fraiche ; pelez-les tout
(doucement pour ne les pas rompre; par ce moyen le
Iblanc sera cuit et le jaune mollet, vous sentirez sous
lles doigts qu’ils seront flexibles; vous les servirez
centiers.
Ces sortes d’eufs se servent avec une sauce blanche,
|ssauce verte, au coulis, aux cipres et anchois, au ver-
jjus de graing, sauce Robert, ravigote, avec ragott de
cchampignons, de truffes, de ris de veau, d’asperges,
ide cardes-poirées, de céleri, de laitues, de chicorée, en
ggras et en maigre, etc.

OEufs an mirolr.

Garnissez de beurre un plat qui puisse supporter le
[‘feu; posez-le sur un fea doux, et lorsque le beurre
sommencera 4 fondre cassez dessus, avec précaution,
une quantité d’eufs proportionnée & la grandeur du
plat. Salez et poivrez ; ajoutez-y un peu de créme, et
icervez-les avant que le blanc soit entiérement pris.

OEufs pochés au jus,

Faites bouillir de 1'eau légérement salée et vinaje
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grée; cassez des ceufs avec précaution et versez-les
doucement et successivement dans 1'eau bouillante.
Au bout de quelques instants le blanc sera pris et en
enveloppera le jaune qui demeurera mou. Les ceufs
étant ainsi pochés, Otez-les de I’eau avee une cuiller
percée: dressez-les sur du jus bien corsé, et mettez
sur chacun un peu de gros poivre.

OEufs & la erfme.

On met dans un plat de la créme qu’il faut faire
bouillir et réduire de moitié; on y met ensuite les
eufs avec du sel et du poivre; quelques minutes
avant de servir, on passe la pelle rouge dessus.

OFufs an fromage.

Mettez dans une casserole du fromage de gruyere
rapé, un peu de beurre, du persil, de la ciboule ha-
chés, du vin blanc ; faites bouillir & petit feu en re-
muant jusqu’a ce que le fromage soit fondu ; mettez
ensuite les ceufs, remuez sans cesse ce melange en
continuant a le faire bouillir & petit feu. Servez avec
gne garniture de mie de pain. '

OEufs frits. 3

Faites des omelettes fort minces, bien assaisonnées
de poivre, sel, persil et ciboule; roulez-les bien ser-
rées et les coupez en deux. Tremypez ces moitiés d’'o-
melettes dans de U'ceuf baltu, roulez-les daps la mie
de pain; faites-les frire et servez-les avec accompa-
gnemant de persil frit. '

OEufs 4 la tripe.
Faites un roux, ajoutez-y des oignons coupés en pe-
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tits moreeaux et du beurre ; mouillez avee du bouil-
lon. Lorsque les oignons sont cuits, on met dessus des
ceufs durs coupés en tranche, on les assaisonne de
poivre, sel et vinaigre, on fait bouillir le tout pendant
quelques seeondes, et I'on sert & courte sauce.

OEufs au gratin,

On garnit le plat sur leque!l on doit servir, d'un gra-
tin fait avec de la mie de pain, du beurre, des jaunes
d’ceufs, un anchois, dupersil, dela ciboule, une écha-
lote. Le tout haché et mélé, on pose le plat sur un feu
doux; lorsque le gratin commence & s’attacher, on
casse les ceufs dessus, on les assaisonne de poivre
et de sel ; on passe la pelle rouge dessus, et ’'on sert.

OEufs en salade.

On met de la laitue hachée au fond d’un plat, on
pose dessus des cufs durs coupés en deux ; et au-
tour de la fourniture de salade. On sert avec I’hui=
lier.

OEufa brouillés.

Battez des jaunes d'ceufs, passez-les 4 I’étamine; met-
tez-les dans une casserole, avec du beurre, du ve-
louté, du poivre et du sel. Posez le tout sur le feu et
tournez jusqu’a ce que les ceufs soient pris. Il faut les
servir aussitot,

On peut aussi casser des ceufs daus une casserole,
Y joindre du beurre, les lourner sur fe feu, et lors-
qu’ils sont pris les dresser avec des erodlons autour.
Cetle derniére méthode est la plus généralement
adoptée.
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OEufs bouillés aux pointes d’asperges.

On coupe des pointes d’asperges cuites, on les bat
avec des ceufs que 'on fait prendre sur un feu doux;
ensuite on les dresse et on sert avec une garniture de
pointes d’asperges.

On emploie les mémes procédés pour faire des ceufs
brouillés aux petits pois, aux choux-fleurs, aux con-
combres et au jambon ; on sert ces derniers avec une
garniture de croutons.

OEufs & la neige.

Cassez des ceufs, et séparez les blancs des jaunes;
fouettez les blancs. Dés qu'ils sont pris, on y ajoute du
sucre en poudre et de 'eau de fleur d’oranger. On met
d’autre part, dans une casserole, du lait, du sucre et
de la fleur d’oranger. Lorsque le lait commence &
bouillir, on y met pocher les blanes que I'on fait en-
suite égoutter sur un tamis; puis on délaye les jau-
nes, on les verse dans du lait et cn les remue sur le
feu, avec une cuiller de bois, jusqu’a ce qu’ils com-
mencent a se lier ; alors on les passe a I'étamine, et,
apres avoir dressé les blancs, on verse ce mélange
dessus.

Omelette an naturel.

Prenez la quantité d'ceufs que vous jugerez conve-
nable, cassez-les dans un vase et assaisonnez-les de
sel fin : mettez-y un peu de lait ou d’eau; battez-les
avec soin et rappelez-vous que plus ils seront bat!us,
plus votre omelette sera légeére; faites fondre du
beurre dans une poéle sans qu’il chauffe, versez-y vos
ceufs en continuant de les battre, faites-les cuire en

i W



secouant 1a poéle de fagon a les détacher du feu, lors-
que votre omelette sera cuite et de belle couleur
glissez dessous un peti.- morceau de beurre. Retour-
nez votre omelette si vous le jugez convenable : on se
contente ordinairement de la plier en deux, en la
mettant sur un plat; de cette manicre elle est moins
séche et par conséquent plus délicate.

(melette aux fines herbes.

Préparez volre omelette comme pour la faire cuire
aunaturel, et ajoutez & ’assaisonnement des fines her-
bes hachées trés-menu, Faites cuire et dressez comme
nous venons de l'indiquer & I'article précédent.

Omelett. anx truffes.

Faites une omelette au naturel, quand elle sera
cuite versez au milieu un ragoit de truiles. Dressez
voire omelelte en la pliant sur un plat.

Omelelte an lard.

Coupez par petits lardons du lard de poitrine, fai-
tes-le revenir dans la poéle avec du beurre. Dés gue
lelard sera bien jaune, vous verserez dessus les ceufs
baltus comme il est dit pour 'omelette au naturel.

Omelelte aux rognona.

FFaites sauler des rognons dans du beurre avec du
sel et du poivre, et jetez-les dans des ceufs battus
comme pour 'omelette au naturel. Finissez comme
pour celle derniere.

Omelette aux champignons.

Prenez une certaine quantité de champignons que
13
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vous émincerez ou hacherez a votre volonté, battez-
les bien avec vos ceufs et faites cuire votre omelette
dans la poéle comme nous ’avons indiqué aux arti-
cles ci-dessus.

Aulieude batire les champignons avec les ceufs, on
peut en faireun ragotit et opérer avec les champignons
de la méme maniére que pour 'omelette au rognon
de veau.

Omelette anx pointes d’asperges.

On procéde de la méme fagon que pour les cham-
pignec=s. ( Voyez cet article.)

Omelette A l'oseille.

Prenez de I'oseille, laitue, cerfeuil, que vous éplu-
chez, lavez et hachez; mettez cuire avec du beurre,
sel, poivre; en finissant, une liaison de trois jaunes
d’eeufs, avec de la créme et un peu de muscade; faites
une omelette de dix ou douze cufs, comme a l'ordi-
naire, et cuite de belle couieur; mettez la farce des-
sus avec quelques crofitons de pain passés au beurre;
prenez le plat que vous devez servir, que ¥ous mettez
sur la poéle, renversez I'cmelette proprement, ser-~
vez.

Omelette soufflée.

Cassez des ceufs en ayant soin de séparer les blance
des jaunes a part. Battez les jaunes avec du sucre er.
poudre et du zeste de citron haché bien fin; fouettez
les blancs en neige et les mélez avec les jaunes. Met-
tez ensuite du beurre dans une poéle sur un feu peu
ardent ; dés que le beurre sera fondu, vous ¥ joindrez
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les ccufs. Remuez 'omelette ; lorsqu’elle commencera
& prendre, vous la servirez sur un plat beurré que
vous poserez sur des cendres ‘rouges; semez dessus
du sucre en poudre ; couvrez-la avec le four de cam-
pagne trés-chaud. Aussitdt qu’elle est montée et de
belle couleur, on la sert.

Omelelte an sucre.

Battez des ceufs avee un peu de zeste de citron et du
sucre en poudre;faites cuirecette préparation comme
omelette au naturel. Dressez 'omelette en chausson
sur un plat couvert de sucre en poudre; semez du
sucre en poudre par-dessus, et faites glacer avec une
pelle rouge.

Omelette an rhom.

Faites une omelette au sucre comme il est dita
Particle précédent; dressez-la, arrosez-la de rhum;
mettez-y le feu et servez.

Soufflé au ris.

Mélez et battez ensemble des jaunes d’ceufs, de la
farine de riz, des macarons pilés, des blancs d’cufs
battus & part en neige, de la vanille. Dressez le tout
gur une tourtiére beurrée que vous posez sur un feu
doux ec que vous couvrirez avec le four de campagne.

Au moment de servir, semez sur le soufflé du sucre
en poudre,



CHAPITRE TREIZIEME

DES LEGUMES

Pelils pois & la boargeoize.

Mettez des pois dans une casserole avee du beurre,
un bouquet de persil et une laitue coupée en quatre,
un peu de sel; faites-les cuire dans leur jus, a trés-pe-
tit feu ; avant de servir, ajoutez une liaison de jaunes
d’ceufs * faites lier sur le feu, sans bouillir.

Petits pois au suere.

Mettez dans une casserole du beurre et des pois bien
fins ; faites cuire A petit feu, et ajoutez pendant la
cuisson du sucre en poudre. Les pois étant bien cuits,
liez avec un jaune d’cuf et un peu de créme.

Pelits pois & l'anglaise.

Mettez des pois dans de l’eau bouillante, ajoutez du
I; quand ils seront cuits, égoutlez-les, dressez-les et

posez dessus des pelits pains de beurre.

Haricots veris.

Aprés les avoir épluchés et lavés, faites-les cuire
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dans de I’eau bouillante ; ajoutez du sel ; pour servir,
égontlez-les, mettez-les dans de 'eau froide, égoultez-
les ane seconde fois, et les mettez sur le feu avee du
beurre et des fines herbes. Lorsqu’ils seront bien

chauds, servez.

Haricots au jue.

Faites cuire des haricols dans de I'eau et du sel,
égouttez-les et sautez-les dans un roux mouillé avec
du jus, et auquel vous ajouterez du sel et du poivre.

Haricols blancs nouveaux.

Faites-les cuire dans de l'eau et du sel, égouttez-
les, sautez-les sur le feu avec du beurre et des fines
herbes, un filet de vinaigre, du sel et du poivre.

Haricots blanes au graa,

Faites-les cuire de la méme maniére que les hari-
cots blancs nouveaux ; sautez-les dans du lard fondu;
mouillez-les avec du jus de veau.

Coulis ou purée de lentilles.

Faites cuire des lentilles dans du bouillon; passez le
tout a I'étamine, assaisonnez de sel et poivre.

Lentilles & la maitre-d’hotel.

Aprés avoir fait cuire des lentilles dans de ’eau et
du sel, égouttez-les et sautez-les sur le feu avec du
beurre, des fines herbes, du sel et du poivre,

Féves de marais,

Mettez-les dans une casserole avec du beurre, un
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bouquet de persil, un peu de sarriette. Faites revenir
le tout ; ajoutez ensuite une pincée de farine; mouil=
lez avec du bouillon. Quelques instants avant de ser-
vir, ajoutez une liaison de jaunes d’ceufs.

Les féves que I'on veut manger dans leurs robes
se font cuire de la méme maniére que les précéden—
tes, seulement on les fait blanchir avant de les faire
cuire.

Choux an petit lard.

Coupez un chou par quartiers; faites-le blanchir
dans de l'eau; ajoutez du petit lard coupé par mor-
ceaux tenant a la couenne. Apres avoir fait égoutter
le chou, ficelez-le et mettez-le, ainsi que le lard avec
lequel il a blanchi dans une braisiére ; mettez-y en
méme temps la viande sur laquelle vous voulez servir
les choux. Ajoutez du sel, du poivre, du persil, des
clous de girofle, quelques racines, et mouillez avec
du bouillon. Lorsque la viande et les choux seront
cuits, dressez-les et posez le lard sur les choux.

Choux a la bourgeoise.

Aprés avoir fait bouillir un chou dans dePeau et du
sel, vous le mettrez dans de I'eau froide, ensuite pres-
sez-le sans en rompre les feuilles; dtez-les les unes
apres les autres, et mettez a chacune un peu de farce;
remettez ensuite les feuilles 'une sur 'autre, comme
¢i le choux était entier; ficelez-le pariout et faites-le
cuire dans du bouillon avec du lard et quelques ra-
cines; pressez-le légerement pour en faire sortir la
graisse ; coupez-le en deux, dressez-le sur le plat, et
mellez par-dessus une sauce espagnole.
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Choux A la créme.

Emincez et faites blanchir des choux dans de I'ean
et du sel ; lorsqu’ils fléchiront sous le doigt, vous les
rafraichirez et presserez. Ensuite,entr’ouvrez-lesavec
an couteau ; mettez-les dans une casserole avec du
beurre, du sel, du poivre ; faites revenir le tout, ajou-
tez un peu de farine, mouillez avec de la créme, lais-
sez réduire et servez.

Choucroute.

Mettez dans un baquet de gros ¢houx blancs cou-
pés en tranches fort minces, laissez-les de douze a
vingt-quatre heures tout au plus et les pressez forte=-
ment pour en faire sortir I'eau par une ouverture pra-
tiquée au baquet; ayez un tonneau défoncé d'um
cOté, garnissez le fond d'une couche de sel, mettez
par-dessus une couche de choux, puis une couche lé-
gére de sel, un peu de poivre et quelques grains de
geniévre, puis des choux et ainsi de suite ; couvrez le
tout d’'un couvercle de bois qui puisse entrer dans le
tonneau, chargez-le d’'une centaine delivres au moins ;
lorsque les choux auront rendu beaucoup d’eau et
qu'il se sera formé une croite dessus, vous pourrez
vous servir de la choucroute ; ayez soin de charger le
couvercle chaque fois que vous en retirerez, et net-
toyez les tours du tonneau; couvrez-le exactement
d’un linge mouillé pour que I’air n’y péneétre pas : ne
laissez de saumure que ce qu’il en faut pour couvrir
les choux. '

Faites dessaler la choucroufe pendant quelques

heures avant de vous en servir, et la faites cuire au
|
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beurre ou a la graisse ; servez avec du petit salé, du
saucisson ou du jambon.

Choux-flenrs.

Faites-les cuire & moitié dans de l'equ et du sel;
faites-les achever de cuire dans une eau blanche com-
posée de farine délayée avec de 'eau, un peu de
beurre et du sel.

Caroiles an beurre.

Dressez-les sur une sauce blanche, ou servez-les
au naturel avec l'huilier; ou bien encore sautez-les
dans une casserole avec du beurre et des fines herbes.

Coupez des carottes en long; faites-les blanchir
dans I'’eau avec du sel et du beurre ; quand elles seront
cuites, vous les égoulterez et les meltrez dans une
casserole avec un morcean de beurre, du sel, du
poivre ; sautez-les sur le feu; versez plein une cuil-
ler 4 bouche de velouté, ou bien de I’eau seulement,
alin que le beurre ne tourne pas en huile. Lors=-
qu’elles seront sur le point de bouillir, dressez-les et

Servez. -
Céleri.

Quand il est blanc et bien tendre, il se mange en
salade. 1l se sert anssi en ragout avec de la viande ; &
cet effet, mettez-le cuire une demi-heure dans de

-5 I’eau bouillante ; ensuite mettez-le dans de 1'eau frai-

\fwas Che ; failes-le égoutter, et faites-le achever de cuire

dans du bouillon et du coulis; assaisonnez-le de sel,
poivre; et dégraissez-le avant de servir.

B A _ﬁ% Lowfo
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Céleri au velouté.

Aprés avoir épluché, lavé et coupé du céleri par
petits morceaux, vous le ferez blanchir, puis vous le
hacherez et le mettrez dans une casserole avec du
beurre, un peu de sel, poivre et muscade ripée. Ajou-
tez du velouté et du bouillon ; faites réduire, et ser=
vez-le avec des croutons autour.

Navels glacéa,

Coupez et tournez des navets dans toute leur gros-
seur ; mettez-les dans une casserole, avec du beurre,
et faites-leur prendre couleur; ensuite meltez-les
dans une autre casserole, avec du velouté, du bouil-
lon, du jus, un peu de sel, du gros poivre et un petit
morceau de sucre. Faites mijoter le tout. Lorsque
les navets seront cuits, retircz-les de la sauce que
vous laisserez réduire avant de la verser sur les na-
vets.

Laitoes pommées et romaines.

Elles se mangent ordinairement en salade. On les
emploie ausst pour faire des entrées; a cel eflet, il
faut, apres les avoir fait blanchir dans de V’eau et du
sel, les mettre égoulter et ensuilte finir de cuire dans
du bouillon, du coulis, du beurre avec du poivre et du
sel. Il faut avoir soin de bien les dégraisser avant de
les servir.

Chicorée blanche.

On lamange le plus souvent en salade ; mais quel=
quefois aussi elle sert a faire des ragouts. Faites-la

alors bouillir dans de I'eau pendant une demi-heure;
2.
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aprés avoir fait égoutter, faites-la achever de cuire
dans ‘du bouillon ; ajoutez du beurre mameé avec un
peu de farine, du poivre et du sel, dégraissez-la et
dressez dessus du mouton roti, soit gigot, épaule ou

carré.
Cardes poirées,

Epluchez et lavez les cardes, faites-les bouillir dans
de l'eau en les remuant sans cesse, afin qu’elles ne
noircissent pas ; mettez-les ensuite égoutter et faites-
les bouillir doucement, pendant quelques minutes,
dans une sauce blanche, que vous servez sur les car-
des, apres I'avoir fait lier sur le feu.

Cardons d’Espagne.

Apres avoir coupé des cardons de la longueur de
trois ou quatre pouces, faites-les bouillir une demi-
heure dans de 'eau ; mettez-les ensuite dans de 'eau
fraiche pour les éplucher. Achevez de les faire cuire
avec du bouillon, dans lequel vows aurez délayé une
cuillerée de farine ; mettez-y du sel, des oignons, des
racines, un bouquet de fines herbes, un filet de ver-
jus, un peu de beurre; lorsqu’ils sont cuits, retirez-
les pour les metire dans un bon coulis avec un peu
de bouillon ; faites-les bouillir une demi-heure dans
cette sauce, pour qu’ils prennent golt, et servez-les
ensuite.

Si vous voulez les servir au maigre, vous les met-
trez dans une sauce, comme nous l'avons indiqué
pour les cardes poirées.

Cardops au consommé,

Faites cuire des cardons au blanc; aprés les avoir

N N ——,
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fait égoutter, mettez-les dans une casserole, versez
dessus du consommé, en &ssez grande quantité pour
quils baignent dedans; faites bouillir & grand feu,
Lorsque le consommé sera aux trois quarts réduit,
servez.

Salsifls.

Nettoyez les salsifis et mettez-les & mesure dans de
Peau et du vinaigre blanc; faites-les cuire ensuite
avec de I’eau, du beurre, du sel et du vinaigre blanc;
quand ils seront cuits, vous les égoutterez et les ser-
virez dans une sauce blanche ou brune.

Salsifls frits.

Faites-les cuire dans une casserole avec de I’eau,
du beurre, du sel et du vinaigre blanc; faites-les
égoutter, sautez-les dans une sauce blanche, trem-
pez-les dans de la péte a frire ; faites-les frire et ser-
Vez.

Artichauts.

On les emploie fréquemment en cuisine ; ils servent
A faire des entremets et & garnir toutes sortes de ra-
gouts.

Les artichauts se mangent communément aprés
avoir coupé le dessous et coupé & moilié les feuilles de
dessus; on les fait cuire dans de 1’eau avec un peu de
sel et un bouquet de fines herbes; quand ils sont
cuits, on les met égoutter et on leur dte le foin. Ser-
vez avec une sauce blanche.

Ces mémes artichauts, cuits et refroidis, se mangent
aussi & ’huile, avec sel, voivre et vinaigre.
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Les 'petits artichauts verts se mangent & la poi-
vrade; on les met sur une assiette avec un peu de
glace.

Artichauts & la barigoule.

Coupez-en le vert de dessous et la moitié des feuil-
les ; mettez-les dans une casserole avec du bouillon
ou de l’eau, deux cuillerées de bonne huile, un peu
de sel et du poivre, un oignon, des racines, un bous
quet garni. Quand ils sont cuits, et qu’il 0’y a plus de
sauce, laissez-les frire un moment dans I’huile, met-
tez-les ensuite sur une tourtiére avec I'huile qui reste
dans la casserole; videz-les de leur foin et mettez
dessus un couvercle de tourtiere bien chaud, du feu
sur le couvercle pour faire griller les feuilles; quand
ils seront grillés d’'une belle couleur, servez avec une
sauce a I'huile, vinaigre, sel et gros poivre.

Asperges.

Elles se mangent de plusieurs fagons ; on en fait des
ragouts pour garnir des entrées de viande et de pois-
son ; elles se servent communément pour entremets
avec une sauce blandhe ou avec de I'huile, du vinai-
gre, du sel et du poivre. N'imporle a quelle sauce on
veuille les manger, il faut les faire cuire d’abord dans
de I’eau et du sel.

Asperges en pelita pols.

Coupez des asperges par morceaux de la grosseur
d’un pois, faites-les blanchir dans de I'eau et du sel,
mettez-les dans de Ieau froide; faites-les égoutter ;
ensuite faites-les revenir dans une casserole, avec du
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beurre, du sel et du poivre, ajoutez un peu de farine,
mouillez avee du bouillon. Pour servir, liez la sauce
avec (es jaunes d’'ceufs,

Poliron en fricassée.

Epluchez et faites cuire le potiron dans de l'eau,
mettez-le ensuite dans une casserole avec un morceau
de beurre, persil, ciboule, sel et poivre ; quand il a
bouilli un quart d’heure et qu’il ne reste plus de
sauce, mettez-y une liaison de jaunes d'ceufs avee de
la créme.

Concombres,

On s’en sert pour les ragotts, pour les potages gras
ou maigres, et on les confit & peu prés comme les
cornichons.

Concombres & la créme,

Apres avoir épluché des concombres, coupez-les
par petits morceaux carrés ; metlez-les dans de I'eau
bouillante ; ajoutez du sel. Lorsqu’ils flechiront sous
le doigt , mettez-les dans de 'eau froide, faites-les
égoulter, et meltez-les dans une sauce & la créme.

Concoinbres farcis,

Epluchez et videz des concombres ; emplissez-les de
farce cuite; faites-les cuire dans une casserole foncée
de bardes de lard, des tranches de veau, du thym, du
laurier, des carottes et des oignons. Couvrez-les de
bardes de lard, mouillez avec du bouillon ; faitescuire
& petit feu. Pour servir, dreszez-les sur une sauce egs
pagnole réduite,
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Epinards.

Aprés les avoir épluchés et lavés, mettez-les cuire
dans de I'cau ; ensuite faites-les égoutter, hachez-les
et faites-les bouillir dans une casserole avec du beurre,
une pincée de farine et du sel. Mouillez avec de la
créme.

Lorsque l'on veut les accommoder au gras, il faut
les mouiller avee du jus de veau ou du coulis. On peut
aussi les manger au maigre, en y mettant du sucre
au lieu de sel.

Pommes de terre & l'anglaise.

Faites cuire des pommes de terre dans de I'eaun et
du sel ; ensuite épluchez-les, coupez-les par tranches,
et sautez-les dans du beurre tiéde avec du poivre et
du sel.

Pommes de terre a la maitre=d’hitel.

Elles se préparent etse servent de la méme maniére
que les ponmes de terre a I'anglaise, seulement on
ajoute au beurre des fines herbes et du jus de citron.

Pommes de terre & la erfme.

Faites cuire des pommes de terre dans de ’eau et
u sel, ensuite coupez-les en tranches et metiez-les
dans une sauce faite avec du beurre, un peu de fa-
rine, du sel, du poivre, du persil et de la ciboule bien
hachés ; ajoutez de la créme, tournez la sauce jusqu’a
ce qu’elle bouille et servez.

Pommes de terre A la lyonnaise.

Apres avoir fait cuire des pommes de terre dans de

= i
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IPeau et du sel, coupez-les en tranches, mettez-les
¢dans une casserole,versez dessus une purée d’oignons
ltrés-claire ; ensuite coupez des oignons en tranches,
{faites-les revenir dans du beurre, ajoutez un peu de
{farine, du sel, du poivre, un filet de vinaigre; mouil-
llez avec du bouillon et faites cuire & petit feu. Sautes
lles pommes de terre dans cetie sauce et servez.

Pommes de terre 3 la provengale,

Mettez du beurre dans une casserole ; versez dessus
itrois cuillerées & bouche d’huile, avec le zeste de la
rmoitié d’une écorce de citron, du persil et de la ci-
tboule bien hachés, une petite pincée de farine, du
ssel, du gros poivre; épluchez des pommes de terre
ssortant de I'eau bouillante ; coupez-les en quatre, re-
mouez-les sur le feu dans l’assaisonnement, sans les
ffaire bouillir ; au moment de servir, ajoulez du jusde
ceitron,

Topinambours.

Faites-les cuire dans de I'’eau, pelez-les et mettez=
\les dans une sauce blanche avec de la moutarde.

Betteraves,

Les betteraves se font cuire dans de l'eau et au
|ffour; on les mange en salade et en fricassée. Pour
{lles fricasser, on met dans une casserole, avec du
theurre, du persil et de la ciboule hachés, un peu
{cd’ail, une pincée de farine, du poivre, du sel, un {let
cde vinaigre; faites-les bouillir un quart d’heure et
|tservez.,
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Cornichons.

Brossez des cornichons en avant soin de ne pas les
écorcher; mettez-les dans des pots de grés, avee du
poivre long, de la passe-pierre, de l’estragon, des
clous de girofle, despelits oignons; faites ensuite bouile
lir du vinaigre avec du sel, versez-le bien chaud sur
les cornichons; recommencez & faire bouillir du vi=
naigre el a le verser sur les cornichons jusqu’a ce
qu’ils soient bien croquants, ensuite bouchez les pots
avec du parchemin.

Champignons, morilles et mouszerons,

Les meilleurs sont ceux qui viennent sur couche ;
I’on peut en avoir des frais toute 'année. Quant aux
morilles et aux mousserons, ils naissent dans les
bois, el se trouvent aux pieds des arbres aux mois de
mars et d’ayril. 1ls entrent dans une infinité de sauces
et ragonts.

Pour avoir des morilles et des mousserons toute
I’année, il faut les faire sécher; aprés avoir &Lé le
bout de la queue et les avoir lavés, vous les failes
bouillir un instant dans I’eau ; quand ils sont égout-
tés, vous les mettez sécher dans un four; étant
secs, vous les serrez dans un endroit qui ne soit point
humide. Pour les employer, failes-les tremper dans
'eau tiede.

Champignons A 1a créme.

Mettez vos champiguons dans une casseroleavee un
morceau de beurre, un bouquet de persil, ciboule,
une pincée de farine, et mouillez avec de ’eau chaude,

O e i e e SR i s i e = s . . b

.



w— 281 =

'un peu de sel et du sucre ; quand ils sont cuits et qu'il
‘n’y a plus de sauce, mettez-y une liaison de jaunes

d’a:ufs et de créme, ensuite dressez le ragoul sur uae
‘¢route de pain frite dans du beurre.

CApres grosses et fines,

Les grosses servent ordinairement pour les sauces
‘o1 il faut des capres hachées ; les fines s'emploient
‘toujours & garnir des salades cuites et a melire dans

| les sauces.

Capucines,

On s’en sert pour croer les salades.
Truffes.

Elles se mangent ordinairement cuiles dans du'vin
et du bouillon, assaisonnées de sel, poivre, racines et
oignons; on ne les met cuire dans ce court bouillon
qu’apres les avoir fait tremper dans de ’eau tiede et
frottées avec une brosse; quand elles sont cuites, on
les sert sous une servielte.

Elles sont excellentes dans toutes sortes de ragoits,
soit bachées ou coupées en tranches, apres les avoir
pelées.

Truffes & 1a maréchale.

Lavez et frottez des trufles avec une brosse; mettez
chacune, assaisonnée de sel, gros poivre, enveloppée
de plusieurs raorceaux de papier, dans une marmite
gans aucun mouillement, cuire & petit feu pendant
une heure, et servez-les chandes,
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Thym, laurier, basilie, sarriette et fenoni),

Le thym, laurier, basilic, servent & mettre dans
tous les bouquets ol est dit de mettre des fines her-
bes ; la sarriette ne sert guére que pour les féves de
marais; le fenouil sert pour les ragoits; on le fait
cuire un moment dans Peau;; ; quand il est égoutté, on
le met sur la viande qui lui est destinée, sans qu'’il
trempe dans la sauce.

Cresson alénols, cresson de fontaine, cerfeuil, estragon,
baume, corne de cerf et pimprenelle.

Le cresson de fontaine se sert autour d’une poularde
ou chapon cuit a la broche ; on ’assaisonne de sel et
de vinaigre.

Le cresson alénois, le cerfeuil, 'estragon, le baume,
la corne de cerfet 1a pimprenelle servent pour les gar-
nitures de salades; l'on fait aussi avec de petites
sauces vertes.

Mettez, en général, peu de baume et d’estragon
dans les ragoits; ces herbes étant d’up plus haut
golt que les précédentes, on les fait bouillir un in=-
stant dans de I’eau; ensuite, aprés les avoir hachées
trés-fines, on les met dans du coulis pour s’en servir
au besoiu.

Ail, rocambole, échalote.

On ne s’en sert habituellement que pour mettre
dans des sauces d'un haut gout.

PR —— 1
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PATISSERIE.

Afin de ne pas multiplier les chapitres, nous avons
classé & lafin de celui-ci beaucoup d’articles qui n’ap-
partiennent pas précisément a la patisserie; mais qui
g’y rattachent cependant de maniére & ce qu’il ne ré-
sulte de ce procédé aucune confusion ; tels sont le
pudding, les beignels, les charlottes, ete.

Pile A& dresser.

Prenez un litre de farine, demi-livre de beurre,
quatre jaunes d’ceufs, deux blancs, demi-once de sel,
un peu d’eau. Pétrissez le tout ensemble et incorpo-
rez bien ; laissez reposer une demi-heure.

Pale brisée,

C’est la méme péte que la précédente, avec ces dif-
férences qu'on y met une quantité double de beurre
et un ceuf de plus par litre de farine. il faut la tenir

plus molle; elle s'emploie pour diverses especes de
gateaux.
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Péle feuilletée.

Prenez un litre de farine, une demi-once de sel, un
blane d’ceuf, un verre d’eau, gros comme un ceuf de
beurre. Péli1ssez & la main. Aprés un quart d’heure,
aplatisses, étendez dessus une demi-livre de beurre,
ployez les deux bouts pour renfermer le beurre de
dans. Laissez reposer une demi-heure; donnez-ln’
deux tours au rouleau. Reposez vingt minutes. Don-
nez deux tours encore et servez-vous-en.

Patés froids,

Chauffez le four en proportion de la grosscur. Les
grosses piéces doivent étre, ainsi que la farce, cuites
a moilié dans une braise. Le jambon aux trois quaris.
Toutes les piéees seront lardeées et épicées.

Servez-vous de pite a dresser ; si la crolte prend
trop de couleur, entourez-la d'un papier beurre.

Pités chauds,

Prenezde la pite feuilletée ; emplissez de godiveaux
et aulres garnitures cuiles aux trois quarts, avee
épices, et enfournez. Les écrevisses se placent dans
le pAté au moment ol on le retire du four.

Les tourtes, vole-au-vent, se font de la méme ma-
niére. Quand on veut que la piéce ait plus de consis=
tance, on se sert de péte brisée.

Pelits pAtés,

Aplati=ez de la pite fewlletée de I'épaisseur et dia=
métre d’une piéce de cing francs pour chaque petit
pité. Mettez au milieu gros comme une noix de ha-

‘
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(chis de veau, volaille et graisse de beeuf. Recouvrez
(d’un morceau de pate plus mince; dorez et enfour-
Inez.

GiAtean d’amandes.

Pesez un nombre d’ceufs avee leurs coquilles, pre-
inez méme poids de farine, méme de beurre, méme de
isucre ripé. Pilez méme poids d’amandes douces, ajou-
(tez un peu de zeste de citron. Employez les ceufs,
Iblanc et jaune, pilez le tout dans un mortier pour oh-
[tenir une pite. Beurrez le fond d’une tourtiere et faites
(cuire & petit feu dessus et dessous.

GAteau de Savole.

Prenez huit ceufs, une livre de sucre, une demi-livre
tde farine; cassez les ceufs et séparez les jaunes avec
1un pen de fleur d’oranger et battez le tout ensemble.
'D'autre part fouettez les blancs jusqu’a ce qu’ils
isoient en neige. Mélez bien le tout; versez-le dans un
imoule bien beurré, et mettez-le au four doux.

Nougat.

Trois quaris d’amandes douces, un quart d’ame-
'res. Dix minules dans 'eau bouillante, btez la peau,
[faites sécher el coupez-les en petits morceaux. Pilez
'du sucre a poids égal et faites-le cuire & caramel
| (blond fonct) ; jetez wos amandes dedans et remuez ;
'relirez du feu avant que la couleur se fonce. Frottez
‘d’huile toules les parois intérieures d’une casserole,
‘et placez-y par couches minces vos amandes. Celle
‘epcration demande & étre faite trés-vite. Renversez
 ensuite sur un plat,
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Brioches.

fétrissez de la farine avec un peu de levure de
biére et d’eau chaude. Que votre pite soit trés-molle ;
laissez-1a lever, une demi-heure en hiver, point en été.
Pétrissez deux tiers en sus de farine avec sel pilé,
ceufs, beurre, eau tiede. Etendez cette pite, jetez des-
sus celle qui est levée, repétrissez le tout ensemble,
enveloppez d’une serviette, laissez reposer huit heu-
res. Faites ensuite vos brioches avec cette pate, que
vous mouillerez pour la faconner, et mettez au four.

Fi>puits en caisse ef & la cuiller,

Cing ceufs, uue livre un quart de sucre en poudre,
trois onces de farine, fleur d’oranger pralinée, hachée
avec zeste de citron rapé dans le sucre. Battez le tout.
Les blancs d’ceufs doivent étre battus a part, jusqu’a
leur plus forte consistance. Mélez le tout, et remplis-
sez rapidement les caisses de papier disposées d’a-
vance. Glacez le dessus en saupoudrant de sucre avee
un tamis. Faites cuire au four a une ehaleur trés-
douce.

Pour les biscuits & la cuiller, on répand simple-
ment de la pite avec une cuiller sur des feuilles de
papier blanc que 'on enfourne.

Masgepains et macarons.

Prenezune livre d’amandes douces, une livrede sucra
et quelques amandes ameres. Jetez les smandes dans
V’eau bouillante, afin d’en Oter facilement la pellicule ;
pilez-les dans un mortier, et faites-en une pate trés-
fine, en jetant dessus de temps en temps un peu de
blanc d'ceuf; cela fait, clarifiez le sucre : retirez en=
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suite votre pAte d’amandes ; enlevez voire bassine de
idessus le feu, et y versez votre pite d'amandes ; re-
imettez la bassine sur des cendres chaudes, et remuez
. sans discontinuer pour que la pite ne brile p2 . Vous
jugerez que votre pite est bien faite lorsque, apresen
| @avoir mis un peu sur le dos de la main, vous pourrez
| Penlever sans qu’elle s’y attache; alors mettez-la sur
iune table saupoudrée de sucre. La pite étant refroi-
-die, vous I'étendrez de sorte qu’elle n’ait que 1'épais-
‘1seur d’une piéce de deux francs. Taillez-la par mor-
' ¢8aux ronds ou carrés; posez ces morceaux sur des
| #euilles de papier, et enfournez au four doux.

‘ Baba.

Prenez un litre de fleur de farine, demi-once de sel,
(cinq ceufs, jaune et blane, 'un quarteron et demi de
tbeurre, une pincée de safran en poudre, un quarte-
on et demi de raisin confit, demi-quarteron de raisin
ide Corinthe, un peu de levure. Marinez le tout avec
tun peu d’'eau tiede. Mettez celte pite, molle et bien
lliée, dans une casserole beurrée, et laissez reposer six

theures en hiver, deux en été. Quand elle sera gonflée,
{faites cuire au four comme la brioche.

Gaufres,

Prenez quatorze onces de farine et six onces de
wréme fraiche, une livre de sucre en poudre et (quatre
ros de fleur d’oranger; battez la farine avec la ecréme;
yjuand il ne reste plus de grumeausx, jetez-y le sucre;
ajoutez-y de la créme et mettez 'eau de fleur d’oran-
ser, en sorte que votre mélange soit presque aussi
pilair que du lait; faites chaufler le gaufrier et graig=
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gez-Te avec un pinceau trempé dans du beurr frais
fondu dans une casserole de terre ; meltez une cuille-
rée et demie de mélange pour former la gaufre, et
pressez un peu le fer ; poscz-le sur du charbon allumé
dans un fourneau, et quand la gaufre est cuite d’un
cOté, vous relournez le fer de 'autre.

Frangipane.

Mettez deux ou trois ceufs dans une casserole, au=-
tant de farine que les ceufs en peuvent boire; délayez,
mouillez avec du lait, laissez cuire un quart d’heure
en tournant toujours; assaisonnez de sucre, fleur
d’oranger, macarons écrases.

Cette préparation sert & garnir des tarles et tartes
leltes faites avec de la pite feuilletée.

Pite A frire.

Délayez dans l'eau tiéde ot vous avez fait fondre
un peu de beurre, une quantité de firine avec du
sel. Ajoutez petite quantité d’huile, mettez blancs
d’ceufs battus en neige, remuez et employez dans la
journée.

Beignels de pommes.

Pelez, coupez en rondelles en Otant le cceur, mari-
nez dans I'eau-de-vie avec sucre et citron; passez dans
la pite et faites frire de belle couleur.

Les beignets de péches et d’oranges se font de la
méme maniere.,



— 280 -

Pels de nonne.

Mettez dans une casserole deux demi-seliere d’eau,
sucre,zeste de citron. Faites bouillir un quart d’heure;
btez le citron, saupoudrez de farine en tournantavec
une cuiller jusqu’a ce que la péite soit cuite, demi-
heure au moins. Tirez du feu, cassez-y un ceuf, tour-
nez pour lincorporer parfaitement. Prenez-en la
grosseur d'une noix pour chaque, et jetez dans la
friture bouillante.

Charloite de pommes.

Coupez des tranches de mie de pain trés-mineces, et
garnissez-en un moule bien beurré, tant au fond que
sur les parois. Remplissez le moule avec de la mar-
melade de pommes (Voyez Marmelades, au clmpitre
de l'office). Recouvrez la marmelade avec des {ran-
ches de mie de pain, de maniére a ce que cette mar-
melade soit bien enfermée de toutes parts par le pain.
Meltez le moule ainsi rempli sur un feu dougx, et cou-
vrez-le avec un four de campagne bien chaud. Lors-
que la charlotte aura pris ure belle couleur, renver-
sez-la sur un plat, et la servez sur-le-champ.

Pudding & la plte.

Faites une bouillie épaisse, avec farine, lait et sel.
Retirez, ajoutez du beurre et sucre, jaunes d’ceufs en
quantité, moitié autant de blancs. Battez, mélez, ver-
sez dans une timbale. Feu dessous, feu dessus. Laissez
cuire pendant une demi-heure.

Pudding 3 1a moelle,

Ecrasez quatre onces de biscuit dans un verre da
13



lait, mélez huit jaunes et quatre blancs d’ceufs battue
séparément. Ajoutez deux onces de sucre en poudre,
moelle de beeuf bachée, un petit verre d’eau-de-vie,
un de vin de liqueur, de 'eau de fleur d’oranger, une
cuillerée de fécule. Faites bouillir et épaissir. Versea
dans une timbale, et comme ci-dessus.




CHAPITRE QUINZIEME

JE L’OFFICE.

Blane-manger,

Jetez dans 'eau bouillante une demi-livre d’aman-
des, dont un quart d'amandes ameres. Retirez aussi-
01 et enlevez la peau. Essuyez. Réduisez en péte dans
un mortier, en y meélant peu a peu une cuillerée d’eau
froide. Mélez ensuite avec deux onces d’eau, passez
dans un linge, etajoutezun quarteron et demi de sucre
en poudre. Battez légérement six blanes d’ceufs, vers
sez dessus le lait d’amandes ; mettez a un feu doux, et
fouettez de maniére a former créme.

Créme & la Seur d'oranger.’

Une demi-livre de sucre, deux pintes de lait, faites
bouillir. Retirez, ajoutez douze jaunes et trois blancs
d’ceufs bien battus; plus, six cuillerées de fleur d’ox
ranger. Faitesprendre au bain-marie.

Créme aun café.

Procédez comme & l'article précédent sans mettrs
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tle flear d’oranger. Faites briler du café en grains et
jetez-le brilant dans la créme. Retirez ces grains au

bout d’'un quart c’heure, et faites prendre la créme
au bain-marie.

Créme an chocolat.

[Procédez comme ci-dessus ; jetez du chocolat rapé
dans la créme, et laissez bouillir un instant.

Les petits pots de toutes sortes de crémes se font de
la méme maniére, avec cette différence qu’avant de
daire prendre la créme on la verse dans de petits pots
.qu’on met ensuite au bain-marie.

Créme fonettée.

Battez de la créme avec une demi-livre de sucre en
poudre, un blanc d’euf battu et une cuillerée de fleur
.ld’nranger par pinte, fouettez le tout; quand le tout
forme une masse compacte, on le dresse sur un plat,
et on le décore de petits morceaux d’orange et d’an=
gelique. pe

Glaces,

Toutesles especes de glacesa lacréme se font comme
les crémes au chocolat, au café, etc., dont nous ve-
nons de parler, avec cette différence qu’au lieu de
faire prendre )¢ composition au bain-marie, on la
versedansune sorbetiére d’étain ; on entoure cette sor-
betiere de glace pilée mélée de sel ou de salpétre. et
on donne & la sorbetiére un moivement rapide”de
rotation sur ¢lle-méme. De temps en temps on 6n dle
le eouvercle pour détacher la composition qui s’atta<
che aux parois intérieures, et & mesure que cette com-
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position se solidifie, on la remue fortement avec une
spatule.

Les glaces aux fruits se font de la méme maniére.
Au lieu de créme, c'est le jus d’un fruit quelconque
qu’on méle avec du sucre, et qu’on fait glacer comme
nous venons de le dire.

Compote blanche de pommes.

Coupez par moitié des pommes de reinette, dont
vous Oterez la peau et les pepins; jelez-les & mesure
dans de I'eau fraiche; faites-les cuire avec un grand
verre d’eau, le jus de la moitié d’un citron, et du su-
cre; lorsque les pommes sont cuites, dressez-les dans
un compolier; faites réduire le sirop jusqu’a ce qu’il
devienne collant, et versez-le sur les pommes.

Compote de poires de bon chréticn, de doyenné, de vigoureuse
et de Saint-Germain.

Faites blanchir des poires dans de I’eau bouillante;
mettez-les ensuite dans de I'eau froide, et pelez-les.
Faites bouillir du sucre et un peu d’eau dans une
poéle, avec les poires et une tranche de citron, 6tez
les poires dés qu’elles sont cuites, faites réduire le si-
rop et versez-le sur les poires.

Les compotes de poires de rousselet et de blan-
quette se font de la méme maniére, excepté qu'il faut
les laisser entiéres.

Compole de ecoings.

Coupez des voings et Olez-en les ceeurs; faites-les
hlanchir comme les poires de bon chrétien ; enlevez
la pelure; mettez-les ensuite dans une poéle, avec du
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sirop de sucre et du jus de citron; laissez achever de
cuire les coings; arrangez-les dans le compotier et
versez dessus le sirop un peu épais.

Compote de cerisea.

Coupez le bout des queues des cerises et mettez-les
dans une poéle avec de ’eau et du sucre; mettez-les
sur le feu et leur faites faire deux ou trois bouillons
couverts; arrangez-les ensuite dans un compotier,
versez le sirop par-dessus, et les servez froides.

Compote de fraises.

Faites cuire du sucre dans l'eau; laissez bouillir
jusqu’a ce que le sirop soit bien fort; il faut avoir soin
de le bien écumer. On y met des fraises pas trop mi-
res, épluchées, lavées et bien égouttées, Otez le sirop
de dessus le feu, afir qu’il reste quelques minutes
sans bouillir, remettez-le sur le feu et quand il aura
bouilli quelques instants retirez-le définitivement.

Compote de groseflles.

Faites un sirop bien fort; mettez-y des groseilles
lavées et épluchées; faites-leur faire trois bouillons
couverts; Otez-lesdu feu, écumez-les avant de les dres-
ser dans le compatier.

Compote de framboises.

Elle se fait de la méme maniére que la compote de
fraises, excepté qu'il ne faut pas laver les frambroi-
ses.

Compote d’abricots,

Faites blanchir des abricots dans I’eau bouillanteg
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guandilsseront mollets, retirez-les avecune écumoire;
mettez-les dans de Peau fralche. Faites bouillir du
sucre- dans l’eau; melttez-y les abricots; faites-les
bouillir quelques minutes, écumez-les, et mettez-les
dans le compotier, Cassez les noyaux ; faites blanchir
les amandes, et posez une moitié sur chaque moitié
d’abricot. Ces derniers doivent 8tre coupés en deux.

D
Compote ue pdches.

Elle se fait de la méme maniére que la compote
d’abricots.

Compote de prunes de rcine Clande, de mirabelle,
de perdrigon et aulres,

Faites blanchir des prunes dans de l'eau; quand
elles seront bien molles sous les doigts, vous les reti-
rez avecune écumoire et les mettez dans de1’eau fral
che ; mettez-les ensuite dans une poéle avec un pew
de sucre clarifié sur un petit feu, qu’elles puissent
frissonner et devenir bien vertes, et servez-les froides.

Compote de citrons, oranges.

1l faut les couper par petits morceaux, et les faire
bien cuire dans l'cau jusqu’a ce qu’ils soient bien
mollets sous les doigls; vous lesretirez avee une écu-
moire, et les mettez dans 'eau fraiche. Faites ensuite
un petit sirop avec de 'eau, du sucre, vous mettez les
écorces dedans pour les faire mijoter tout doucement
sur un petit feu, pendant une demi-heure, et servez
troid.

Marmelade d’abricots.

Coupez, le plus mince possible, des abricots pas
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trop mrs, et meltez-les & mesure dans un chaudron;
cassez les noyaux, Ofez-en la peau, et les coupez trés
fin pour les mettre sussi avec les abricots; ajoutez du
sucre en poudre ; mettez le chaudron sur un feu clair,
remuez toujours avec une écumoire, de crainte que
la marmelade ne s’attache. Lorsque les abricots sont
aux trois quarts cuits, écrasez les morceaux qui sont
restés entiers, remettez la marmelade sur le feu, et
faites-la cuire jusqu'ad ce qu’elle se colle aux doigts
§ans;trop de résistance.

Marmelade de prunes.

Otez les noyaux des prunes que vous voulez em-
ployer; faites-les bouillir avec un peu d’eau jusqu’a
ce qu’elles se metient en marmelade ; passez celle mar-
melade au tamis, remettez-la sur le feu jusqu'a ce
qu’elle soit préte a s'attacher a la poéle; ensuite pesez-
la et mettez bouillir dans de ’eau un poids de sucre
égal & celui de la marmelade; faites-le écumer ; vous
saurez quand il sera cuit en trempant deux doigts
dans de ’eau fraiche, ensuite dans le sucre, et aprés
dans de 'eau froide; si le sucre resté & vos doigts se
casse net, délayez la marmelade avec le sucre et met-
tez-la sur le feu, en la couvrant toujours jusqu’a ce
qu’elle frémisse ; mettez-la dans des pots; quand elle
est froide, jetez un peu de sucre fin dessus.

Marmelade de poires.

Mettez des poires de rousselet dans de I'eau, et
faites-les bouillir jusqu’a ce qu’elle solent tendres
sous le doigt; dtez-en la peau et n’en prenez que la
chair gue vous passez dans un tamis; mettez-la sur



o 297 —

le feu et la remuez toujours jusqu’d ce qu’elle seit
prés de s’attacher a la poéle; ensuite vous la pesez
el mettez autant de sucre dans une poéle avec »n peu
d’ean; raites bouillir et écumer ; continuez do raire
bouillir jusqu’a ce que, trempant I’écumoire dedars et
la secouant, il s’enléve de longues étincelles qui se
tiennent ensemble ; mettez-y la marmelade pour la
délayer avec le sucre sur le feu; quand elle commen-
cera a frémir, vous la mettrez dans les pots, et quand

elle sera froide, vous mettrez par-dessus un peu de
sucre fin.

Marmelade de pommes.

Elle se fait de la méme maniere que la marmelade
de poires.

Raiginé.

Egrenez du raisin; écrasez-le, et mettez-le & mesure
dans un chaudron que vous poserez sur un feu clair;
4 mesure qu'il-bout, Olez-en les pepins avec l'écu-
moire, laissez-le réduire et diminuez le feu graduel-
lement. Remuez-le souvent avec une spatule de bois,
de crainte qu’il ne brile. Retirez-le ensuite et passez-
le dans un linge blanc, en ie pressant bien fort avec
les mains; cela fait, remettez-le sur le fel pour lui
faire faire quelques bouillons en le tournant conli-
nuellement jusqu’a ce qu’il ait pris assez de consis-
tance, et retirez-le du feu pour le metire dans des
terrines. Quand le raisiné sera 4 demi-froid, vous le
mettrez dans les pots; U faut les laisser decouverts
cing ou six jours, et les couvrir ensuite de papier. Si
le ypapier se moisit, vous I'dlerez, et en remetlrez

13.
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d’autre; vous continuerez jusqu’a ce que toute 'hu-
midité en soit évaporée, alors il ne se gite pluss'il est
bien cuit.

Confitures de geife de groseilles.

Faites clarifier du sucre ; lorsqu’il sera assez cuit,
ce que vous connaitrez si, apres avoir trempé et re-
tiré I’écumoire du sirop et soufllant dessus, le sucre
vole , mettez-y alors les groseilles que vous aurez
préalablement écrasées et passsées au tamis. Laissez
bouillir le tout pendant quelques instants et mettez
ces confitures dans des pots. Il faut avoir soin de met-
tre dans ces confitures un poids égal de sucre et de
groseilles.

Confitures de cerises.

Otez les noyaux et les queues des cerises; mettez-
les dans du sucre préparé de la méme maniéere que
pour les confitures de groseilles, remuez-les avec
une spatule de bois, jusqu’a ce qu’elles soient cuites,
et mettez-les dans des pots.

Les confitures d'abricots se font de la méme ma-
niére; seulement, aprés avoir cassé les noyaux, on
fait blanchir les amandes et 'on en pare les pots.

Abricols & 'ean-de-vig

Faites blanchir des abricots dans de I'eau bhouil-
lante ; ensuite faites-les bouillir dans du sirop quel-
ques ! minutes; avant de les Oter de dessus le feu,
ajoutez |’eau-de-vie, puis metlez-les dans des pots.

Les cerises, les prunes et les poires 4 I'eau-de-vie,
ge font de la méme maniere.
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Café A l'ean.

Mettez du café en poudre dans de I'eau bouillante ;
remuez-le aveec une cuiller, laissez-le clarifier pen-
dant deux feures; ayez soin que le vase qui le ren-
ferme soit exaclement fermé; tirez-le a clair dans un
vase de faience ou de porcelaine; mais gardez-vous
d’en prendre un de fer-blanc. Faites chaulffer au bain-
marie.

Café A la crime.

Faites chauffer du café et du lait séparément, et
servez-les de méme.

Café an jaune d'ccuf.

Délayez un jaune d’ccuf dans du café & 'eaun trés-
sucré ; faites chauffer au bain-marie; ajoutez un peu
d'eau de fleur d’oranger ; remuez-le jusqu’a ce qu'il
soit bien chaud, et servez.

Chiocolat,

Délayez-le dans la chocolatiére, avec de I'eau bouil-
lante; ensuite faites-le bouillir en ajoutant de l'eau
ou de la créme, en tournant sans cesse le biton a cho-
colat. Un instant avant de servir faites-le mousser en
lournant vivement le baton.

Thé.

Mettez du thé dans une théiére; versez 4 diverses
ceprises de 'eau pouillante dessus; servez en méme
temps que le thé, du lait chaud, du pain et du
beurre.



CHAPITRE SEIZIEME

ART DE FAIRE LES WONNEURS D'UNE TABLE.

Il ne suffit pas, pour faire convenablement les hon-
neurs d'une bonne table, de ne rien ignorer de ce qui
conClitue une politesse exquise; il faut encore, et sur-
tout, éire doué d’un excellent appétit. Qu’on se re-
présente, par exemple, une maitresse de maison au
milieu des convives par elle invités ne touchant que
du bout des lévres aux mets qu’elle offre avec gréce
et empressement; en vain compte-t-elle sur les res-
sources de son esprit : si son assiette reste garnie, si
elle ne peut que sucer d'un air dédaigneux une aile
de perdreau, le mal qu’elle ressent devient aussitot
essentiellement contagieux; le sentiment de bien-étre
qu’on éprouve en s’asseyant & une bonne table s’éteint
promptement; les joies prétes a éclore s’étiolent, I'es-
prit s’alourdit ; les estomacs se contraclent; tout est
perdu |

C’est surtout pendant le premier sorvice qu’un ma-
tre et une maitresse de maison doivent donner I’exem
ple. Malheur & Pamphitryon qu’un estomac faible con-
damne & une prudente temperance; ’art du plus grand
artiste culinaire du globe ne saurait le sauver.

ol
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Mais g1l est & peu prés impossible de réparer le mal
qui peut résulter, dans ces circonstances, d’'un esto-
mac faible, il est possible de le prévenir et de I'attée
nuer considérablement : les apéritifs offrent, dans ce
cas, de nombreuses ressources, et parmi eux il n'en
est pas de plus efficace que I’eau de Seltz prise & jeun.
Nous connaissons une femme de beaucoup d’esprit
qui, chaque fois qu’elle donne a diner, se prépare & ce
grand acte en vidant, au sortir du lit, une bouteille
d’eau de Seltz, acte préparatoire qui ne manque ja=
mais d’avoir les résultats les plus satisfaisants. Une
de ces amies, 'ayant surprise 3n jour au moment ou
elle ingurgitait avec un rare courage ce puissant apé=
ritif, s’écria en riant :

— Eh 1 ma cheére, voulez-vous don¢ vous noyer?

— Non, ma toute belle, répondit I'aimable femme ;
seulement, comme j’al du monde a diner, je prépare
mes entrées. ‘

Certes, c’est ]A un grand dévouement; aussi n'a-
vons-nous pu résister au désir de citer tout d’abord
ce grand exemple. Voici, pour le resie, une savante
théorie que nous empruntons au spirituel et savant
auteur du Code Gourmand :

[l est de rigueur qu’un couvert soit complétement
dressé avant ’arrivée du premier convive.

Lesdiflérentsverresdestinésauxchangementsde vins
doivent étre placés d’avance : c’est un prospectus né-
cessaire, d’apres lequel chaque soif établit son budget.

Le vin ordinaire doit figurer, en été, dans des cara-
fes de cristal frappées de glace ; il donne ainsi a 'eil
ce qu’il ne peut offrir au palais.

Des couverts complets de rechange doivent étre dis-
posés d’avance sur le buflet voisin de la table : la vue
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d’un arsenal donue toujours du courage aux combat-
tants.

Il estindispensable de caleuler la place des convives
d’apres leurs eapacités respectives, pour obtenir un
équilibre complet dans toutes les parties de la table.

Il faut avoir soin de placer les bouteilles aux divers
centres de gravité de la table, c’est-4-dire devant les
plus robustes buveurz. '

Il est imporlant que la salle & manger soit parfaite-
ment chaude en hiver ; elle doit tre également bien
éclairée : mieux vaut un plat de moins et une bougie
de plus.

Dans I'impossibilité de servir lni-méme tous les mets
et de s'occuper efficacement de tous les convives,
I'amphitryon place avec dicernement oeux d’entre ses
amis sur l'obligeance et l'adresse desquels il peut
compter. Général habile, il doit choisir de dignes ai-
des de camp.

L'amphitryon est le roi de la table; son pouvoir
dure autant que le repas, et expire avec lui.

Au dessert, il a droit a une santé au moins, portée
par la plus sincére de toutes les reconnaissances, celle
de 'estomac.

Prévenant avec les hommes, il peut étre galant avec
les dames et risquer aupres de celles qui sont jolies un
compliment que le sourrire accueille toujours.

En exercant avec rigueur les lois de 1'hospitalité, il
veille, en pére de famille, au bien-étre des estornacs
qui se sont confiés & sa sollicitude, rassure les timides,
encourage les modestes, provoque les vigoureux.

1l doit toujours s’abstenir de vanter les mets et les
vins qu’il offre.

En se levant de table, il jette un coup d’eil scruta-
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teur sur les verres. S’ils ne sont pas tous entiérement
vides, c’'est un avertissement pourlui de mieux choisir,
a I’avenir, ou ses convives ou son vin.

A ces sages préceptes nous ajouterons, comme com-
plément, ces aphorismes formulées par I'illustre Bril-
lat-Savarin :

a Attendre trop longtemps un convive retardataire
est un manque d’égards pour tous ceux qui sont pré-
sents.

» Celui qui recoit ses amis et ne donne aucun soin
personnel au repas qui leur est préparé, n'est pas di-
gne d’avoir des amis.

» La maitresse de maison doit toujours s’assurer
que le cafe est excellent; et le matitre, que lesliqueurs
sont de premier choix.

“ » Convier quelqu’un, c’est se charger de son bon-
heur pendant towt le temps qu’il est sous notre
toit. »



ART
DE DECOUPER ET DE SERVIR

A TABLE.

L’art de découper les viandes ne peut s’acquérir
que par la pratique ; on en saurait par cceur toute la
théorie qu’on n’en serait pas moins gauche lorsqu’il
s'agirait d’en faire 'application. Nous nous bornerons
donc 4 consigner ici quelques notions qui seront suf-
fisantes & un amphitryon novice, §’il est doué du feu
sacré entretenu si religieusement par les gastronomes
vénérables de 'ordre, dont la devise est : savoir man-
ger, c’est savoir vivre.

Aloyan,

I. Le beeuf est la viande la plus facile & découper;
roti ou bouilli, il doit étre couné transversalement et
en tranches trés-minces.

1. [l en est de méme du veau. §'il s'agit d’un carré,
il faut d’abord lever le filet, puis le rognon, et séparer
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E:suite les cOlelelles. La téle de veau, a quelque

auce qu-on la serve, est toujours trés-facile 4 décou-
r; U suffit donc de savoir que les yeux, puis les

Téle de vean.

preilles sont les parties les plus estimées et qu’il faut

jeervir avec chaque morceau de la téte une partie de la
cervelle.

Gigot de mouton,

II. 1 em@st du carré de mouton comme du carré de
reau. Quant au gigot on en saisit le manche de la main
rauche ; on tient le gigot couché horizontalement, et
'n coupe dans le méme sens des tranches trés-minces

ans la partie la plus charnue. On peut aussi tenir le
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gigot droit, le manche en I'air et couper les tranches
dans leur longueur. Ce procédé est plus économique,
mais il est moins distingud. L’épaule se découpe
comme le gizot.

Cochon de lait.

IV. Pour dépecer un cochon de lait, on commence
par séparer la téte du tronc; on enléve successivement
une épaule et une cuisse du méme cdté; on détache
la peau du corps, afin d’en servir une partie avec cha-
que morceau, puis on détache les deux autres mems-
bres, et on sépare chacun d’eux par quatre morceaux,
et les carrés par morceaux de deux chtelettes.

JPoulet.

V- Les.Chapons, poulets ou poulardes étant sur le
dos, on saisit ’animal avec la fourchette a 1a haute
dek cuisse gauche, et 'on détache Vaile du méme
cOtd, puis l'aile droite, les deux cuisses, les filets, le
croupion. Les parties les plus estimées sont les ailes,
les filets. Les dindons se découpent de la méme ma-
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pidre, mais il faut, aprés en avoir levé les membres,
diviser ces derniers en plusieurs morceaux. Si le din
don est trulfé, on sertdes truffes avec chaque mor-
ceau.

-

Dindon.

VI. Aux canards et aux oies, on commence par le-
ver les filets qu’on nomme aussi aiguillettes, et qui
sont les morceaux les plus estimés, et I'on opére du
reste comme pour le dindon.

VII. Le gibier-plume se découpe comme la vo-
laille. Pour le lievre on commence & le diviser en trois
parties, la premiere section se fait au-dessus des
épaules, la seconde a la naissance des cuisses.-Lerdble
ge trouve ainsi détaché. On le coupe en plusieurs
morceaux ; ¢'est la partie la plus estimée de I’animal.



On léve ensuite les membres et on ouvre Ia téte. Lo
lapin se découpe comme le lievyre.

= Lié‘i"l'ﬂ-

Les cailles, les grives, les becs-figues et autrcs pe=
tits oiseaux, seront servis entiers.

VIIL Il faut bien se garder de se servird’un couteau
pour dépecer le poisson. C’est avec une truelle d’ar-
gent qu’on opére : on trace avec le 11'ar.imhant de !a
truelle, une ligne longitudinale sur 'animal, on di-
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7ise ses parties avec le tranchant, puis on enléve les
oarties lalérales avec le plat de linstrument, et on
tes fait passer une 4 uns aux convives; un coté servi
le la sorte, on servira I'autre cOté aprés avoir enlevé
"’aréte.

Le turbot, la truite, le saumon doivent étre décou-
t‘ués et servis de la méme maniére. Pour le brochet et
sa carpe, il faut d’abord trancher sa téte qui est le

orceau de distinction, ensuite on pratique de la
Jueue a la téte une ligne assez profonde pour attein-
ire la grosse aréte, et on divise par morceaux en li-
e transversale comme pour ie turbot, la truite, le

umon, ete., ete.

R
he |-"-I|r

o
T

Truite,

Nous le répétons en finissant, ces instructions pour:

E:ml_élr—e fort peu efficaces; c’est surtout en pareille
1atiere que le godt est un grand maitre,




SERVICE DE LA TABLE.

REPAS DIVISES EN TRO1S SERVICES.

PREMIER SERVICE.
Potages, relevés de potages, hors-d’ceuvre et entrées,

DEUXIEME SERVICE.
Rdétis, entreméts et salades.

: TROISIEME SERVICE.
Dessert.

Le menu d’'un repas doit toujours étre proportionné an
nombre des convives. Voici la composition pour une table de
douze couverts et pour une autre de seize, -

TABLE DE DOUZE COUVERTS.

PREMIER SERVICE.

[Tn potage 2 la julienne.
Une piece de beeuf pour relevé.

HORS D'CEUVRE,
Beurre.
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ENTRRES.
fou de veau aux trufies.

anard en hochepot.

illaud & la sauce blanche.

is de perdreaux.

DEUXIEME SERVICE.

ROTI.
Winde aux truffes.

ENTREMETS.

elette au rhum,
houx-fleurs i la sauce.
‘eme 4 la vanille,
idteau d’amandes,

ine salade.

TROISIEME SERVICE.

eux fromages,

seux biscuits,

eux confitures.

teux compotes de fruits,
tuatre fruits nouveaux.

— e

IBLE DE SEIZE COUVERTS ET PLUS,

—

‘our le milieu de la table un surtout qu’on lais-
. tout le temps du diner.

PREMIER SERVICE,
in potage au riz.
1 potage A la julienne.




— T
HORS D’CEUVRE.
Beurre, radis, olives, anchois.

DEUX RELEVES.

Une langue de veau A la broche.
Un saumon grillé,

QUATRE ENTREESs
Téte de veau en tortue,
Poulets A la reine,
Canard aux olives,
Beeuf A la mode.

DEUXIEME SERVICE,

Une dinde trufiée,
Un filet de beeuf.

Soles frites.
Omelette au rhum.
Beignets de pomme.
Pelits pois.

Créme au café,

Une salade.

TROISIEME SERVICE.

DESSERT,
Deux fromages,
Quatre assiettes : fruit nouveau,
Deux fruits confits.
Deux biscuits,
Deux tartes aux fruits et A la frangipane.
Un nougat.

La composition d'un menu sera chose facile, au moyen d
la table des maticres placée a la fin de ce volume,




- ——

NOTICE SUR LES VINS

Une discussion digne de la plus haute atiention,
mais que nous ne pouvons qu’ellleurer ici, est la ques-
tion de savoir & quecls vins on doit donner la préfé-
rence, soit pour le goit, soit pour linfluence sur la
santé. Ce dernier article est plus facile a déterminer
gue l'autre, parce qu’on ne peut asseoir de regles po-
sitives pour le gotlt, dont les sensalions sont toujours
relatives aux individus. Ainsi, tel gourmet préfere la
saveur dpre et mordante de l'austére bordeaux; tel
autre, 'aromate délica’ du champagne; ealui-ci le
bouquet généreux dv bHourgogne ; celui-la, Vardeur
spiritueuse des vins Zu Languedoc. Mais, sans qu’on
s'en rende comple & soi-méme, ces gouls sont plus
fondés qu’on ne pense sur des raicons de santé ; et la
nature, bonne mere, nou. indique, en nous ies inspi-
rant, les moyens les plus propres a conserver par eux
notre santé. Ainsi, le sanguin sent le besoin d’un vin
léger, humeetant, tel que ke champagne ou le vin du
Rhbin; le flegmatique, celui d’un vin spiritueux, ar-
dent, qui s’empare du flegme dont il surabonde : tels
sont les vins du Languedoc et du Dauphiné. Le mé-
lancoligue veut un vin doux qui le restaure prompte-
ment, et ;égande dans son sysiéme nerveux une
douce hilarite; et c'est pour lui que furent destinés

14
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les vins que produisent I'Ttalie, ’Espagne, le Roussillo:
et 1a Bourgogne ; enfin, il faut au bilieux, ordinaire
ment Houe d’un grand appétit et absorbé par la eon.
tention d’un travail habituel, un vin généreux, inais
dont I’esprit soit"enchainé par une abondante partie
extractive; an vin austere, agissant a la fois comme
astringent sur 13 fibre, et comme dissolvant sur la
bile : or, telle est la propriété du bordeaux. Par je ne
sais quelle injustice, malbeureusement accréditée en
une prévention difficile & déraciner, on accuse les vins
de ce terroir d’étre froids, c’est la calomnie la plus
étrange a la fois et la moins méritée. Toutes choses
égales d’ailleurs, et abstraction faite de la convenance
respective des vins aux divers tempéraments et aux
gouts, le bordeaux seul a le privilége exclusif d’étre
d’une facile digestion, et de laisser la téte calme,
quoique bu 4 haute dose. et d’étre transportable aux
plus grandes distances; au lieu que le bourgogne,
qui n’émigre que difficilement, exalte facilement la
téte et provoque a la galanterie ; de méme Jue le
champagne, qu’on ne peut transporter, agite les nerfs
et donne de P'esprit... & ceux qui en ont. En un mot,
le bourgogne est aphrodisiaque ; le chamipagne, ca-
piteux; le roussillon, restauranti; le bordeaux, sto-
machique.

Je n’ai point compris nominativement, dans cette
division, les vins du Languedoc, de I’Orléanais, ni
méme les vins du Rhoéue, parce qu’ils rentren/ dans
la division générale que nous venons d’indiquer som-
mairement, et que nous exposerons, avec I'étendue
qu’elle mérite, dans P'ouvrage que nous terminons.
Reste, maintenant, & fixer 'ordre dans lequel les vins
doivent étre servis, et c’est I'objet précis de cette in-
gtruction rapide, et plutdt vinographique que physio=-
logique. L’usage et la mode, ces deuy tyrans du
mon:ie, ont plus présidé a cet ordre de service qu'un
calcul fondé sur les convenances du goudt et de la
santé. Cependant il est, en général, convenu que le
vin rouge précede toujours Varrivée du vin blanc, a
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moins que le repas ne soit lui-méme précédé d’huitres;
dont il est d’usage de saluer le passage par de tripies
bordées de chablis, ou, si 'on veut y mettre plus de
solennité, par des libations de pouilly ou de montras
chiet, ou mieux encore de sauterne, de langon ou de
Phermitage blane. Sans ce motif, le vin rouge a seul
les honneurs au début du festin, Depuis quelque
tem.ps, cependant, I'usage a prévalu de faire précéder
ou suivre immédiatement la soupe d’un verre de ma=
dére sec, ou méme de teinture d’absinthe: on peut
quelquefois souserire 4 cet usage Inais sans tirer &
consequence pour sa naturalisation. Le vin le mieux
indiqué pour le premier service est, sans contredit, le
vin de Bourgogne des crus les moins distingués, et
que pour celte raison on a désigné sous le nom de
Basse Bourgogne. Tels sont ceux d’Avallon, Coulan-
ges, Tonnerre, Vermanton, Irancy, Chassagne et
Mercurey, et en général les vins connus sous le nom
de Macon et d’Auxerre. On peut les remplacer 4 quel-
ques égards par les vins de choix de I'Orléanais, tels
que Saint-Denis, Saint-Ai, ou Beaugency. La grada=
tion peul conduire ensuite aux vins de Beaune et de
Pomard, et si 'on veut borner ses eourses & la topo-

raphie bourguignonne ou choisit entre le riche=
jourg genéreux, le saint-georges odorant, le léger
volnay, le chambertin pourpré, et le délicieux la ro-
manée. Si 'on préfere rompre cette monotone hié-
rarchie, et ranimer son gotit en changeant de saveur
et de terroir, la Champagne vous ofire son ai petil-
dant, son cumiére parfumé, et son limpide sillery.
C'est aprés ces vins qu’on peut encore déguster & pro-
pos ceux d'un haut gotut, et que produit le Dauphiné,
Ces vins raniment Pappétit blasé, et relévent la saveur
un peu fade des viandes rdties. Parmi eux se recome
mandent Chateau-Grillé, Cote-Rotie ev YHermitage.,
C’est maintenant, ¢'est lorsque la joie épanowit toutes
les figures, et fait encore circuler le rire bruyant
parmu les convives, qu'un seul vin a le droit de se
Inontrer, et va produire sur le liquide, déja sablé, et
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qui commence 4 s’exhaler en propos hasardés, 1'effet
que produit la goutte d’eau sur le lait bouillonnant :
c’est le bordeaux. Voyez la coupe de la sagessc ‘apai-
ser graduellement ces vociférations! C’est Veffet du
medoc qu'une main discréte versera dans de brillauts
cristaux qui reflétent 1'éclat de cent bougies. Un utile
armistice a suspendu 'ardeur des combattants. Les
serviteurs empressés desservent, et les pitisseries su-
crées, les crémes aromatisées, succédent aux légumes.
Languedoc, voila ton iriomphe, que tu partages
avec le Roussillon, 1a Provence et 'Espagne! Quel est
¢e vin qui coule en rubis dans ce cristal élincelant?
Quelle est celte topaze liquide qui invite I'eil a 1'ad-
mirer,la bouche & la savourer ? Rivesaltes, Grenache,
Lunel , Malvoisie, Frontignan, Malaga, X¢rés, vos
noms, unis par la gloire comme par ke plaisir, se dis-
Putent la préséance, et vos goils se confondent dans
es palais que vous embaumez. Une vapeur bachique
s’éleve de vus flacons couverts d’une mousse honora-
ble, et vos bouchons vermoulus attestent votre anti-
gue origine. Votre alcool dulcifié corrige les dangers
es glaces, qu'on s’obstine a servir a la fin des repas,
tandis que le gout et la santé s’accordent & n'en in-
diquer 'usage que quelgues heures a]i_u'és. Mais déja
mon odorat est frappé de l'odeur balsamique de la
feve de Moka... Arrétez, c¢’est maintenant qu'il est
Eermis de vider ce flacon qu’agite la Folie, et dont la
rillante écume se fait jour a travers le pouce impoli
qui essaie vainement de ia retenir captive. Le bou-
chon a frappé le plafond ; une mousse argentée coule
sur les jolis doigts des bacchantes empressées. Bu-
yeurs, reconnaissez, non ce champagne trop vanté
que I’art corrompt pour satisfaire une mode perfide,
acrifiant ainsi an vin excellent au travers d’en faire
un mauvais; mais le délicieux arbois, qui joint la
doucecur du condrieux au petillement de I'impétueux
ai. _
(’est en ce moment seulement que ies gourmets,
dignes de ce nom, peuvent savourer, & res-pelits ver:

g
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res, le tokai, §'il leur fut accordé d'en hoire de véri-
table, :

« Sunt paunci quos wequis
« Juppiter amavit. »

Tel est, en raccourei, 'ordre didactique dans lequel
les tributs de Bacchus doivent étre fétés. Nous n'a-
vons pu les énumérer tous ; mais on peut juger, par
ceux (ue nous avons mentionnés honorablement, de
la place que doivent tenir leurs analogues.

Terminons par deux réflexions dont la méditation
seule vaudrait peut-éire un long traité sur les vins.
La premiére, ¢’est que, malgré tout leur luxe et leurs
profondes connaissances en agriculture, et méme en
chimie, les anciens, n'ont, a aucune époque, poussé
I'art de la vinification aussi loin que nous. Aristote
rapporte que les vins d’Arcadie ge séchaient tellement
dans les outres, qu’on les enlevait par morceaux,
qu’on délayvait dans Pean pour les boire; et certes,
cela ne valait pas nolre mcdoe, notre volnay et
notre ai sans ean! Gallien raconte des vins d’Asie,
qu’on les suspendait au coin des chemindes dans de
grandes boulcilles jusqu’a ce qu'ils eussent acquis la
dureté du sel, et qu'ensuite on les fondait dans ean
pour la boisson. Pline (liv.xiv, cliap. 8), en faisant I'é-
loge des vins qu'on tirsit d'ltalie, et Athénée, en dé-
crivant les qualités du falerne, ne font point venir
I’eau ala bouche,et il parait qu’a cette époque le meil=
leur des ving n’était qu’un sirop plus ou meins doux,
'gtus ou moins consistant, et qu’il fallait toujours

tendre d’eau. 1l n’est point surprenant alors qu'on
bit du vin de cent ans, ainsique Vassure Pétrone (Fa-
lernum opimatum annorum cemtum), et méme de deuX
cents ans, ayant la fermeté du miel, selon Pline (adhuc
vina ducentis feré annis jam in speciem reducta mellis,
liv, x1v, chap. 4); et quand on lit dans Ma:tial le be-
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goin ol ’on était de rendre fluide par 'eau chaude,
puis de passer par la chaux ce cécube sl vanté:

e Turbida sollicilo transmittere Cescuba sacco. »

on n’envie plus a ces flers Romains, auxquels il sem-
ble n’avoir manqué que ce genre de luxe et de jouis-
sance, leur falerne, leur sorrento, leur massique,
trop bien chantés par Horace. Remarquons, en pas-
sant, que la cullure des vignes, non moins que la fa-
con du vin, inflnent autant que le ciel sur sa bonté.
Le vin de Créte est aujourd’hui délicieux, et Martial
Pappelait vindemia Crete, mulsum pauperis (lib. 1,
épig.410%8); Juvénal, pingue passum Crele (sat.x1v,v.270.)
Strabon trouvail détestable le vin de Samos, qu'on
eslime aujourd’hui I'un des meilleurs museats. Faut-
il en conclure gue les gouts ou les vignobles ont
changé?

Une seconde réflexion, ¢’est que le vin est d'un tel
secours comme moyen diététigue, que les plus sages
des hommes ont loué son usage, et quelquefois méme
son abus. Salomon a chanté le vin et ses bienfaits, et
tous les poétes, sur ses traces, ont célébré cette li-
queur, dont ils ont eru qu’un dieu seul avait pu faire
présent aux hommes. Hippocrate, Dioscoride, Avicéne,
ont enseign¢ qu’il éfait bon de s’enivrer une fois par
mois; et si I'on pouvail ne regarder ces déréglements
que d’'un ceil plulosophique, peut-éire, en eflet, serait-
1l permis d’aflcrmir sa constitution par quelques exces
tres-rares dans le boire et le manger. La secte austére
des stolciens jugeait l'ivresse permise, pour relever
la triste humanité de 'abattement et des chagrins qui
sont Jes maladies del’ame, et 'ordonnait comme on
ordonne une médecine, qui n est aussi qu’une indiges-
tion. Asclepiade érigeait en panacée le vin, «t, dans
son délire sublime, dans sa confiance aveugle pour
cette ligueur, il allait jusqu’d 'ordonner aux frénéti-
gues pour les endormir, aux léthargiques pour les ré-
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veiller. Hippocrate a dit : Famem vin{ potio solvit, Ens
finn, Hoffmann, a l1a fin de sa Dissertation sur les vertus
du vin div Rhin en médecine, soutient 'utilité dv vin
dans plusieurs maladies, et va méme jusqu’a conseil-
ler de varier le choix des vins selon la nature de ’af-
fection a traiter. Je m’honore de partager compléte-
ment cette opinion, et il y a longtemps que j’ai écrit
que le meilleur livre aujourd’hui a publier en méde=
cine serait celui-ci : De Part de conserver ou recouvrer
ra santé par les aliments. Cetle conclusion est un peu
sévere et frugale pour la derniére page d’'un ouvrage
sonsacré & publier les secrets de I'art culinaire et les
mysteres de la gourmandise ; mais mon amour pour
la vérité et pour 'art que je professe m’a enlirainé
malgré moi vers ce but, que je ne chierchais pas.

B e

DES SOINS DE LA CAVE,

On doit choisir de préférence une cave placée au
nord, m trop seche ni trop humide. Les chaleurs et
les gelées sont contraires aux vins en tonneaux. Il faut
éviter les courants d’air, cependant lorsque les caves
sont profondes, ou dans celles qui avoisinent les la-
trines, les égouts, ete., il convient de les renouveler
quelquefois. :

Unecave doit étre tenue avec beaucoup de propreté,

Il faut de temps en temps visiter les vins en ton-
neaux et s'assurer qu'ils sont exactement remplis.

Un (onpneau nouvellement entré dans la cave sans

étre colle, doit rester quelques jours au repos sur le
chantier, ensuite on le collera. On emploie ordinaire
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ment quatre ou cinq blanes d’ceufs pour une pidce, et
trois -an plus pour une feuillette. On bat “les blancs
d’eufs, on les étend avec environ une dem’-bhouteilie
du vin qu’on veut coller, et on les verse dans la piéce
par la bonde. On tire la valeur de cinq bouteilles de
vin, puis on introduit dans le tonneau, sans I’enfon-
cer tout A fait un biaton fendu et on remue vivement
en décrivant des cercles pendant quelques minutes;
aprés quoi on remplitavee le vin retiré auparavant, et
I'on remet la bonde. Apres cing ou six jours de repos,
le vin est bon a mettre en bouteilles.

Les bouteilles doivent étre parfaitement rincées et
égouttées. Onles remplit jusqu'd deux pouces du gou-
lot afin de laisser un intervalle entre le vin et le bou-
chon. On place le bouchon et 'on tape avec la batte et
on renverse la bouteille pour s’assurer que le vin ne
coule pas. SiI'on veut conserver le vin longtemps, il
faut goudronner les bouchons.

Les bouteilles pleines doivent étre couctées sur un
lit de sable prés du mur de la cave, en mettant deux
rangs de lattes entre chaque rangee de bouteilles. La
seconde rangée sera placee (éte-héche sur la premiere
et ainsi de suife. |
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