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TABLE DES METS

SELON
L'ORDRE DU SERVICE.

Pour les Potages, voyez pages o8 et suivantes.

Coulis, sauces, 93. — HRagodits et garitures, 113 et suivan tes.

Farces et hachis, 118.

RELEVES DE POTAGE,

Bouilli garni de persil en
brﬂﬂﬁﬁlEE > de saucisses,
He rissoles , de boulettes

~en godiveau , d’ognons
glacés, d’une matelote
vierge, d'un ragoit de
choux ou de champi-
guons : sur différentes
Sauces, telles que tomate,
aux anchoix, pi&uante,
Tavigote, poivra e, In—-
dienne, tartare, aux cor-
aichons | verjus , ete.
¥ orez bouilli s 122, et
$ sauces et garnitures,
93 et suivantes,

Chapon au gros sel, 218,

~— ou poule au 1iz, 2 9.
ut a la mode. 126.

Aloyau 4 1a broche. 124.

Aloyau avec pne sauce pi-
quante froide. y24.

Filet d’aloyau, idem. 124

— aux crotitons. 124,

— a la chicorée. 125.

—Sauce tomate ou awftre.
125,

Langue de beeuf piquete et
rotie. 128,

Longe ou carré de vean 3
la broche. 132,

— aux fines herbes. j332.

— & la bowrgeoise. 13a.

Epauleala bourgeoise. » 9.

— glacée. 14o.

Poitrine farcie. 133.

Teétede veau. 146.

—deveau en tortue. 147 .

Gigot de mouton réti. 150.

— cuit dans son jus. 15e.

Gigol a l'eau ou braise.
151.

— & la bonne femme. 3%7.

— en gasconnade. 132,



§ TABLE

Jambon. 168.

— & la broche. 169.
Porc frais a la broche. 163.

Galantine de cochon de

lait. 165.
Terrine de perdreaux.187.
— de volaille. 205.
Dinde rotie et.aux truffes.
2.90.
Dinde en daube. 221,

Pités froids ou chauds.
354, 356.

DES METS

Galantine de volaille. 204.

Poissons au bleu , tels que:
Saumon, 224; esturgeon,
227 ; turbot et barbue,
227; alose, 243 ; truite,
226 ; brochet, 251 ; bar-
beau. 253.

Carpe a la Chambord. 248.

Brochet, 251 ; saumon ,
226 ; ou truite a la bro-
che , 226.

Matelotes, 244.

HORS-D’OEUVRE FROIDS.

Huitres. 238, 408.

— marinees.

Thon marine. 227.

Ecrevisses de mer, homars
et crabes. 242.

Salade d’anchois, 243.

Canapé d’anchois, fo7.

Sardines. 244.

Olives.

Saucissons.

Radis et raves.

Artichauts & la poivr. 276.

Melon.

Beurre frais.

— d’anchos. 109.

- d’ail. r10.

— de noisettes. 110.

Cornichons, petits ognons,
Eetltes carottes, mais,

igarreaux, etc., confits

au vinagre. 434.

Concombres en salade.
284.

Cerneaux.

HORS-D’OEUVRE CHAUDS.

Huitres en coquilles. 241.
— grillées. 241.

Petits patés. 355.
Biftecks. 125, 417.

— aux pommes—de-terre.

125. 0 _
—au beurre decrevisses.

125. _
—aubeurred’anchois, 1 25.
—.an cresson. 129.

Langue de beeuf a l'ecar-

late. 127.

Pieds a la Sainte-Mene-
hould. 167.

Rognons de cochons gril-
lés. 1066.

Saucisses. 171.

Boudin mnoir ou bl. 169,
170.

Rillons de Tours. 171+



SELON L'ORDRE DU SERVICE. -

Andouillettes.

Grillades. 122.

Rissoles. 358.

Rognons de veau. 142.

Fraise de veau 4 la vinai-
grette. 142.

— frite. 142.

Cervelles de veau frites. 145

Oveilles de veau, id. 148.

— au fromage , fo2.

Téte de veau frite. 148.

Pieds de wveau 4 la vinai-
grelte. 149

— deveau frits. 14g.

Filets de mouton en mari-
nade. 153.

Rognons de mouton i la
brochette. 157.

Que;es de mouton grillées,
1

— frites. 15.

Pieds de mouton frits. 160.

Lapereau 4 la tartare. 182,

Croquettes de lapereau,
.

Lapereau confit. 183.
Croustadesde volaille. 20n,

Pigeons frits. 198.

— a la crapaudine sams
sauce. 19b.

Cuisses d’oie 4 la tartare.
201.

Anguille au soleil. 256.

Harengs saurs. 235.

— en caisse. 235,

-——panés-gri”é:‘.. 235.

Rouget arillé. 238.

Choucroute. 269.

Truffes au naturel. 3o00.

— au vin. Jor.

Petits pités en croustades.
358.

Vol-au-vent. 35q,

OFEufs a la coque. 3o4.

— brouillés. 306.

— en caisses. {12,

Omelettes diverses. 350. ~
crevisses, 257 ; homars,
24‘:’. 3 crabes ’ 242.

Auberginessurle gril, 284.

~— farcies. 285,

Clmmpiguuns en caisse. 302.

— sur le gril. 300,

Tagliatelli. for.

ENTREES DE PATISSERIE.

Patés chauds ou vol-au-
vents. 35q.

Pités de aibier, volaille,
poisson , 357,

Tourte ou pite chaud de
morue a la béchamel.

359.

ENTREES DE BOEUF.

Beeuf, 199,

— en miroton. 123,

— sauce tomate. 104.
Boeuf sauce piquante. 100.
——apauvreliomme, 103.

—— Robert. 103.
Aloyau. 124.

Hachis. 120.

Filet d’aloyau & la broche.

124.



8 TABLE DES METS

~— i la chicorée. 125.

— aux croutons 124.

— sauce tomale. 125,

flifteck auxfinesherb. 125.

— aux pommes-de—terre.
125,

—aubeurred’anchois. 125.

— au heurre d’écrevisses:
125.

— an cresson 12J.

Cote o la flamande. 125,

— en macedoine. 1206.

Entre-cote de bauf. 125,

Beeuf ala mode. 120.

I.Emrgue a 1'écarlate. 127.

Langue piquée. 128. *

— au gratin. 128.

— rolie. 128.

Palais de beeuf 4 la ména—
gere. 129.

— & la bretonne. 129.

Queue panée. 129.

— alaSamt-Lambert. ¥2q.

Cervelle en matelote. 130.

— marinée. 13o0.

Rognons auvin blanc. 13o.

Foie sur le gril et saute.
131.

Gras-double en fricassee
de poulet. 131.

ENTREES DE VEATU.

Carrcaux finesherbes. 132.
— a la bourgeoise. 132.
Poitrine farcie. 133.

— aux petits pois. 133.
— 4 la poulette. 133.
Tendons en matclote. 134.
— ala poulette. 134.

Cotelettes en papillotes. 134

—— aux fines herbes. 135.
Coteletles au naturel. 135,
pnnﬁes. 135"

Filets a la provengale 135.
 Fricandeaun. 133.
Blanquette. 1317.

Noix dans son jus 130.
— sauce tomale 1306.

— ala puree. 130.

— en escalopes. 137.
Croguetles de veau. 137.
Paupiettes idem. 138.
Quasi aux ognons. 138.
— & la pelenine. 139.

'Epaule ala bourgeoise. 138

— glacée. 14o0.

Foie 4 la bourgeoise. 140.

Foie a la poéle. 141.

— en bifteck. 141.

— en papillotes, 148,

— hache. 141.

— al’italienne , 403.

Ris de veau en iricandeau.
143.

—en fricas. de poulet. 142.

— en caisse 143.

Mou au blanc. 143.

— en malelote. 143.

Cervelles en matelote. 144.

— ala poulette. 144.

— au beurre noir. 144

— en salade. 145.

Queuea larémolade. 146.

Queue a la flamande. 140.

Téle de veau entiere, 1.40.

G
— en tortue. 147.



SELON L ORDRE DU SERVICE.

Oreilles a la sauce piquan-
te, ete. 148.

— au fromage. joz2.

Langue a V'écarlate. 149.

9

Pieds de veau a la pouletie.
14

Fraise a la crotite. 403.

Pain a la génoise. 4f04.

ENTREES DE MOUTON. .

Gigot & eau. 150.

— de sept heures. 151.

—ala ]E:mne femme. 151.

— dans son jus. 150.

— a la génoise. fo4.

Gasconnade. 152.

Hachis. 120.

Filets. 153.

— aux légumes. 153.

Emincé aux cornichons.
152,

Carré ala bourgeoise. 153.

Poitrine sur le gril. 154.

— a la chicorée. 154,

— aux laitues. 154

—a la purée d’ognons. 154

d’oseille, etc.

§91.
Cotelettes grillées. 151.
—ala purée d'oseille. 155.
~— sautées a la poéle. 155.
— a la javdiniere. 155.

ENTREES D’AGNEAT
uartier voti, 161,

hgrré a la Peérigord. 161.
Filets 4 la béchamel. 102,

Cotelettes 4 la chicorde.
156.

— sauce tomate. 156.

— aux champignons. 156.

— a la financiere. 156.

— a la crofite. {o4.

Epaule rotie. 156.

— en musette. 156.

— a la bonne femme. —
de sept heures , comune
le gignt. 151.

— dans son jus. 150.

Haricot de mouton. 156.

Rognons au vin., 157.

Langues en papillotes. 197,

— a la puree. 158.

— a la St.=Lambert. 158.

Cervelles en matelote. 158.

— ala poulette. 158.

Queues a la braise. 15g.

Pieds de mout. ala Poul. 139

—au fromage. 160.

ET DE CHEVREAU.

Epigrammed’agneau. 16a.
Issues au petit lard. 163.
Téte d’agneaun. 162,

ENTREES DE COCHON.

Pore frais 4 1a broche. 163.

Cotelettes ala sauce Robert.
164

Cotelettes a la sauce pi-
quante. 164.

— a |la ravigole. lb:fi..

1 X
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Cotelettes 4 la sauce toma-
te. 161.

— sur une farce d’oseille.
164. '

Oreilles. 164.

Hure. 165.

Gateau de foie. 172.

TABLE DES METS

Rognons au vin blane. 166.

Queues a la purée. 167.

Jambon. lﬁg.

Petit sale. 172.

Cochon de lait ala broche.
164.

—en galaniine. 165.

ENTREES DE GIBIER.

Filet et cotelettes de san-
gher. 175.

Hure de sanglier. 175.

Filet et cotelettes de che-
vreudl, 175.

Civet de cheyreuil. 175.

Gigot idem. 176.

Chevreuil en daube. 176.

Civet de lievre. 178.

Ligyre au chaudron. 178.

— en daube. 177.

Terrine de hievre. 179.

Levreausaute. 179.

—=:4 la St.-Lambert. 179.

— 4 la minute. 179.

Gibelotte de laPin. 150.

Matelote de lapin. 180.

Civet de lapin, 180.

Lapereau sauté. 1 81.

— au jambon. 181.

— a la poulette. 181.

— en papillotes. 182.

Fricassée de lapereau ala
Saint-Lambert. 181.

. Faisan aux choux. 184.

Salmis de perdreaux, be—
casses et bécassines. 185.

Perdreau i la crapaudine.
185.

Chartreuse de perdreaunx.
185.

Perdreau & la chipolata.
185.

— a’anglaise. 186.

— grillé. 186.

— en papillotes. 186.

— en salade. 186.

— en magnonnaise. 187.

— en puree. lﬂé.

— au gratin, 184,

Terrine de perdreaux. 187.

Perdrix aux choux. 188.

— 4 la ménagere. 190.

— 4 ]la catalane. :%o.

— 4 l'estoufade. 109.

— 4 la purée de lentilles.
10. ;

— 4 la purée depois. I?ﬂ.

Pluviers ou cailles grillés
1QT.

— a I'étuvee. 193.

Bécasses et bécassines far-

cies. 192.

— — en-salmuis. 192.
Alouettes a la min. e.
194 _ _
Pigeons aux petits pois.

190.
— 4 la crapaudine. 1%5.
— farcis et g'lacés. 190.
— en papillotes. 196,
- — En cumpnte. 197



SELON L'ORDRE DU SERVICE.

Pigeons a I’étuvee. 197.
— 4 la St ~Lambert. 197.
— a la ravigote. 198.

— aux champignons. 198.
— & la chicorée. 198.

LRE
Pigeons aux laitues. 198*
Chartreuse de pigeons.
197. )
Canard sauvage en salmis.

199.

ENTREES DE VOLATLLES.

Canard en salmis. 199.

— aux pois. 1g9.

— aux navets. 199.

— aux olives. 1qqQ.

— en daube. 200.

— a la puree. 200.

— a l'italienne. 406.

Oie en salmis. 201.

— en daube. 201.

— a la moutarde. §0b.

Cuisses d’o1e a la tartare,
en magnonnaise ; a la
remolade. 201.

Blanquettede volaille. 203.

Capilotade de volaille. 203.

Marinade de volaille. 203.

Magnonnaise de volaille.
206.

Croquettes de volaille. 204.

Puree de volaille. 268.

Terrine de volaille. 265.

Gatean de riz et volaille.
2017.

Fricassée de poulet. 20q.

— ala St.“Lambert. 213.

— en dix minutes. 212.

Poulet au four. 213,

— a la tartave. 213,

— saule. 214.

— a la paysanne. 214.

— a Pestragon. 214.

— au fromage. 4o5.

Poulet ( Paté de ) ala bre-
che. 405.

Matelote de poulet et d’an-
guille. H:E

Poulet a la parvole. 215.

— farci. 215.

— au beurre d’ecrevisses.
210.

— grillé dans son jus.
2,10.

— a la Marengo. 217.

Poularde 4 la tartare.
211,

— en matelote. 217.

F
Poulet et poularde truffés.

217.

Chapon au riz. 218.
— au gros sel. 218.
Poule aux ognons. 2 14.

— auiriz. 219.

— en fricassée de poulet,
219.

— en daube. 220.

- e 9.

Dinde en daube. 221,

Dindon dans son jus. 221.

Abatis de dindon en fri=
cassée de poulet. 222.

— en haricot. 222,

a l'italienne. 4o6.

Crétes et rognons de cogq.
114.




TABLE DES METS

ENTREES DE POISSON.

Hachis de poisson. 120.

Saumon, sauce aux capres.
225.

— en {ricandean. 224.

Saumon en papillotes. 224.

— i la senevoise. 225,

Escalopes de saumon. 225.

salade de saunion. 226.

Pate chaud desaumon. 226.

Satunon en croquettes, etc.
220.

— i la maitre-d’hotel. 226.

2T nmgnnnn:tise 225.

Iisturgeon rdem. 227.

Thon frais. 227,

Turbot et barbue. 227.

— au gratm, 22Q).

— cn salade, ete. 229.

Raie a4 la sauce blanche.
22().

— au beurre blanc. 22q.

— au beurre noir. 23o0.

— A ]lamaitre-d’hotel 230.

~— frile. 229,

— au [romage. {o7.

Morue au blanc. 230.

— a la béchamel. 23o0.

— dlamaitre-d’hotel. 231.

— au gralin. 231.

— au fromage. 231.

— aux :::*lpres. 231.

— aux pom.-de-terre, 231.

Morue a 'huile. 232.

Cabillaud 4 la hollandaise.
n32.

Maquereau 4 la maitre-
d’hotel. 232.

Maquereau au beurre noir.
233.

— i la sauce tomate. 233.

— a la tartare. 233.

— en magnonnaise. 233.

— au gratin. 233.

Harengs frais a la sauce
blanche. 233.

— ala maitre-d’hotel. 234.

— 4 la moutarde, 234.

— i la sauce tomate. 234.

— a la tartare. 234.

— en magnonnaise. 234.

Soles, !tmandes, carrelets
et plies au gratin. 236.

— Alamaitre-d’hotel 236.

— 4 la tartare. 236.

— aux tomates. 2367

— en magnonnaise. 236

Merlans au gratin. 2375.

grillés. 237,

— a lamaitre-d’hotel. 237.

— aux cipres. 231.

— ala tartare. 237.

— aux {omaies. 2317.

— en magnonnaise. 237.

Vive. 237.

Rougets en matelote ou aw
gratin, 238.

Alose a l'oseille. 243.

Moules a la poulette. 24a.

— aux fines herbes. 249.

Matelotes. 244.

Matelote vierge. 246.

Carpe grillée. 248.

— a l'etuvee. 248.

— au vin, 249.



SELON L'ORDRE DU SERVICE.

Carpe & la Chambord. 248,

— ala provencale. 249

Barbeau et barbillon. id.
253.

Perclie & la tartare. 249.

Tanche aux fines herbes.
250.

- ¢n matelote, a 'étuvée,
a la poulette, frite. 250.

Truite a la genevoise. 227,

~ aux cipres. 226.

—a la maitre-d’hétel. 2206.

Brochet Ala maitre-d’hétel.
952,

— a la broche. 251.

— aux céapres. 252.

— 4 la flamande, 251.

135

Brochet en matelote. 252,

— en fricassée de poulet.
252.

Lasagnes et brochet. jo1.

Anguille a la tartare. 253.

Anguille en matelote. 255.

Anguilleila poulette. 255.

— piquee. 254.

— marinee. a56.

Lamproie en étuyee, cte.
257.

Lotte idem. 257.
Grenouilles en fricassée e
poulet et frites. 258.
Escargots idem. 25q.
Huitres en hachis. 408.

ROTS.

Aloyau. 124.

Filet de baeuf. 124.

Langue debeeulrotie. 128.

Veau roti. 131.

Carre et rognon de veau,
morceau d’apres, quasi
de veau. 131.

Foie de veau 4 la broche.
140.

(Gigot de mouton. 150.

-1-:'d. en gasconnade. 152.

Fpnule de mouton lardce
de persil. 156.

Quartier d’agneau. 161.

i de chievreau. 161.

Cochon de lait. 164

Pove frais : échinée et filet.
163,

Jarmbon 4 1a broche. 16,

“Hure de cochion. 165.

— de sanglier, 175.

Gigol de chevreuil. 1756.
Lievre. v37.
Faisan. 183.
Perdreaux. 184.
Pluviers, vanneaux, geéli-
nottes, ramiers. 191.
Bécasses et beécassines.
191.

Cailles. 19g3.

Alouettes. 194.

Grives et merles. 194.

Ortolans, guignards, bee-
figues, etc. 195.

Pigeons. 195.

Canard. 198.

Sarcelle et poule d¢in.
200.

Oie. 200.

Poulet. 208,

Pité de poulet & la bhyo-
che , 4o5.



14 TABLE DES METS

Poularde. 217.

Chapon. 218.

Diuc]l]ﬂn et dindonneau.
(520 . 227.

Dinde truffée. 220.

Galantine de volaille. 204.

Saumon et truite au bleu.
224.

Saumon a la broche. 226.

Turbot au bleu. 227.
Alose au bleu. 243.
Sole frite. 236.

Carpe frite. 247.

Me:]'ians frits. 236.

Perche au blen. 24qg.

— frite. 250.

Brochet aun bleu. 257,

— a la broche. 251.

~— frit. 252.

Anguille 4 la broche. 255.
— frite. 256.

— rotie a l'italienne. fo7.
Lamproie frite. 257.

ENTREMETS.

Agneau a la poulette. 161.

Salades diverses. 306.
— de volaille. 206.

Galantine de volaille. 204.

Ramequins. 413.
Plum-pudding. 344.
Macaroni. 314.

— en timbale. 315.

ENTREMETS DE PATISSERIE ET PATES.

Pites froids, 355.

Galetle. 360.

— lorraine. 364.

Giteau d’amandes. 3060.

— de Pithiviers. 36o0.

Petitschoux aux confitures.
361.

Petits giteaux grillés. 361.

Tourtes de firnits et confi-
tures. 362.

Tarte de groseilles vertes.
(goosberies) 351.

Cake ou giteau de groseilles
vertes. 352.

Tourtede frangipane. 363

Brioche. 364.

ENTREMETS DE POISSON.

( Les difiérens poissons au bleu indiqués pour rots peuvent
' aussi étre servis pour entremets.)

Soles, limandes, .carrelets Anchois et sardines frits.

et plies frits. 2.30.
Merlans: frits. 230.
Harengs frits. 234.

244-
Tilets de soles en salade.
230.
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Rougets & I'huile. 237.
Anguille frite. 256.

— au soleil. 256.
Eperlans frits. 244.
Eperlans a I’italienne. 244.
Goujons frits. 253.

Truite frite. 227.
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Maquereau a l'huile, 233,

— salé, 233

Brochet en salade. 252,

Lamproie et lotte frites.
257,

Ecrev?isﬁes. 251.

Grenouilles frites. 258.

ENTREMETS DE LEGUMES.

Puree de pois. TET.

— de feves. 112,

— de haricots. 112.

— de lentilles. 112.

—de célert, 113.

— de chicorée. 113,

— d’ngnaus. 112,

— de potiron. 113.

Ragoit de champignons.
115.

— de petites racines. 1 17.

— de choux. 116.

— de truffes. 115.

Macedoine de légum. 116.

— maigre. 117.

Petits pois. 260,

— a l'anglaise. 260.

— au lard. 260.

Feves a la macédoine. 261,

— i la bourgeoise. 262.

—a lamaitre-d’hétel. 262,

— a la poulette. 262.

Haricots verts en maigre.
263,

Havicots verts en gras. 263.

— alamaitre-d’hotel. 263.

— au beurre noir. 264.

— en salade. 264.

Haricots blanes i la majtre=

d’hotel. 265,

Haricots blancs au ' gras.
265.

— au jus. 265.

— en salade. 265.

— rouges a l'étuvee. 266.

Lentillesaccommodéescom-
me les haricots ci-dessus.
266.

Choux en ragoiit. 116.

— farcis. 266.

— a 'allemande. 267.

— de Bruaxelles. 267.

— a la creme. 267.

Choux rouges en quartiers.
268.

— piques. 268.

— marines. 268.

Choucrotite. 269.

Choux - fleurs 4 la sauce
blanche. 270.

— 4 la sauce l:-lnnde.:a'_m-

—*an jus. 271.

— a la creme. 2170.

— a la sauce tomate.
270.

— au beurre blanc. 27r1.

— frits. 271s

— au fromage. 272.

— en salade. 271.
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Artichauts i'la sauce blan-
che. 273, |

— 4 la sauce blonde. 273,

=='au gras. 273.

— fiits. Sur le gril. 273,

— en fricassée de poulet.
274.

— saultes. 275,

— i la provengale. 275.

— farcis. 2195.

— a la barigoule. 275.

— al’huile etalaporvrade.
2906. 4

— au verjus en grain. 4o8.

Chicorée blanche en gras
et en maigre. 210

Laitue idem. 297, 258.

— & la sance blonde. 278.

— farcie. 278.

— en chicorée. 278.

Romaine idem. 279.

Cavdesengraset en maigre.
279.

Cardons au gratin. 27g.

— a la poulette. 27g.

Celer:. 28o0. '

— en réemolade. 28o.

— fiit. 280.

Purée oun farce d'oseille,

289,

Flpiuards en gras et en
maigre. 281,

O mons 4 la creme. 281.

— a I'étuvee. 282.

— farcis. 410.

Asperges i lasauce blanche.

‘282.
— & la sauce blonde. 282.
— au gras. 282. '

TABLE DES METS

Aspergesenpelits peis. 282.

— & I'huile. 283.

— a la parmesane. 409.

Houblon en asperges bali-
ves. 283.

Concombres 4 la mailre=
d’hotel. 283.

— & la poulette. 283.

— farcis. 284.

— 4 la béchamel. 283.

— frits. '284.

Tomates farcies. 285,

Potiron, giraumont. 236.

— ala parmesane. fog.

— au four. 4og.

Zucchetti fareis. 410.

Purée de navets. 287,

Navets a la moutarde. 28~

— aux pom.-de-terre. 253.

— au jus. 288.

— au sucre. 287.

— & la poulette. 236.

— i la béchamel. 286.

— glacés. 257,

Carottes en gras et en iate
gre. 288.

— ala maitre-d'hotel). 285,

— frites. iBQ.

— ala flamande. 23y.

— a la poulette. 28q.

— aux fines herbes. 284,

Belteraves. 2qo.

Salsifis frits. 29o.

— & la sauceblanche. 2q1.

— 4 la sauce blonde. 2¢yv.

— au jus. 201.

— ala poulette. 2go.

— en salade. 2q7v.

Patates. 2gr.
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Pommes-de-lerre a la mai-
tre-d’hotel. 2g2.

— i l'anglaise. 293.

— &la sauce blanche. 2g3.

— 4 la sauce blonde. 2g3.

— a la creme. 293.

— au lard. 204.

— a "étuvée. 294.

— 4 la lyonnaise. 294.

— & la provencale. 295.

— en pureée. 295,

— farcies 296.

— en galette. 297.

— en pyramide. 297.

Pommes -de - terre  {rites.
208.

— saulées au beurre. 298

— en salade. 298.

Poulettes de pommes-de-
terre. 20Q.

Topinanibours. 3o00.

Trufles au naturel. 3o0.

— an vin. 3oi.

Champignons. 3or.

— en fricassée de poulet.
3o2.

Croiite aux champigncm.
303.

ENTREMETS D'OEUFS.

OEufs. 303.

— mollets i
sauces. JoH.

— au miroir. 3of.

-— aux asperges. 304.

-— aux fines herbes. 305.

— au verjus. 3ob.

— aux pelits pois. 3o7.

— a la tripe. Jo7q.

— farcis. 3o7.

— fiits. 305.

~—- au beurre noir. 307,

— en filets. 4r1.

— au fromage. 411,

— en [ricassce. 411.

— en crofite de [romage
d12.

— alail. 4i19.

Petits ceufs. 412,

differentes

t— AL

Omelette aux fines herbgs.
310. :

lard et jambom
31T,

— aux rognomns. 310.

— au fromage d'Ttake.
311.

— aux pointes d'asPEl‘ﬁeﬁ'-
311t

— aux truffes. 311.

— aux champignons. 3) ..

— sur une farce d'oseille .
laitue ou chicorée. 311~

— au ﬁ'omage. 311,

— aux harengs saurs,

— aux dcrevisses. 319.

— al'ognon. 312.

— au pain. 3r12.

— aux crottons, 313.
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TABLE DES METS

ENTRE_METS SUCRES,

Pudding a la pite. 345.

— au pain et au beurre.
D

— a la moelle. 346.

—.au niz. 346.

— aux amandes. 347.

— aux pommes. 347.

— de groseilles vertes. 352.

— de miires. 353.

Pite de groseilles verles.
353.

Cake ordinaire ( mets an-
glais ). 348.

— de la fiancée. 34q.

Flan anglais. 350.

— en pudding. 350.

OEufs aux macarons. 313.

— i [’ean. 308.

— au lait. 308.

— au lail renversés. 3og.

— au lait 4 la minute,
309.

— a'la neige. 3ro.

Omelette au sucre. 313.

— aux confitures. 314.

— soufllée. 314.

—au rhum. 313.

‘Pommes meringuees. 318.

Poires a 1'allemande. 318.

Croutes aux péches, pru-
nes et abricots. 318.

Soupe aux cerises. 31g.

Charlote de pommes. 317.

Pommes au beurre. 317.

Beignets de pommes, abri-
cots, péches. 32o0.

Beignets de bouillie. 321.
—d%: pommes-de-terre.321.
—de riz. 324.

—d’osties. 413.

—de feuilles de vignes. 4 14.

—d’épinard. 414.

Croguettes de pomumes.
347.

Carottes en entremets si-
cré. 316.

Apples-cake. ( gileau de
pommes ). 348.

Soufilé de riz. 325.

— depommes-de terre.326.

— au chocolat. 326.

— anx macarons, au café
et a la fleur d'oranger.
326.

Calottes. 326.

Pets de nonne. 323.

Pain perdu. 322,

Soupe dorée. 322.

Crépes. 323.

— anglaises ( Pancakes ).
350.

Croquettes de mais. 323.

— de riz. 324.

Tourte de
363.

— de fruits. 362.

Giteau de pommes - de-
terre. 296.

— de riz, 323.

Giteau d’amandes. 324.

Bouillie renversée. 325.

Creme au chocolat. 327.

frangipane.
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Gréme a la vanille. 328.

— au citron. 329.

— au cafe. 329.

— 4 la fleur d’oranger.
329.

— a la rose. 32q.

— bachique. 330.

— au celeri. 33r.

— au the. 329.

— sambaioune. 327.

Blanc-manger. 331.

OEufs cn surprise. 332.

Creme veloutee. 332.

Jus de gro eilles vertes au
four 353.

Gelées d’oranges. 336.
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Gelée de groseilles fram-
boisees. 335.

—degroseilles vertes. 353.

—de fleurs d’oranger. 336.

— de roses. 336.

— de violettes. 336.

— au rhum. 337.

— au kirschwaser. 337.

— al’anisette. 337.

—anu CUI‘HEHG.

— aux vins de ?;ﬂére et
aulres. 331.-

— en bocal de fruits. 338.

— rubanée. 3379.

Bavaroise en e?ée- 331.

Ile flottante. 348.

DESSERT.

Creme fouettée. 33q.

Fromage fouetté i la creme.
34o0.

Fromage a la creme. 341.

Charlote russe. 34i.

Giteauxfeuilletés, etc. 355.

Brioches. 364.

Biscuit de Savoie. 365.

— en caisse et a la cuillere,
365.

Gauffres. 366.

Nougat. 36n.

Fruits de toutes sortes.

Compotes de pommes. 368.

—de poires crues. 3

— de poires. 36q.

— de coings. 370.

— de prunes. 370.

-— d’abricots, 1.

— de péches. 371.

— de cerises. 371.

Compotes de raisins ou
verjus. 372.

— de groseilles. 373.

— de fraises et framboises.
373.

— de marrons. 374.

Péches et prunes glacées.
378.

Oranges glacées. 33.

Salade d’oranges. 371.

Groseilles perlées. 372.

Gelées, marmelades et con-
fitures de groseilles, ce-
rises, framboises, abri-
cots, prunes, raisins ,
pommes, coings, éping-
vinette. 375 , elc.

Raisiné. 382.

Abricots , péches , prunes,
et cerises a l'eau-de-vie.

383.
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%
USTENSILES,

INSTRUMENS ET PROCEDES NOUVEAUX
OU TROP PEU USITES.

| Malgré que les ustensiles inventés par M. Havel
soient fort répandus et mis en pratique par une grande
quantité de personnes, notre ouvrage ne serait pas
complet si nous n’en faisions pas mention,

Fourneau potager d’ Harel. 1.a
quantité de pieces qu’il contient
et leur forme particulicre, ne
permettent gueres de les figurer
en détail , ni de les fabriquer ail-
leurs que chez leur inventeur,

Le corps du fourneau a, en bois
et en plitre, renferme le vérita-
ble fourneau en terre cuite. La
== marmite , en terre vernissée , 01
“{on fait le pot au feu, supporte
deux casseroles oii I'on peut faire
cuire deux mets différens , et
méme, dans une troisitme divi.
sion dans le haut du sceau ou cy-
lindre ¢, on fait cuire des pam-
mes, des pruneaux, ete. Le tuyan
d conduit la vapeur du charbon
ati dehors. La porte du I’nurr:enu est formée par une
caleticre ot on entretient de 'eau chaude. T

La principale partie dufeur.rmar{pnmgcr, cest-a-
dire le fournean intérieur et l'a marmite, de forme par-
ticuliere, ont été imités généralement, et se trouvent
a présent chez les marchands. _

La dépense du charbon pour faire quatre plats est
de trois a quatre sous, et on peut le la!nsse'r pem!_apj.'
cinq heures sans surveillance ; c'est un fait bien positif.
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La E:Dguﬁfﬂ a rotirg
autre invention de
I\l Harel , ¢t dont
Fimportance n'est pag
E moindre que celle dg

fourneau potager, est
une sorte de fourreay
vertical dans lequel on
iech allume du charbon re-
tenu par une grille. La viande a10tir se place devany
ce feu dans la cuisiniere, et il en résulte une cuisson
écale et prompte, sans embarras, sans fumée, et qul
Aonne &11; viande la délicatesse résultant d’'un feu vif
et soutenu. La partie supérieure ¢tant plate, on peut y
wettre chauffer des 1 lats pleins cu vicdes ou des assieltes.

M. Harel a calculé, il y a déja long-temps, qu'il en,
avait vendu vingt mille, et que des imitateurs ont dG
en vendre denx cent mille ; ce qui a pu épargner i la
TFrance une énorme quantité de bois, car il n'y a rien
a la fois de si simple a fabriquer et de si éconemique

your le con'bustible. Celles en terre cuite, revétues en
tole a Pextérievr, sont bhien prélérables acelles en fonte
de fer, qui usent une {ois plus de charbon.

Nouveau four
Harel , pro-
pre a cuire du
pain, de la pa-
tissenre,cliout
ce qu'on fait
cuire dans les
fours ordinai-
res. Le foyer
est placé au-
dessous, et la
fumdce ﬁ’r.ir.lmr
peen faisant Ie
* = : tour du four,
A pen prés comme dan 2¢ forir d'an poéle, mais tout
tct est plus parfait et miieux combiné. Il convient sur-
tout pour la campagne ot l'on n *a pas da ressource des
patissiers , ott' on n’aque des grands fours & pain, qu;
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consomment une grande quantité de bois, et qu'on
craint d’allamer pour quelques légéres friandises. 1l
peut en oatre faire en méme temps I'office de pocle et
serviv a chauffer une cuisine ou autre picce d'utilité.

Fourneau pour
le dejeiiner. Clest
un tres-petit foar-
= neau A en tdle,
= doublé pour con-
centrer la chaleur
et disposé de tel-
le maniére que la
flamme  chauffe
également toutes les
parties du vase ex-
posé€ a son action.

On y place la cas-
serole a couvercle B,
et I'on y fait chauf-
fer une tasse d’ean
Pou autre liquide en
deuxminutes en bri-
lant deux feuilles de

; : .-I IUJ:l!:ﬁil!l]lIJI'
LT L !::1IIII.|IH

L e a
papier. Ce n'est pas icl une annonce de marchand qui
veut vendre sa marchandise : j'ai expérimenté ce fait,
et il est facile de s'ens assurer chez linventeur ‘ou

chez un' de ses nombreux acheteurs.
Une chose plas

Scurprenante enco-
= re, et non moing
vraie , c'est qu'en
posant sur le mé-
i1 e Ihurm:l_au la

T Poasserole plate et
ol MHMMHE fermée, a {I:ha:'ni@-
e, C, on' fait cuire en cing minutes deux cotelettes de
nmotiton, en' ‘e bralant que deux ou, au plus, trois
feailles de papiei ordinaire. On devrait toujours avoir,
dans les éuisines de' ces sortes de casseroles pour faire,
cuire des viandes aplaties; telles: que des.catelettes,
parce quielles’ p'eiw&nt- servii sur toutessortes de fﬂ.‘““,

T e ==
]

e
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neaux en hitant la cuisson avec une extréme prompti-
tude, et de maniére a saisir la viande sans perdre lejus
ni la graisse, et sans que odeur s’évapore.

On peut également, dans ce fourneau, employer des
copeaux ou d

e légers éclats de bois.

Si on veut employer du charbon ou
de la braise , on place sur le méme four-
neau A le réchaud D'y mais le papier est
i le combustible ui chauffe le plus premp-
‘ml , tement. Il faat l'introduire daus le {Uﬂ:.:-

= —— Nleau par petites parties et 2 mesure qu'il
\\\ brile; cette precaution.est utile pour
b\ ue la flamme fasse tout son effet et pour

éviter la fumée.

“Les Casseroles=bain-marie ont ¢té-apportées ,d" An-
gleterre par lautear de cet ouvrage, ct elles méritent
d'¢tre connunes. Dans la casserole A, plus haute et p!us
large que les autres, on verse I'eau da bain - marie :

A

i

i

C B A

on y place alors la casserole B, dans laquelle on a versé
ce que I'on veut faire chauffer, et on recou re du cou-
vercle. Le lait qui a bouilli ainsi ne semporte point,
ne fait pas de aratin, et, ce (qui est un avantagze inap-
preciable, sa qualité est de beawcoup supérieure. La
casserole G, percée de trous d’'une ligne de diarvetre,
se place, au lieu de la casserole B, dans la casserole A,
]iuur faire crever du riz sans crainte quiil puisse briler.

es casseroles 5’aiiustent par le haut de manidre a fer-
merexactement l'ouverture ; mais, par le bas, la casse-
role A doit avoir un sixiéme de diametre de plus, pour
contenir Teau da bain-marie, i L
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Cuisiniere a griller.
Elle se compose d’un biti en fer-blanc A, avec un

1 * W
{?nﬂ‘;‘l B que Von ﬁhsse daﬂn_s !es coulisses C, pour faire
office du fond d’une cuisiniéere ordinaire. ’Iﬁ*ois trin-

ales de fer D sont garnies chacune de 6 brachettes ou
i'on enfile les grillades, et qui les retiennent parfaite-
ment bien. Ces tringles sont mobiles; elles s'enfilent
dans les cdtés montans de la cuisiniere ; clles ont des
trous aux deux bouts EE, daos chacin desquels on
introduit une fiche G. Le jus des grillades tombe dans
le bas de la cuisiniére, d’ou on le fait sortic par la pe-
tite gouttiere P.. uh

On voit d’aprés cette description que la cuisiniere &
griller peut se placer devant un feu fait, saos le déran-
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ger; le jus et la graisse, qui sont perdus sur le gril
ordinaire, et qui donnent un gott de fumée aux gyilla-
des, soni conserves ; la cuisson se fait aussi vite.

Quand on aura fait usage de cet instrument, on
jugera sans doute qu’il doit se trouver dans toutes les
cuisines. L’auteur du présent ouvrage, qui I'a imaginé,
ainsi que le gril vertical ci - apres, les a communiqués
tous deux & M. Arnheiter, rue Childebert, 13, abbaye
Saint-Germain, qui en a fait fabriquer,

C g

Le gril vertical conviendra peut-étre mieux , pour
les grandes cuisines, que la cuisiniére a griller. 11 est,
comme on voit dans la figure, supporté par des pieds B;
on pose les cotelettes ou autres viandes a griller sur la
partie A; on abaisse 'autre partie en saisigsant le man-
che C, et l'on fait tenir ensemble ces deux parties au
moyen de la petite crémaillere et de la fiche b, On pose
ce gril devant le feu, et le manche, tournant sur le
gril a la place o il est attaché, donne la facilité de le
tourner quand les grillades sont cuites d’'un coté,

La pelite lechefrite

se place sous le gril, g
eu}re]es pieds, et re- i
toitlejuset |a araisse,

?‘1 Fﬂlllt donner au P = == N 2
ﬁf‘lil vertical 7 pouces Eommes=m %n“
€ haut, sans cComplter le 'p:lEd, q'l.u peut aAvolr 2 pouces.

2
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On donnera la largeur que Yon voudra, depuis 12 jos-
qqua 18 pouces.

Nouveau gril, 11 se
pose sur la braise comme
les anciens, et sert pout
toutes sortes de viandes
grillées que 'on place des-
sus. La graisse et le jas,
au lieu de se répandre
, dans le feu et d’enfumer

A les viandes, coulent dans la

' ,{1 rigole qui en fait le tour,

et viennent s’égoutter dans ype petite terrine que l'on
place sous la gouttiere A.

Le Rﬂ“_ﬁfm?‘ pour les pommes-de-terre et marrons est
un ustensile nouveau, dont ['idée est ingénieuse et le ré-
sultat immanquable. Il est exécuté en tole et tiges de fer

Dans la cage A on
. place les pommes-de-
4 terre ou marrons: on
Pintroduit dans le
tambour de tole B;
on abaisse le crochet
C pour le retenir; on
accroche le manche
a la erémaillere ; si-
non, on pose le ré-

tisseur sur le feu, et de temps en temps on fait tourner
la cage avec les pincettes, au moyen de la poignée qui
est au bout. La euisson est bientét opérée, bien plus
vite que par tout autre procédé, et dans la perfection,
car ce que I'on fait rotir n’est pas en contact immédiat
avec le feu, puisqu’il y aune distance entre les branches
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de Ja cage et la téle du tambour. Sur ce tambour, i la
pase du manche D, a coté de U'endroit ouil est attaché,
sont pratiqués deux trous de 4 lignes de diamétre, dont
J'un est a coté du crochet C, et I'autre du c6té opposé.
(Le graveur les a omis.) Ils servent a I'évaporation de
la vapeur des pommes-de-terre. On donne au tambour
6 pouces de diametre et 10 pouces de longueur.

e Grille-marrons. Cest une boi-

te A, en tole pleine, de 8 pouces
en carre et un pouce et demi d’é-
paisseur, avec un couvercle B a
charniere. Il ne sagit que de
¥ | mettre dedans les marrons, de le
> 8 poser debout devant le feu de la
| e cheminée , de le retourner et de
i |,|'||l ||[|,";';| lc secouer de temps en temps

|'l|! N pour faire cuire également les
A marrons. Quand ils sont cuits on
les sert sur une assiette enveloppés dans une serviette,

apres les avoir saupoudrés de sel fin.

il ———

il

xi.l.I"'!.':Illr'.'Ji|J||.,Iii| T

|'|L15."'!1!"i.iU“";'J|

i
Jfi

i

™ Nouveau fourneau a repasser.
=) Il est en t0le, garni intérieure-
ment en brique. 1l différe surtout
de ceux ordinaires par le couver-
cle B : ici les fers a repasser sont
a I'abri du contact de 'air.

(Le dessinateur a fait les fers trop
pelits en proportion avec le cou-
vercle.)

Le bruloir a cafe se
place avantageusement
sur le méme fourneau.
Par la combinaison judi-

— cieuse de ces diflérentes

— pieces, on épargne la
— moitié du combustible,
Ef. I'on est » par conséquent, garanti de la vapeut mal-
falsa_ntﬂ du charbon. — l.e méme fourneau long peut
servir pour les daubiéres et les poissonnicres.
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Couvercle de casse-
e i sur lequel on met du feu
Wrm——1

] — pour les chases que I'on

veut faire cuire feu dessus et dessous, ce qui s'appelle
aussi entre denx plats.

WNouvelle cafeticre Harel.
Cette cafetiere est de beaucoup
préférable a celles en fer-blane
qui se trouvent partout, et &
tous les systemes de cafetieres,
sous tel nom que ce soit. L'em-
ploi du fer-blanc en étant ban-
ni, on évite la rouille qui dé-
7truit l'ustensile, et qui, se
combinant avec le café, en dé-
tache l'acide gallique, et forme
positivement de I'encre a écrire.

La cafetiere o, en terre de
Sarguemine, est placée sur le vase @, rempli d’eau,
lequel étant posé sur un fournecau fait chauffer au bain.
marie le café & mesure qu’il coule du filtre ¢. Ainsi il
est donc fait sans ébullition, et peut néanmoins étre
servi aussi briilant que s'il avait bouilli.

Le filtre est en étain percé a la mécanique, et I’on
foule le café avee un fouloir en bois. Le mare se com-
prime fortement en versant dessus de l'eau qui servira
pour le nouveau calé.

« Si l'on veut obtenir le meilleur café, dit M. Ha-
rel, on doit le filtrer avec de l'eau froide ou trées-pen
chaude. Pour convaincre de cette verité, déja connue,
je pourrais en appeler a expérience;; il suffit de le faire
une fois pour connaitre 'énorme diflérence qui existe
dans la saveur du café fait a froid ou fait a I'eau bouil-
Jante..... Il est alors meilleur, et il faut moins de café.
On laisse le fouloir sur le café pendant qu'on jette I'eau
par petites parties a quelques momens d'intervalle,
surtout en commencant, pour que le café ait le temps
de s'imbiber, »
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Le cylindre a infusions est une sorte d’é-
tui Cen fer-blanc, percé d’une multitude de
otits trous trés-fins, comme une passoire a
Enuillﬁn . on le remplit de ce que 'on veut faire
infuser, soit thé ou autres plantes pour tisanes,
et on le plonge dans P'eau bouillante. freddr s
1l y a un couvercle a chaque bout B, D, pour
que l'on puisse plus facilement le vider et le
nettoyer ; et un petit anneau E pour I'enlever

de la bouilloire. Cet instrument a été imagine

@ °

par un des meilleurs médecins de Paris. Il est facile
d’en concevoir lutilité, puisqu’il évite la peine et 'in-
convénient de passer les tisanes ou autres boissons que

I'on fait par intusion ou décoction.

_La bouleen étatn semet dans la mar-
mite ou on fait le bouillon, une heure
avant de servir, pour faire cuire, sans
embarras et dans la plus grande perfec-
tion , du riz, du vermicelle, macaroni
Ou autres pites. Bien entendu que l'on
doit avoir le soin de ne mettre que ce
quil faut pour que la boule se trouve
plemf: quand le riz ou la pite auront
renflé et seront cuits. Le petit couvercle

que F'on voit dans la figure ferme la boule, au moyen
guue VIS qui y est pratiquée. Les potiers d’étain ven-
lae;]atilieft;elfrliiﬂiisiﬂ [[‘l‘l?l;lI‘EH tes gll:an deurs. On peut aussi
i dilnslcelle d‘é:I‘ lanc ot 'on pratique des trous,

ain, pour laisser passer le bouillon.

retire aussitdt du feu.
aipsl,
It, et ne cuisent guére davantage ,

_C'ﬂguefier en fer-blanc pour fa.iu"E
cuire des ccufs dans une casserole.
2 On place chaque ceuf dans un des
J3 trous , ¢t on plonge lappareil dans
une casserole g]’ﬂau bouillante, qu’on

N pourrait les laisser dans la casserole et les servir
E L1 i " . ®
ar au bout de quelques minutes ils sont cuits en
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Mais comme la casse-
role n'est pas une chose
élégante a servir sur une
table, on a pensé a renfer- &
mer le méme appareil dans
une sorte de boite en fer-
blanc ou téle peinte et ver-
nie ; les deux boutons ser-
vent a lever le couvercle
qui se divise en deux par-
ties. La tige A, qui est au milieu, fait le méme office
que celle de l'autre appareil ci-dessus, et la boite tient
lieu de la casserole. Il y a de ces coquetiers trés-joli-
ment peints, avec des sujets, et dorés, chez les ferblan-
iers.

i
Cette petite rdpe sert a diviser en lames minces les
concombres pour les mettre en salade.

(C’est une sorte de rabot en bois, dont la lame d’acier F
opere comme le fer d’.un‘rabc}t; on la retire & volonté
pour la nettoyer oul'aiguiser. Elle peut servir a couper
de méme en lames des racines ou des fruits. On la trouve
actuellement chez les quincailliers.

en fer-blanc, en

usage pour vider les pommes. On enfonce le petit bout
dans le cceur de la pomme, et il en ressort par 'autre
bout. On lui donne 4 pouces et demi de longueur, 4 2
5 lignes de diametre intérieur au petit bout, et5 a 6
lignes au gros bout, On en fait d’ailleurs de plusicurs
forces.
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Pressoir pour faire la pu-
rée. On bouche le cylindre on
tuyau A, en fer-blanc, avec
le pied B qui est en bois, et que
I'on peut remplacer par un pied
en fer-blanc. On verse les legu-
mes dans le cylindre qui est percé
de mille trous, on presse avec le
fouloir C, en bois, et la puree
est faite avec facilité. On sépare
ensuite les trois picces pour les
nettoyer et faire sécher.

Le cylindre A a un pied de
hauteur, et 2 pouces et demi de
de diametre. :

Il sera bon de faire souder a
I'entonnoir D une poignée pour
pouvoir le maintenir d’'une main
pendant que l'on foule de autre.

Cet instrument opére avec tant
de promptitude et de perfection
qu’il ne tardera pas, sans doute,
a devenir d'un usage général , et
a remplacer la passoire ordinaire.

On I'a déja amélioré en fixant
le tube A au milieu d’an trépied
de bois ottil se trouve retenu par
le collet en entonnoir D : une
terrine se place dessous pour re-
cevoir la purée , et 'on peut ainsi
opérer en grand si 'on abeaucoup
de purce a faire.
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; Moule a beurre,

N\ Or connait des mou-.

N A les pour produire des
Q petits pains de beur-

voici la ﬁgure donne
au beurre la forme

tient debout sur'eay
S N dansle hors-d’ceuyre.

— — 1l faut ajouter pour
cela du beurre a plat
sous son pied pour le faire tenir droit.

J'ai apporté un de ces moules d’Angleterre o j’en ai
v depuis trois pouces de hauteur jusqu’a un pied ; le
cygne se tenant fort bien sur I'eau, ce qui formait un
tres-joli ornement sur la table.

Sil'on cache dans leur pied, sur le devant, un petit
morceau de fer, et qu'on leur présente une mie de pain
ou on aura caché un aimant, on les fera manceuvrer
sur I'eau a la grande surprise des personnes qui ne con-
naissent pas ce tour de physique.

Cet objet me donne I'idée de citer ici deux autres
surprises qui sont & peine connues d’'un petit nombre
de personnes.

|

Moyen de faire marcher sur la table des écre-
pisses qui paraissent cuites. Au milien d’un buisson
d’écrevisses on en placera quelques - unes vivantes,
sur lesquelles on aura étendu, avec un pinceau, de
Yacide sulfurique mélé & beaucoup d’eau, il ne faut que
quelques gouttes d’acide et I'on pourra en faire I'essai
pour trouver la quantité nécessaire, afin que le test
de I'écrevisse puisse rougir sans que I'eau acidulée pé-
netre a intérieur et nuise au mouvement de ce tes-
tacé.

Moyen de faire un ceuf gros comme)douze. Séparez
les jaunes et les blancs de 12 acufs. Ayez une tres-pe-
tite vessie bien lavée, séchce et relavée a plusieurs fois,

re plats : celui dont:

d’un cygne, qui se:
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de maniére qu’il ne lui reste aucune odeur; versez-y les
12 jaunes, liez-la en lui dunpant une fm'mrc bien ronde,
et plongez-]a dans ’eau bouillante pﬂur{'au'Epremh*e les
jaunes. Mettez les blancs dans une vessie plus grande,
et la boule de jaunes dégagee de sa vessie : elle se sou-
tiendra nature[]]ement au milien des blancs, liez-la et
faites cuire aussi les blancs. Otez la vessie et coupez cet
ceuf énorme en quatre sur une salade.

Verge en filde fer étamé
pour battre les ceufs en
nezge. Une verge en osier se
brise continuellement et
laisse dans les ceufs de pe-
tits brins de bois fort désa-
aréables a rencontrer. Avee
une ou deux fourchettes on
est fort long. L’instrument
que je propose et dont je
donne la figure, m'a réussi
complétement, et je crois
que quand on laura es-
sayé on en adoptera I'usage.
Il est en fil de fer étamé,
ajusté dans un manche de
; fer-blanc. La figure A le
represente vu de face, et la figure B vu de prfmﬁl.

/ £ “MWt. Le chauffe-assiette est en
v . tole, de 2 pieds et demi a 3
i) | T I?,IE.{IE de baut. A l'étage in-

0T férieur on place de la brai-
T se ou de Ia cendre chaude,
NYI ce qui suffit pour chauffer les
_ assiettes que l'on place sur les
o == deux autres étages. Ainsi, avec
: peu de dépense, on peut avoir
| | des assiettes chaudes pendant

Lot aeng tout le repas.
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dus avee lexactitude
désirable). Autour on

Une ou deux cuiller

bouchon, ainsi saisi, ne peut échapper en

le goulot de la Louteille. Le tire-bouchon
a un pied de haut.

Tire-bouchon anglais. 1l est bonde

usage a table, devant soi, avec peude
mouvement et sans effort.

On en trouve chez les quincailliers ,
tant de fabrique francaise qu’anglaise,

niquet A. Clest la I'amélioration es-
senticlle dont je veux Earler et qui
[acilite la sortie du bouchon.

Hors-d'euyre dan--
chots sur une assiette..
Dans le milieu sont les:
anchois coupés par fi--
lets , et croisés les unss
sur les autres ( le gra--
veur ne les a pas ren--

seme en couronne du:
persil et autres fourni--
tures hachés, et 'on

: place ca et la quelques:
— quartiers d’ceufs durs. .
ées d’huile servent d’assalsonnement. .

Tire-bouclon pour linterteur des bou--
teilles. Cet instrument, composé de trois;
fils de fer et d’'un petit anneau , est extré-.
mement simple et de usage le plus facile. .
On serre les hran-:llesQuur le faire entrer-
dans la bouteille, on la renverse, et le:

retournant la bouteille et tirant le tire-.
bouchon. L'anneau sert a tenir les bran--
ches fermées et faciliter leur entreée dans

signaler ce tire ~ bouchon quoique:
usqu’a présent il n'en ait guere été fa- -
‘}Jriqué qu'en Angleterre. On en fait

mais qui ne sont pas armes du tour--
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Le Panier a
pin est en usa-
geen Angleter- -
repuurmunter -
les bonteilles s - sareaat —
dans la posi- R T =
gios 2 ESEEE i | =
tion ou elles ﬂ"?:_ft_;___é_ A SRR 65

gont a la cave == :
méme , c'est-a-dire, sans troubler le vin.

Un autre Panier a
vin, pour une seule
: bouteille, esten usage en
Gt Elt JI'rance. Celni-ci est en-
core plus utile, puisqu’il
rmet de ne pas dresser la bouteille, méme sur la ta-
le, ot on la sert dans son panier.

Moyen de boucher complétement les bouteilles sans
ﬁnudrﬂn. On a présenté a I'exposition des produits de
industrie des capsules minces de plomb, de la forme
de verres i liqueurs, et propres & couvrir le bouchon et
le haut du goulot des bouteilles. On les attache au
goulot en les serrant fortement avec une corde tournéde
autour, et qui comprime le plomb de maniére 3 inter-
cepter lair. Ce plomb, rendant le bouchon inaltéra-
ble, est d'un emploi de beaucoup supérieur an gou-
dron, qui peut se fendre et méme pourrir. De plus, le
goudron est d’un usage incommode, et laisse toujours
dela malpropreté apres les goulots.

Sil'on n'était pasa portée de se procurer de ces cap-
sules, on pourrait encore employer des feunilles de
plomb trés-minces (d'un huitieme de ligne), couper ce
E‘ﬂ_m!a par morceaux de quatre pouces sur trois pouces

trois pouces et demi, selon la longueur de la partie du
ichon qui dépasse le goulot de bouteille; les en-
duive de culle.de farine un peu ¢paisse , et les coller
ET::“; du papier, de maniére i coiffer le bouchon et le

U goulot. Les capsules ne cotitent guer un
L. guére qu
sSou, et la femille de pTumb moitié de ce prix.
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#7Chacun a une maniere a soi de répandre
'assaisonnement sur la salade : la meilleure est
celle quiréussit le mieux a faire fondre le sel et
adiviser le poivre ou les épices également dans
toule la salade. Que I'huile soit versée avant ou
apres le vinaigre , 1l importe peu, pourva qu'on
mette juste les proportions nécessaires.

On peut servir les fournitures dans une sou
coupe , afin que chacun soit libre d’en faire
usage.

A la campagne, il est bon d’habituer son jardinier a
dresser les salades de romaine et de chicorée frisée. Il
emploiera dans la méme salade les trois romaines blan-
che, panachiée de rose, et panachée foncée. Les cceurs
se coupent en long et se placent en rayons en dessus,
et en alternant les couleurs, non ceeur par ceeur, mais
par 2 ou 3 de chaque. On place les fleurs comme on les
voit figurées dans les gravures. On arrange la chicorée
blanche en faisant paraitre en dessus le plus possible la
partie frisée , et formant au milieu un enfoncement oir
Von place des fleurs. Les fleurs qui peuvent servir de
décoration, sans danger pour la santé, sont: la Capucine,
ja Bourrache, les Mauve et Guimauve, la Chicorée sau-
vage, la Buglose, la Pervenche et le Bouillon-blane. 1l
faut se défier de celles dont on ne connait pas les vertus,
parce qu'il y en a de malfaisantes, telles que les Aconits,
le Laurier-rose, etc.

Il faut mélanger leurs couleurs avec gout, comme dans:
Ja figure, ou on a employé la Capucine, la Mauve a
feuilles rondes, la Mauve & fleurs roses et la Bourrache.

Nota. La plupart des objets mentionnés dans cet
article se trouvent a Paris, les uns chez M. Hager,
fabricant de fourneaux économiques, rue de I'Arbre-
Sec, no. 50, et les autres chez M. ARNBEITER , mé-
canicien , rue GChildebert , n°. 13, abbaye Saint-
Germain.
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SER VICE
DE LLA TABLE

PAR LES DOMESTIQUES.

Le jour ou I'on donne 4 manger, la salle &

_ manger doit étre nettoyde avec un soin tout

particulier, et le couvert doit étre mis toujours

une heure d’avance, afin de pouvolr parer i
tous les retards et omissions.

Nous n’avons pas besoin de dire que l'on
aura commencé par disposer la table en sorte
que chaque convive puisse avoir une place suf-
fisante : 18 pouces sont I'espace nécessaive 2
une personne a table; ainsi, pour douze per-

sonnes, la table devra avoir 18 pieds de tour.
Il n'est pas possible de placer convenablement
4 entrées et des hors-d’ceuvre sur une table de
moins de 4 pieds de large.

Peu de personnes pensent ordinairement &
une tres-grande ressource qu'elles trouveraient
dans l'usage multiplié du meuble de salle &
manger que l'on appelle servante; ce meuble
ne sert ordinairement qu'en famille, et on en
sent alors toute I'utilité : pourquoi n’applique-
rait-on pas le méme usage a un plus grand
Rombre de convives? Quand on n'a ptas un
Dombre suffisant de domestiques, on trouve
AL un secours économique dont le salaire ne
¢ compte pas 4 tant par an, un domestique

5
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exempt de maladressse, et sur la discrétion
duquel on peut compter. Quatre servantes seu-
lement dont le dessus serait garni d’assiettes,
de bouteilies et de carafes, et dont les denx ta-
blettes inférieures recevraient les assiettes que
Ton desservirait ; suffiraient & une table de
12 couverts. ‘

C'est surtout & l'entremets que l'on senti-
rait 'agrément de ces domestiques sourds et
muets : une fois chaque chose a sa place, on
pourrait se livrer sans contrainte 4 la douce
familiarité 4 laquelle des témoins que l'on
peut supposer indiscrets mettent souvent ob-
stacle. On n’aurait besoin de bras que pour
mettre en place 'entremets et le dessert, et
pendant les intervalles les servanles vivantes
pourraient d'autant mieux se livrer aux pre-
parations qui exigent leurs soins a la cuisine.

Nous ne saurions trop recommander aussi
Vusage des lampes astrales suspendues au pla-
fond : la lumiére qu'elles donnent se répand
plus également, et on n'a pas a craindre de
yoir renverser une lampe & pied ou un chan-
delier, ce qui est un malheur, aussi bien que
la chute de la saliere, toutes les fois du moins
que Ja chute a lieu dans le plat.

Les vins doivent étre montés a l'avance,

and la. saison le permet, et on devra les
'_placer et marquer de manién_a A éviter les 111_é-
prises dans Tordre ou 1ils doivent étre seryis.
Voyez i Ce sujet, & la fin de cet ouyrage, l'ar-
ticle Pé'Temploi des vins a table.

" Les bouteilles seront nettoyées de tout sable
HEL) -
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qui pourrait salir la table; celles dont le goulot
est goudronné seront dégoudronnées a I'avance
avec le dégoudronnoir dont nous allons parler,

k|

Dicoupronnoir pour dter le goudron des
bouteilles. Le vin de Champagne est ficelé
et cacheté; son impétuosité est retenue par un
fil de fer qu'il est souvent difficile de rompre.
Le dégoudronnoir est destiné & faire prompte-
ment cette opération, et a nettoyer le goulot
de la bouteille de cette résine qui Penveloppe,
et dont les éclats tombent souvent dans les
verres avec la liqueur mounsseuse. Les  deux
¢eés supérieures A coupent le fil de ferl

-+ A
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L'anneau denté B qui est au-dessous, et qui
sélargit ou se restreint selon la grosseur du
goulot, sert & enlever le goudron qui y est
attaché ; il suflit pour cela de faire virer une
ou deux fois le goulot dans cet anneau. Au
moyen du dégoudronnoir, on sert une bou-
teille propre, dégagée de toute entrave, et
%)réte a répandre a la ronde la liqueur pétl-
arte. Cet instrument se vend a Paris, chez
M. Arnheiter, rue Childebert, n°. 13, abbaye
Saint-Germain. '

§il y a dans la maison des carafes pour
servir le vin ordinaire, on les remplira et on
aura soin de les placer sur la table de maniere
4 les opposer aux carafes d'eau, et chacune
d’elles sur un porte-bouteille. Un soin que les
domestiques devront shabituer & avoir, c'est
de remplir les carafes d’eau comme celles de
vin, ou changer les bouteilles & mesure qu'elles
se videront, et en cela le maitre ou la mai-
tresse de la maison ne doivent pas épargner
Jeur surveillance, car il est toujours désagréable
pour un convive de faire ces sortes de récla-
mations, ou d'étre obligé 4 se passer du né-
cessaire.

La nappe sera couverte d’un napperon qui
ne doit pas arriver jusquaux assiettes des con-
vives, afin de ne pas géner lorsquon 'enlévera
pour le dessert.

" Chaque chose sera rangee sur la table avee
otit de manieére a produire un coup d’ceil
latteur : par exemple on n'entassera pas sous
le bord de V'assiette le couteau, la cuillére etla
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fourchette, on formera de ces trois objets une
sorte de petit trophée qui ornera la place de
chaque convive'. Plusieurs couverts de rechange,
2 cuilléres & ragout, ainsi que la grande four-
chette et le couteau 4 découper seront placés
aussi en bon ordre vers le milieu de la table et
a la portée de Ja personne qui fait les honneurs,
pour découper et servir les mets. Tous ces
objets doivent concourir, avec I'huilier et les
autres pices, 4 la décoration de la table. Tous
les autres objets seront espacés convenablement.
Les assiettes & soupe seront placées en une
pile & c6té de la soupiere, une assiette a la
place de chaque convive, et le petit pain, ou le
morceau de pain qui lui est destiné, couvert de
la serviette & laquelle on donne pour cela une
forme pittoresque.

Prés de chaque assiette on placera d’avance
le verre ordinaire, un verre a pied pour le vin
de Bordeaux et un autre verre a pied plus
petit pour le vin de Madéere, sl y en a. Pour
ces vins la bouteille se passe de main en main,
et chacun se sert soi-méme, aprés I'avoir recue
de celles du maitre de la maison. Les verres
a vin de Champagne doivent étre apportés tous
ensemble, au rfessert, dans une corbeille & cet
usage auErés des personnes qui doivent faire
sauter le bouchon et envoyer promptement un
verre pétillant de mousse 4 chaque personne.

—

L i

' En Angleterre on change de fourchette et de couteau a
1aque plat. Tout le monde n'est pas disposé chez mous a
adopter cet usage de propreté. :
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La méthode de placer Tun de ces verres prés
de chaque convive est mauvaise en ce que le
mouvement des verres 4 changer au moment
ouonverse, cause un retard et un désordre trés-
{Jréjudiciahle a lajole quinaitrait au contraire de
a rapidité et de 'opportunité des mouvemens.

Le couvert sera mis en conséquence du repas
que Yon se propose de donner; nous allons

entrer a ce sujet dans quelques détails sur le
‘menu et le service.

_Le menu, cest la composition du repas, la
liste des mets qui doivent le composer, la carte
du diner : c'est ce qu'on ne doit pas faire con-
naitré d’avance aux convives parce qu'on doit
supposer que celui qui sait manger ne fait pas
a 'amphytrion ! Taffront de croire que la fin
du repas ne répondra pas au commencement,
et quil doit, apres les entrées, se réserver de la
place pour les entremets et le dessert. Le menu
est ce quun maitre de maison doit, autant
que possible, avoir _préparé. d’avance, afin
que sa cuisiniére ne soit pas prise au dépourvu,
quelle ait pu sapprovisionner des viandes que
le temps doitattendrir et porter a leur point
de perfection, qu’elle ait pu faire ses marinades,
piquer ses pieces, appréter ses coulis.

Par sgrvice on entend le nombre de plats
servis ensemble.

' Un repas & un service comprend tout ce qui

doit étre servi, depuis le potage, sil y en a,

£ ] i  Ra

1 D'aprés Moliére : « Le meillenr Amphitryon est 1'Amphi-
tryon ou l'on dine. »



SERVICE. 43
jusqu’au dessert; c’est le repas fait, pour ainsi
dire, en campagne, quand on ne doit pas avoir
la possibilite de se faire servir en temps et lien
A son aise : c'est le repas de nuit, au miliea du
bal. De ce que l'on sert a la fois les viandes et les
fruits il sappelle ambigu.

Le"déjeuner est ordinairement unrepas a un
service.

Dans un repas 4 deux services on sert a la
fois les entrées et les entremets : le second ser=
vice se compose du dessert. C'est encore ce qui
peut avoir liea au déjeuner.

Le repas a trois services se compose,

Premier SERVICE, les entrées : du potage, du
relevé de potage, des entrées et hors-d'ceuvre.

Le releve est le beeuf bouilli, ou autre grosse
giéce qui remplace le potage quand il est servi

ans les assiettes.

Les entrees sont des plats plus ou moins
solides de viandes, gibier, volaille, poisson,
ayec sauce. .

Les hors-d’cewvre sont des mets appétissans,
légers : fritures, cervelles, petits patés, radis,
beurre, anchois, etc., dont on pourrait se
passer sans déranger le service. Selon Yimpor-
tance de la table et de la cérémonie, on peut
attacher plus ou moms d'attention a la division
des entrées et hors-d’'ceuvre. Des heors- d'ceuvre
peuvent se servic pour entrées 4 une petite
table, tels que les biftecks, cotelettes de mouton,
rognons, etc.

Voyez, pages 17, et suivantes, laliste des re-
leves ,» entrées et hors-d’ceuyre.
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La figure ci-aprés fait voir la disposition des
plats ' pour un repas de 8 & 12 couverts. Ils
doivent étre placés avant Uentrée des convives
dans la salle, et clest 1a le cas ot il faut que
la cuisiniére sentende avee le maitre, pour
savolr si tout le monde est arrivé , afin que les
mets ne solent pas exposés a refroidir.

Le potage se place au milieu : aussitot servi,
la soupiére est remplacée par le reley ¢ qui, si
ce n'est pas tout simplement « le bouiili avee
du persil autour, » doit étre une picce qui
Mmarque par son importance au milieu des en-
trées , comme le président d’un congres.

Quatre entrées, n*, 2, 3, 4, 5, deux hors-
d'euvre chaudsne:. 6, 7, et quatre hors-d’ceuvre
froids, n°. 8, g, 10, 11, peuvent suflire & une
table de 8 & 12 couverts.

Ces plats doivent étre choisis de maniére” a

' Assez d'ouvrages distingués dans leurs mét_hudcs de cuisine
ont donné des tableaux pour des diners de princes : notre but
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contenter tous les gotits et doivent faire opposi-
tion les uns aux autres, par leur nature, comme
par la couleur de leurs sauces : ainsi nous sup-
posons au n°. 1 un aloyau ou un filet dalo_yau;
au n°. 2 un civet de liévre; au n°. 3 un frican-
deau & l'oseille; au n°. 4 une sole aux tomates et
au n°. 5 une fricassée de poulet; le n°. 6, hors-
d’'ceuvre chaud de petits patés ou cervelles de
veau frites, le n°. 7 autre hors-d'ceuvre chaud
de boudins. Les 4 hors-d’ceuvre froids, n®. 8
radis, g anchois, 10 beurre, 11 olives ou cor-
nichons. Aux deux cotés du potage se placentla
sauciere et L'huilier.

Pour 4 4 6 personnes on n’emploira que 2
entrees avec le relevé de potage et 4 petits hors-
d’ceuvre. Les entrées et le relevé se placeront
sur une seule ligne de bataille, flanqués des
hors-d’ceuvre pour troupes légéres.

On devra toujours autant que possible, quand
on n'aura pas a servir une table de plus de 25
& 3o couverts, éviter les répétitions de mets
quun banquier gastronome de nos amis appe-
lait, non sans raison, des pleonasmes. On ne
permettra que la répétition de la beurriére,

€st autre, notre enseignement tout-a-fait élémentaire, nowus
:Tm_ﬂnns eviter aux filles et garcons trop novices des bévues
qui tourneraient infailliblement au déplaisir des amphitryons
et des convives. Nous ne pensons pas étre plus ridicules en
disant : prenez une assiette et placez-la a tel endroit, que
quand nos illustres confréres dans l'art culinaire disent - pre-
nez des ﬂ‘fﬂﬂﬂsu-. pour faire.... un potage a l'ognon ! du reste
Nous. ne donnons Pas nos dispositions comme des regles abso-
qoes: chacun pourra placer les plats selon son goit et suivant

1a richesse des’ wstensi] : y
es ou | il you-
dra employer, 1les ou lapparence des mets qu
3 =
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parce qu'il doit y en avoir aux deux bouts de la
table comme des carafes et du vin.

-+ Les principes que nous avons exposés pour
le premier service d’une table de 8 a 12 cou-
verts peuvent sappliquer a une table plus
grande.

-~ Nous engagerons les amphitryons & ne jamais
donner un repas ou le nombre des convives
commencera a étre de 12 personnes environ
sans faire usage d'un dermant ou surtout de
table. La ‘table se trouve garnie en partie et
exige moins de plats, il y a donc économie, mal-
gré qu'un surtout soit un ornement composé
d’'un fond de glace on miroir entouré d'une ba-
lustrade de cuivre argenté. On le pose dés le
premier service, et on le couvre de figures en
}){Jrcelaine , d'ornemens en carton et en pastil-
acge etdebonbons. Il ya, disons-nous, écanomie,
méme dans ce cas, pour beaucoup de person-
nes, parce que'ce n'est qu'une dépense une fois
faite, mais on n'aura plus a se récrier quand
flous indiquerons le moyen de remplacer ce
riche ornement avec autant de succes qu'une
simple fleur peut remplacer sur le sein d'une
bergére le diamant qui brille sur celui de la
duchesse. .1 | ;

won O fera faire par le menuisier un fond mince
'j;}ébbl}t? de chéne dé 15 & 18 pouces de largeur
et d'une longueur proportionnée a celle de Ja
tible. (En'le faisant de plusicurs piéces ot
aurait des rallonges. ) Ce fond,cwntré anx seux
Hots, sera soutena “iﬂesr;d.ei?'p;ﬁti‘ts,y?%s;;nﬁumﬂa
comme ceux du socle d’une pendule. On 'le cou-

- ¢
L
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vrira d’'un pouce d’épaisseur de terre glaise recou-
verte elleeméme par de la mousse. On plantera
dans ce massif desrameaux, plus oumoinsgrands,
d’arbrisseaux et de toutes les fleurs que I'on
aura. Rien nlest plus agréable sur-une table
que la vue de ce joli parterre. Cest un pareil
surtout que nous supposons sur la table de 16
couverts représentée dans la figure ci-jointe
et qui peut servira un plus grand nombre. Si
on n'en fait pas d'usage, on le remplacera par
un polage au premier service, un rotl au se-
cond et une grande piéce au dessert. Mais alors
les 4 entrées pourront bien ne plas suflire,
tandis que leur alliance avec le dormant et les
hors-d'ceuvre contribuait & rempliv richement
la table. 8i on fait usage du surtout, on pourra
placer un potage a chaque bout, pareillement
deux espéces:de rotis au deuxicme service. Si on
ne met quun potage il sera: placé au n°. 7 ou
aun’. o. i ‘

. Cette table de 14,4, 20, ou plus, de couverts
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( nous ne disons pas de ¢reize s 20), que l'on
peut augmenter autant que l'on voudra, en
ajoutant des entrées et des hors-d'ceuvre, pré-
sente au milieu le surtout; les n°*. 1, 2 sont
des potages différens que I'on remplacera par
2 relevés, 'un de viande et 'autre d’'un beau
poisson au bleu '. Les n**. 3, 4, 5, 6, sont des
entrées; les n*. 7, 8, des hors-d’ceuvre chauds,
etlesn®. g, 10, 11 12, deshors-d’ceuvre froids.
Les n*. 13, 14, sont la sauciére et I'huilier.

DEUXIEME SERVICE , [entremets. 1l se compose
des entremets chauds et froids et de la salade.

On dessert les relevés, les entrées et les hors-
d’ceuvre, on enléve aussi ceux des réchauds qui
sont 4 la place des plats d'entremets froids,
on ote les Eouteilles de vin ordinaire pour les
remplacer par les vins dits d’ent remets.
, Dans la figure ci-jointe on afplacé 6 en-

tramets qui peuvent cependant, dapres le

1. On ne trouyera pas ici, comme on l'a fait dans plusicurs
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nombre de plats du premier service, se réduire
a quatre, st on veut. _

Le ne. 1, plat de rot, quipeut €tre un poisson
au bleu, le n°. 3 une volaille ou du gibier ro-
ti, le n° 6 un buisson d’écrevisses, le n°. 2 des
légumes selon la saison, le n°. 7 des artichauts
{rits, le n°. 4 une gelée ou une créme, le n°. 5
an gateau d’amande ou autres patisseries d'en-
tremets, 4 un bout la salade et Ihuilier en face.

Dans Ja table préparée pour 14 a 20 ou 24

ersonnes, il y a 2 plats de réts n”. 1 et 2,
F’un d’une grosse pitce de viande rétie, de vo-
laille ou de gibier, et I'autre d'un poisson au
bleu; les 6 entremets n°. 3 a 8 devront étre
variés comme nous venons de le dire, le n. 9
est une salade avec l'huilier pour correspon-
dant .

amtres ouvrages, des listes de menus que I'on tronve toujours
difficilement moyen de suivre a la lettre. Nous croyons rem-
placer cette méthode avec avantage dans la table des mets
Page 1°¢., laquelle est divisée de maniére a trouver de suite
ce que l'on cherche. _

1. Sur toutes ces tables nous ayons laissé des blancs qul
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Trorsuine sErvICE, le dessert, tout composé

de choses plus ou moins friandes et de vins
délicats.
* Aussitot le signal donné, tout ce qui reste
sur la table doit étre enlevé, méme le nappe-
ron, les verres ordinaires et ceux de Bordeaux;
on apporte les assiettes de dessert, plus petites
que les autres, ainsi que des petits couteaux et
ouilleres de dessert, des verres 4 vins de
liqueur.

Sur les tables de 8 & 12 couverts, sans sur-
tout, on place au milieu une piéce plus grande
que les autres, tel qu'un rocher ou fromage
a la créme, aux deux extrémités sont des vases
~de cristal couverts qui contiennent les fruits &
Veau-de-vie et les confitures; lesauntres assiettes,
sont garnies des richesses de l'art ou de ]FE’
saison, mariées avec goit; et toujours sans pleo-
flasmes apparens. gt T .]:.-’f

Une assiette doit avoir son assielté corpes-
pondante; nen . en droite ligne, mais-iago-
nalement; ainsi les n™. 1,5, 6, 10 pourront
contenir des fraits de 4 espéces : n°. 1 poires,
n°. 1o pommes, n°. 5 raisin, n°. 6 amandes
vertes, les n”. 2, 4, 7, 9, des biscuits et des
patisseries de petit four, les n**. 3 et.8 pourront
contenir des sucreries, les n®. pr1 et 12 seronf
un sucrier et le fromage de Gruyére ou de Ro-
quefort. Foyez la figare a la page suivante.

sont les places des chandeliers, si on n’a pas de lampe sns-
pendue. Il sera facile de placer les entremets un peu plus lom
s'il n'y apas de chandeliers.. ; :

[}
| B i § - L]
.
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La table de 14 couverts et plus sera servie
dapres les mémes principes : aux deux bouts
du dormant il faudra aux n°. 1 et 2 des piéces
plus grandes que les assiettes ordinaires, l'une
un fromage mousseux et antre une piece de
patisserie montée, ete.

O O O OO
©©© OLC ©©©
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Le diner fini on passe dans le salon, ot
les tasses, le sucrier avec la pincette d’argent,
Yes petites cuilleres et le porte-liqueur doivent
etre préparés & l'avance et pendant le dessert

pour Lk carg. Cette noire liqueur sera apportée
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brilante, dans une cafetiére, accompagnée d’'un
pot de creme nouvelle non bouillie ni méme
chauffée. Les domestiques se retirent aussitot
ce service fait et n'ont pas a s'occuper de la
distribution du café et des liqueurs. C'est un
soin que prend la maitresse de la maison, et elle
trouve toujours, parmi les convives, des aides
de-camp de bonne volonté.

Une heure aprés le café, les domestiques
porteront dans le salon et offriront eux-mémes
A chaque convive, en commencant toujours
par les dames et les personnes agées, des.
verres d'eau sucrée quils auront ap{)rétés d’a-
vance. On laisse quelquefois la cuillére dans
le verre, malﬁré que le sucre soit fondu ou a
peu pres fondu. ‘

Plus tard dans la soirée, si c'est une soirée
invitée, on peut avoir a servir des sirops que
I'on apportera tout mélés avec l'eau , mais sans
cuilléres, ou du punch.

Ces rafraichissemens doivent étre servis dans
des verres plus petits que ceux de table, et
tonjours placés sur des plateaux de téle vernie.
Le punch étant bralant doit étre présenté
dans des verres 4 pieds, et, s'il se peut, sur
un plateau destiné a cet usage, et ou chaque
verre est retenu dans 'échancrure d'un double
fond, pour éviter que les verres ne soient ren-
verses dans la foule.

Les glaces sont servies dans des soucoupes
et sur ﬁes plateaux, par les domestiques.
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Le repds & un service,ou umb{gu, pourra se
composer de piéces froides et de pieces chaudes,
Les grosses pieces se placeront sur les bouts et
sur le milieu des cotés de la table, et les au-
tves alterneront autour. Daus un pareil repas,
soit de nuit, soit de jour, il n’est pas néces-
saire 'y placer des légumes, car on leur fait
peu d’accueil. Les sauces ne sont pas d'un usage
commode quand les convives ne sont pas tous
placés d'une maniére fixe, et 1l en estainsi dans
un repas de nuit. Lanuitles gelées etautres en-
tremets sucreés doivent au contraire se trouver
en majorité. Les fruits et autres assiettes de
dessert se placent au milieu de la table, ou
autour du surtout de {leurs, s'il y en a un.

On peut encore servir plat a plat, comme
le recommande lauteur de 'Almanach des
Gourmands, et c'est le moyen de les manger
chauds et & propos. C'est un véritable repas de
gourmands, qui ne peut avoir lieu qu'avec un
petit nombre de convives familiers.

Le déjetiner sera servi d’apres les principes
‘adoptés pour les autres repas. 1l se compose
de mets froids et de mets chauds, et com-
mence par les huitres, pour finir par le dessert
selon la saison, le café, le chocolat ou le thé.
Clest un ambigu. On n’est pas dans I'usage de
mettre de nappe sur la table, comme pour
‘tous les autres repas. :
 Le service de la table seulement se com-
Fuse d'une si grande quantité de détails, que

on pourrait faire des volumes sur I'enseigne.
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ment de tout ce qui se ratique. Il nous est
facile d'en donner une iL[Feie. On a fait un vo-
lume in-4°. avec un grand nombre de figures,
sur l'art de plier les serviettes et de leur donner
les formes rﬁ)e toutes sortes d'animaux. On en
a fait un autre, devenu, comme le premier,
fort rare, contenant l'art de découper les
viandes, volailles et poissons. Ce curieux
ouvrage, ou plutét recueil de gravures, car
il ne contient pas de texte, renferme un
nombre considérable de figures indiquant tous
tes sortes de maniéres de découper des fruits
et de leur donner diverses formes, méme celles
d’animaux.

Careme, un des plus grands artistes du
siecle, a donné dans ses excellens ouvrages beau-
coup de figures pour les décorations de la
table.

Notre modeste CUISINIERE DE LA CAMPAGNE
ne peut avoir la prétention de s’élever si haut;
mais nous conselllerons 4 nos lecteurs on lee-
trices, faute de pouvoir leur enseigner tant de
choses dans des livres, d'examiner avec atten-
tion tout ce qui pnurrait passer sous leurs yeux
en fait de service de table, et de profiter de
cette expérience qui leur en apprendra plus
que tous les volumes. Cest le goit qui les gui-
dera dans I'art d’arranger les articles de dessert,
les corbeilles de fruits, les patisseries, les su-
creries. Tout cela sera arrangé avec art sans
que l'art paraisse, sans que l'on puisse penser
que on y a trop long -temps employé la
main.
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7 (lest ici une occasion de recommander aux
domestiques de ne jamais rien offrir sans le
présenter sur un Dlateau ou une assiette. Ils
doivent toujours saisir un verre par le bas, ou
par le pied si dest un verre A pied.

Nous ne saurions trop recommander un livre
fort instructif et ottl'on trouvera enseignées bien
des choses que I'espace ne nous a pas permis de
dire dans le notre; il est intitulé Moyens de

former un bon domestique, par M. NA 2
édition, Bailleul, 1814.
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INSTRUCTION

LA MANIERE DE SERVIR A TABLE,

ET SUR LA DISSECTION DFS VIANDES.

DU BOEUFE.

Les morceaux de
beuf dont on fait
ordinairement usage
pour bouilli suntja
culotte, la tranche et
la pmtrme La culotte
est réputée le meil-
leur morceau, sur-
tout la pointe.

Lorsque l'on veut
découper de la cu-
lotte ou de la tranche,
on commence par
oter les os et les nerfs:
on en reconnait en-
suite le fil, et alors
on la coupe par tran-
ches  transversales
d’'une ¢paisseur plus
ou moins grande,
suivant le degré de -
cuisson. Chaque morceau doit étre offert
avec un peu de graisse.
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gant au bceuf 4 la mode, qui est pour
1’01‘?[iuaire un morceau de tranche s COmMme
_il doit étre piqué suivant le fil de la viande
tout I'art consiste 4 le couper de facon que
chaque morceau offre les lardons en travers.
Le beeuf offre encore dans son aloyau bien
mortifié , et servi saignant, un roti recom-
mandable, et surlout en hiver. On dislingue
dans I'aloyau le filet et le morceau des clercs.
Oale découpe ainsi qu'il it
est indigue sur la figure
et en suivant V’'ordre des
numeros. Le filet est le
morceau le plus déli-
cat; cependantquelques
gourmets lm1 preferent
le morceaun opposé, lors-
que 'aloyau est tendre.
I.e morceau le plus
délicat et le plus distin-
gué du beeuf est le filet
bien pique; il se coupe
alors en travers et par
tranches égales; celles du milieu sont toujours
les plus delicates.
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DU VEAU:

Le veau sert a faire des
rotis, qui se composent ordi-
nairement de sa longe, que
I'on distingue en carre el son
rognon, et en morceau d’a-
pres. Ce dernier est moins re—
cherché que le carré de veau.

Pour découper un carre de
veau, on commence par deta-
cher le filet ei le rognon que

CARRE DE VEAU.

Fon coupe par por-
s | 0 A tions égales; on de-

- p(>ui s 2% coupe ensuite chaque
3335 cole autour de laquelle
a2 g3 . 5 6 7 1l reste encore assez

de chair. Pour rendre cette dissection plus fa-
cile, on a le soin de faire donner par le bou-
cher des coups de couperet a chaque jointure.
Latéte duveau est de toutesses parties celle
qui exige le plus de méthode pour la diviser.
On la mange ordinairement au naturel avee
une sauce piquante, ou simplement du vinai-
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gre. Lﬂrsqu’nfl la sert sur la table, elle doit
étre enveloppée de sa peaun seulement ; les gs
du crane doivent

TETE DE VEAU- étre enleves. On

coupe les bajoues,
les tempes et les
oreilles,onsertavec
la cuillere les yeux
el la cervelle, de la-
que_lle ondonne une
pelite portion avee
chaque morcaeu :
ceux que I'on estime
le plussontles yeux,
les tempes, les ba-
joues etles oreilles.

La langue est ordi-

nairement panée, misesurle gril, et servie avec
une sauce. On prend ensuite les parties infé-
rieures de la machoire. La téte de veau doit
étre divisée promptement, car son principal
meérite est d'étre mangee chaude. Elle faithon-
neur sur une table bien servie.
_ Quant ala noix , aux rouelles, aux frican-
deaux , aux ris de veau, eic., lous ces mor-
ceaux se servent a la cuillere.

Le foie de veau est tres-facile 2 diviser; 1l
suffit d’observer qu’il est bien que les lardons
_ﬂ.nnt on le pique soient coupés en travers.




6o

On en tire trois espéces de
rotis, qui sont le gigot, 1'é-
paule , et le carré qui com-
prend les cotes et Je filet, !

Le mouton le plus estimé
pour roti est celui des prés
sales et celul des Ardennes.

La dissection: du carré de
mouton est la méme que celle
du rognon de veau.

Quant au gigot, la maniére
dele découperest d’autant plus
qu'elle contribue
singulicrement a sa délica-%
Lesse. Quelques personnes ont

essentielle,

MANIERE DE SERVIR

DU MOUTON.

I'habitude, avant de mettre 5 la broche
un gigot qu’elles soupconnent étre dur, de
le bien arroser partout avec un demi-verre
d’eau-de-vie. Lorsqull est seryi, il faut le cou-

S per horizontale-

ment et en tran-
ches , extréme-
4 ment minces, et

¥ ,7 dune épaisseur
' seulement suffi-
sante a leur sou-
fien : on pique
alorsle rested ou-
tre en outre pour

a1r10 98 en faire sorur

le jus qu’uu meéle avec celur d'un citron, pﬂi-
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vre et sel , dont on arrose chaque tranche ,
quil est rare alors de ne pas trouver délicate.

EPAULE DE MOUTON. L.a maniere de
diviser une €paule
est a peu pres la
meme que celle du
gigot. Les parties
les plus deélicates,
sont les plus voisi-
nes des os, telles
quecellesmarquées
8,9et 1o0.

DE L'AGNEAU ET DU CHEVREAU.

I’agneau se sert presque entier a la broche,
Cest-a-dire que le quartier se compose de toutes
les coles et de la partie postéricure qui com -
prend les gigots. Quelquefois on le sert avec
une sauce relevee; mais il est plutot alors en-
trée que roti. Clest principalement a I'époque
du mois d'avril quil parait avec plus d’éclat.

Pour le QUARTIER D AGNEAU.
découper ,
ouledivise
eadeux par
ties égales
en coupant
depuis I'ex-
trémite an-
teérieure no-
teesjusqu’a
la-..r.!_:_{-llEue 3




62 MANIERE DE SERVIR

en passant le couteau entre la jonction des
cOtes dans 1'épine du dos. Le quartier ainsi
coupe dans sa longueur, on le divise par cb-
teleltes ou par doubles cbtelettes, suivant
la quantité de convives. On sépare ensuite
les gigots, que lon coupe par tranches ; les
morceaux les plusrecherchéssont les cotelettes.
Tout ce quivient d’étre dit de 'agneau con-
vient au quartier du chevreau ; les parties les
plus estimées sont les tranches des gigots.

DU COCHON.

EcFirte

II'ne fournit guere de rétis sur les tables dis-
tinguées. Cependant un morceau de son échi-
née a la broche n’est pas sans mérite. (Foyez
pour sa dissection , celle du carré de veau. )

Quant au jambon, qui offre un relevé dis=
tingué, surtout depuis Paques jusqu'a la Pen—
tecote, on le sert ordinairement froid et paré :
on le coupe par tranches perpendiculaires, en
commencant par extréemité opposée au man=
che , que l'on tient de la main gauche, et n'en=
foncant le couteau que jusqu’au milieu de_ sa’
grosseur ; ensuite on €onj -lmrimnt.a‘}emenﬂ-f
au bas de toutes ces tranches pour les: sépa=i



A TABLE, 63
rer; de cette facon , chaque morceau offre 3
volonté du gras et du ‘maigre. Comme une
telle piece reparail plusieurs fois sur la table
on laisse la premiére tranche que l'on rap-
proche du jambon , a Vendroit ou l'on a finj
de: couper, et 'on reeouvre le tout avec la
couenne qui le maintient frais.

COCHON DE LALT.

Le cochon delait , 2 la fin de I'été , offre un
roti recommandable ; mais i peine est-1l sur la
I;a_b]e, quil faut procéder a sa dissection : car,
s1l n'est pas mangé brilant, il perd tout son
Prix, et la peau, dont le mérite est d’étre cro-
quante, se ramollit et ne flatte plus autant.
Pour le découper convenablement, il faut
un couteau a lame mince et bien aigujsée ;
on commence par séparer la téle du tronc,
ensuite I'on enleve la peau du dos, puis
celle des flancs, des cuisses et du ventre ,
en la coupant en carrés ; i celte peauon a le
soin de laisser un peu de chair. Clest la, en
Y comprenant la téte, ce que quelques ama-
teurs esiiment le plus délicat dans ce roti.
Ce qui reste ne pent étre mangé qu'en ragoft
aYec une sauce qui en releve la saveur. Quel-
ques personnes le servent en blanquette.

L.
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DU SANGLIER.

Outre le filet et les cotes, le sanglier n'offre
guere sur nos tables que sa hure que I'on man-
ge en entremets, froide, désossée et cuite a
peu pres comme le jambon. On la coupe par
tranches que l'on prend de part en part, en
commencant au-dessus des défenses et en re—~
monlant.

POULARDE, CHAPON, POULET.

Ces trois pieces, dont la dissection est abso-
lument semblable, doivent se trouver réunies ,
et de tous les rolis , quoique les plus vulgaires,
ils ne sont pas ceux quun gourmet prise le
moins , pour peu surtout qu’ils arrivent du
pays de Caux, du Mans , de La Fleche, ou
de la Bresse.

r POULARDE. POULET.

Quant 2 la maniere de es découper, elle
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consiste & lever successivement les quatre mem-
bres, en commencant par la cuisse et l'aile
du méme coOté, les sot-l'y-laisse et les blancs;
on rompt ensuite le croupion, et on coupe
horizontalement la carcasse. On dwu}e cha-
que cuisse en deux, chaque aile en trois mor-
ceaux, la carcasse etle croupion doivent en faire
six bien distincls , les blancs restent enliers.
On dispose chaque morceau dans le plat de
maniére a ce qu’'on puisse les voir tous, et on fait
circuler. Tout cela doit étre fait le plus les-
tement possible , afin d’'empécher le refroidis-
semenl de la piece.

Le sot-I'y-laisse est un morceau placé sous
la cuisse, 4 la naissance de l'aile , dont la
chair est moins blanche et tres-délicate.

DE LA DINDE.

On découpe une dinde
de deux manieres : la
premiere consisle a enle-
verseéparément les cuisses,
que 'on met en réserve
pour étre mangées froides
avecunerémolade,ensuile
les ailes , que 'on coupe
en morceaux ; apres cela
on leve les sot-l'y-laisse
et les blancs, on rompt

) 3( 32 Pestomac , la carcasse et
le Croupion. Ces trois parties sont les plus
déll(ﬁates,
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La seconde maniére consiste i lever d’abord
les ailes , ensuite rompre le dos au—dessus du
croupion, dégager les cuisses et enlever la
partie du derriere a laquelle adheérent les cuis-
ses, el qui forme alors capuchon; on 1a met
en réserve, on découpe ensuite le devant que
'on mange toul chaud.

De quelque facon qu'une dinde soit farcie ,
on serl une portion de la farce avec chaque
morceau. |

OIE ET CANARD.

Ces deux especes de gibier se découpent de
la méme maniere.

CARARD.- On sert l'oie sur le 'dos;
elle doit étre tres-cuite; on
/A\,I:Ia,,_\j la coupe en aiguillettes que
Ty 4= lon prend sur la chair de
- 2 4 'estomac et des ailes, et que
\gl'on prolonge jusqu’au crou-
4, pion. On doit encore lever
J  des aiguillettes ou filets sur
la chair des cuisses; mais
ceci n'a lieu que lorsque les
premieres ne suffisent pas,
el on doit au moins en le-
ver huit. Toutes ces aiguil-
lettes , mangées avec un jus de citron, un peu
de moularde , sel et poivre, sont délicates et
d'une saveur trés-agréable. Ce n’est quapres
avoir fait le plus d’aiguillettes possible, que
I'on détache les membres sur lesquels reste

encore de la chair.
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Dans tout diner d'étiquette, il est impos-
sible de faire figurer une oie.

DU PIGEON.

11 parait soit en compole, ¢t
alors on le sert a la cuillére en
offrant la culolte aux dames,
comme la portion la plus esti-
mee; soil a la broche. Lors—-
quil est dune belle grosseur,
on ie coupe en quatre parties,
a chacune desquelles reste un
membre.

LIEVRE ET LAPIN.

Ces deux gibiers paraissent sur table a pew
pres sous les mémes costumes, et se divisent
de la méme maniere. On ne met guere a la
broche que les trois-quarts qui tiennent le
milieu entre les levrauts et les doyens. La
parlie antérieure devient un civet, et le der-
riere parait roli, apres avoir été piqué fin.

La dissection LAPIN.
consiste a le-
ver le rable,
en filant le
couteau de-
puis lextré-
mité anté-
Tieure Jus-
quau crou-
plon, de cha-
que coté de
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r .

cpie du dos, et ensuite en coulant la
lame depuis la convexité des cotes jusqu’a I’é-
pine du dos, pour le bien détacher. Celle
partie est la plus délicate ; on la divise en
tranches. Le filet qui est sousle rible, quoique
- trés—mince, est un morceau exquis dont, je
- be sals pourquoi, la réputation n’est pas pro-
- portionnée au mérite. On coupe ensuite trans-
versalement les cotes de deux en deux; elles
sont encore un morceau agréable. On leve
~auss1 le morceau du chasseur, ce qui consiste
a détacher la queue avec une portion de chair :
c'est ce dernier qui a le plus de fumet et que
recherchent les vrais gourmets; on doit, en
conséquence , 'offrir a la personne la plus
considérée. On coupe enfinla parlie supérieure
et charnue des cuisses. Le lievre ala broche
esl toujours accompagné d’une sauce piquante
destinée a faire ressortir son fumet.
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DU FAISAN.

Le faisan roti se découpe absolument comme
une poularde.

BECASSE ET BECASSINE.

La bécasse, qui, apres le faisan , est le roti le
plus délicieux etle plus honorable, est toujours
picasss.  dressée sur des roties arrosées de
jus de citron, et destinées i
recevoir ses précieuses déjec-
tions. On la découpe comme
une poularde. On leve les qua-
tre membres, et I'estomac. Quel-
quefois, apres l'avoir découpée
sur table , on I'envoie a la cuisine
pour faire de suite un salmis.
La bécassine, beaucoup plus
petite que la bécasse, se sert
ordinairement entiére.

PERDREAUX, PERDRIX.

On coupe la perdrix a peu pres
comme les autres volailles. ILa
cuisse est préférée par les vrais gour-
mands ; mais l'aile est le morceau le {J
plus délicat , et celui que l'on doit?®
offrir aux dames. 3
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GELINOTTE, VANNEAU, PLUVIER.

La gélinotte, quoique tres-inférieure au fai-
san, est admise a recevoir loulesses prépara-
tions. On la sert, en conséqueuce, rotie, et
on la découpe de la méme maniere.
 Le vauneau est admis aux honneurs de la
broche, lorsqu’il est tout jeune; autrement il
ne peut plus étre préparé qu'en salmis, etc. On
le découpe en quatre parties ou par moili€,
comme le pigeon.

Le pluvier doré, qui est excellent pendant
les gelées, parait aussi comme un plat de rot,
et se découpe commele vanneau; sa chair est
délicate et de facile digestion.

DU TURBOT.

Le turbot forme un relevé des plus recher-
chés, et uient quelquefois la place dun rot.
1l faut leservir a la truel-
le. On tire une ligne sur
le miliendu turbot;onla
divise par d’aulres trans-
versales qul vont jus-
qu’aux barbes. 'On leve
avec la truelle les mor- &%,
ceaux coupés entre ces S0
lignes; on sert ainsi le '
yentre,quiestle plusdé-
licat; lorsqu’il est épui-
sé on leve l'aréle et T'on
sert le dos de la méme
maniére. Les barbes du

TORBOT,




turbot sont un morceau fort agréable , et que
l'on offre préferablement aux dames.

DU BARBEAU.

Le barbeau figure au bleu, et on le mange
a I'huile et au vinaigre lorsqu'il est d’une belle
grosseur. On le divise en tirant une ligne sur
son dos, depuis la naissance de la téle jusqu’a
la queue ; on coupe celte ligne par d’antres
transversales, et on ser! ainsi les morceaux
qu’elles-ont formés. On estime sa téte parrap-
port a la langue. Lies morceaux les plus re-
cherchés sont les filets, qui sontle plusvoi-
sinsde la téte.

DE LA CARPE.

La carpe occupe le premier rang parmi les
ﬁuissﬁns d’eau douce. Pourétre servie au cowrt-

ouillon , il faut qu’elle soit d’une taille enor—
me, comme celles connues sous le nom de
carpes du Rhin. Pour diviser une carpe , onse
sert d'une truelle d'argent bien affilée ; on
commence par couper la iéte, qui est le mor-
¢ceau d’honneur, et qui, par cette raison, doit
éire offerte & 1a_personne la plus consjdéree ;
on leve ensuite Ja peau et les ccailles, que l'on
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met de coté; on tire enfin
une ligne du haut a la queue
el on la divise par d'autres
transversales; on sert aux

convives les carrés qui se
trouvent entre les lignes. Les
morceaux du coté du dos sont
toujours les plus délicats.

DU BROCHET.

ILe brochet est un des pois-
sons d'eau douceles plus re-
cherchés. Lorsqu’il est d'une
belle apparence , il parait au
bleu. Ceux qui sont les plus
petits figurent comme en-—
trées avec la sauce qui con-
vient le mieux. On le serta
la truelle. On commence par
couper la téte, morceau assez
délicat, et que V'on offre d’or-
dinaire aux dames ; ensuite on
tire une ligne de la téle a
deux doigts de la queue, et
plus pl‘ﬁfﬂnt}émenf qu'a au-
can autre poisson, a cause de
sa grosse aréte; on divise
chaque coté en tr;_mches trans-
versales, de maniere que cha-
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cune ait un peu du ventre el du dos. I,ors-
gu'un cOté est mangé , on le retourne propre-
ment, et 'on procede pour le second coié
comme pour le premier. L.e morceau le plus
estimé du brochet est celui qui avoisine le plus
la téte.

DE LA TRUITE.

Une truite d'une belle
grosseur et saumonée est un
relevé des plus distingués.
EElle se sert auss: a la truelle.
On tire une ligne depuis la
Léte jusqu’aupres dela queue,
et on la divise par d'aulres
lignes. On sert les morceaux
qui se trouvent entre ces I1-
gnes. Lorsque la moitie est
servie, on la retourne pour
oflrir le dos. Le ventre est
la partie la plus recher-
chée.




LA CUISINIERE

DE LA CAMPAGNE
ET DE LA VILLE.
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EXPLICATION

DE QUELQUES TERMES DE CUISINE.

Assiette:On appelle assiettes, en cuisine, les
pelites entrées et hors-d'ceuvre, dont la quan-
tite n'excede pas ce que peut contenir une
assielte. Au dessert , on dit assiette de fruits,
de fromages, marrons , biscuits, etc., qul se
servenl sur une assielte.

Bain-marie : Se dit des viandes ou autres
substances qu'on fait cuire dans un vase plonge
dansl’eau bouillante, pour qu’elles n’éprouvent
pas l'action immédiate du feu, qui les ferait
briler ou cuire trop vite.

Barder : Couper des tranches de lard mince,
et les attacher avec de la ficelle sur le ventre et
le dos des volailles que I'on met a la broche.

Blanchir : Cest meltre de la viande, des
l[égumes ou des fruits & I'eau bouillante , pour
leur faire faire quelques bouillons. On les re~
tire ensuite, et on les met & l'eau fraiche.

Bouquet : Se dit du persil €t de la ciboule
qu'on lie en paquet, et qu'on met dans les ra-
gotits pour en relever la saveur. On aPpellF
bouquet garni celui ou I'on joint au persil eta
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la ciboule , du thym ¥ du basilic et du laurier.

Braiser : Faire cuire dans une braise. Voyez
4 la table le mot Braise.

Brider : Passer une ficelle afin de retenir |es
membres d'une volaille.

Caramel : 11 se fail avec gros comme une
noix de sucre que I'on fait brunir dans le fond
d'ane casserole ; vous y versezensuite un verre
de bouillon peu a peun ct en tournant. Il sert,
en 'employant avec la barbe d'une plame , a
colorerdes viandes, telles que Je dessus des fri-
candeaux, et a donner de la conleur aux
sauces. lmemployant de I'eau au lien de bouil-
lon, il peut colorer des compotes et autres
entremels.

Chausse : Morceau de laine, d'un tissu
eroisé, que 'on coud en forme de cornet; on
attache la partie supérieure a4 un petit cerceau
que I'on suspend au plancher. On passe toules
sortes de liquides dans celte espece d'enton-
noir filtrant.

Concasser : Diviser grossierement dans un
mortier on par tout autre moyen.

Dégorger: On fait dégorger les viandes
pour les débarrasser du sang qu’elles contien-
nent, el rendre la.chair plus blanche. Ce moyen
consiste a les mettre tremper une demi-heure
ou une heure dans 'eau froide.

Désosser: Oter les os de la volaille ou gi-
bier, ou les arétes des poissons. Celte opéra-
‘tion demande de l'adresse et beaucoup d'usage.

“mincer: Clest faire des tranches minces
des viandes.
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Liscalopes : Petites tranches rondes et minces
de viandes, ou de chair de poisson.

‘ Etamine : C'est un morceau de laine quisert
a passer des coulis, etc. On y supplée par un
torchon humecté.

Litouffer : Clest faire cuire dans un vaisseaun
bien clos, pour empécher 1'évaporation.

Flamber : Cest faire passer de la volaille
ou du gibier a plumes sur un feu clair ou sur
la flamme , pour en briler le duvet, aprés qu’ils
ont €té plumés.

Foncer : Cest mettre dans le fond d'une cas-
serole du jambon ou veau en tranches, ou des
bardes de lard. '

Frémir : Pour exprimer qu'il faut faire cuire
sans bouillir.

Glacer : Clest étendre sur des viandes ou
volailles piquées, toutes chaudes et prétes a
servir, les sauces ou coulis réduits 4 une con-
sislance assez €paisse et que l'on nomme
glace; on l'emploie au moyen d’une plume
on dun pinceau. En office, c’est faire une
crotite de sucre luisant sur les fruits ou la
palisserie.

Habiller : Brider, trousser une volaille pour
lur donner la forme convenable.

Lit : On dit faire des lits, lorsqu'on coupe
des substances en tranches minces , entre les-
quelles on en met quelques autres, ou des
assaisonnemens.

Mijoter : Cuire lentement et a petit feu.

Miroton : Tranches de viandes plus grandes
que les escalopes et dont on appli%ue ﬂrﬁinaire-
ment le nom aux tranches de beeuf coupées
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our une vinaigrette ou un ragout d’'ognon,
Mitonner:Taire tremperlong-tempslaso upe,
Mouiller : Mettre de l'eau , du bouillon, oy
~autre liquide pendant la cuisson.

Paner : C'est saupoudrer de mie de pain
bien fine les viandes , ou autres choses qu'on
fait cuire sur le gril ou au four.

Parer : On dit parer les viandes; c’est en
Oter les peaux et les graisses superflues.

Piquer: Clest garnir de filets de menu lard
les volailles, gibier, grosses piéces de boucherie,
etc. Il faut toujours piquer cEms le sens du fil de
la viande, afin qu’en découpant on tranche les
lardons en travers comme la viande.

Poissonniére : Vaisseau de cuivre élamé,
long et arrondi & ses deux extrémités, au fond
duquel on met une feuille de cuivre percée de
trous, avec deux anses, pour enlever le pois-
son sans le rompre.

Refaire : Se ditde la volaille ou gibier qu'on
met dans une casserole sur le feu, en les re-
tournant jusqu'a ce que la chair renfle.

Reyenir : Faire revenir, c’est passer dans la
casserole, avec du beurre, les viandes, vo-
lailles ou gibier que I'on veut assaisonner.

Sauter : On appelle en cuisine ragoulsauté,
celui qu'on lie dans la casserole, en le faisant
sauter par le mouvement du bras.

Tamis : Instrument de cuisine pour passer
le bouillon et les sauces, et les débarrasser des
Peutc os, de 'écume, etc.

Ourner : On tourne les racines pour les
arrondir; on dit tourner les culs d’artichauts,
c'est—a-dire quapres avoir 6té les feuilles , on
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Ole légerement , avec la pointe du couteau,,
le vert qui peut y rester.

Trousser une volaille : Rapprocher du corps;
et ficeler les ailes et les cuisses , afin de 1'ar-.
rondir en la mettant a la broche.Les figures de:
cet ouvrage donnent la maniére de trousser:
les differentes pieces; on les attache avec de la:
ficelle, pour les contenir.

Zeste : Pellicule mince de 'écorce du ci-
tron; c'est la partie jaune et odorante.

POTAGES"™.

Pot-au-feu.
La viande de beeunf, qu’il faut toujours ,,
autant que I'on peut, choisir la plus saine ett
la plus fraiche tuée, fait le meilleur bouillon..
Le veau n’est bon dans le pot-au-feu qu’em
cas de maladie, attendu qu’il blanchit, affaditt
et atiénue le bouillon. Melttez la viande danss
I'eau encore froide , et faites bon feu; salez;
écumez. Quand la viande est bien écumeée, om
met carottes , navets , poireaux, celeri, racine:
de persil , une feuille de laurier, clous de gt
rofle et gousse d'ail, un ognon brilé pour:
donner de la couleur; on fait bouillir douce-
ment jusqu’a ce que la viande soit cuite, et on.
a un potage excellent et bien sain. .
Apres la quantité et la qualité de la vland_e,,
ce qui contribue le plus a faire de bon bouil--

* En Italie, on sert avec le potage une assiettée de fromage:
rapé, dont chacun peut meler une cuillerée dans sa soupe. Un .
meéle aussi du persil hacheé a la soupe grasse avant de la servir,
ce qui est trés-bon. /
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lon, cest davoir attention qu'il bouille i

petit fen, sans discontinuer vn seul moment,

Jl faut 6 heures pour faire un bon pot-au-feu.
‘L.a proportion est de 3 livres de viande pour
4 pintes d’eau. Quand le pol-au-feu est fait,

versez—en le bouillon tout bouillant sur le pain

en le passant au tamis ou & la passoirea bouillon.

Les vieilles perdrix et toules sortes de vo-
lailles de basse-cour sont aussi lres-propres a
faire du bon bouillon.

La gélatine que la viande contient, et qui
fait le bon bouillon, ne se détache que lente-
ment et & feu doux: quand on fait bouillir
avec force, on ne profite pas de tout le suc de
la chair et des os. La metlleure méthode pour
y parvenir est de faire bouillir au bain-marie,
et il est facile d’y parvenir, si on se sert d’une
imarmite de cuivre & laquelle on fait adapter
un double-fond mobile. Ce double-fond ou

vase en fer-blanc, doit avoir la forme de la
marmite, et sera soulenu par 3 petits pieds
‘de 6 4 8 lignes de hauteur par-dessous, et 3
‘autres pieds autour du bord extérieur pour le
“retenir au milien de la marmite et laisser cir-
cculer I'eau du bain-marie. On aura soin que le
- double-fond , qui contient par conséquent tout
‘ce qui constitue le pot-au-feu, soit élevé de 3 a
4 lignes au-dessus du bord de la marmite, afin
que l'eau n’y entre pas.

Consomme.

Dans 2 pintes d’eau, mettez 2 livres de
tranche maigre de boeuf, une vieille volaille,
2 grosses carolles , 2 ognons, 2 poireaux, un
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bouquet garni, 2 clous de girofle; faites cuire
pendant 8 heures a petit feu el réduire aw
tiers; Otez—en toute la graisse. Ceci est la re~
cette du consommé, qui était servi i la dernieres
impératrice des Francais, lors de sa grossesse.

Bouillon fait en une heure.

Coupez en petits morceaux une livre de:
beeuf ou de veau. Mettez dans une casserole:
avec carotle, ognon , un peu de lard, un demi-
verre d’eau; laissez le tout mijoter et suer uni
quart d’heure, jusqu’a ce qu'il commence & s’at--
tacher a la casserole; versez alors une chopine:
d’eau bouillante, mettez un peu de sel, faites:
boulllir 3 quarts d’heure et passez au tamis.

Bouillon a la minute.

Faites bouillir une pinte d’eau, mettez-y uni
quarteron de jus de viande rotie, salez , et ill
vous servira pour lout ce que vous voudrez.

Croiite au pot.

Prenez des crotutes de pain bien cuit, oul
faites griller des tranches de pain ; mettez-les:
au fond d'une casserole avec un peu de bouil-.
lon sur un feu doux , laissez tarir et graliner;
détachez-les de la casserole avec du houillon 5
dressez dans la soupiére; versez le bonillon et
servez. |

Riz au gras.

Pour 6 personnes , prenez 4 cuillerées
combles de riz lavé 4 l'eau titde que vous
mellrez crever dans 2 verres d'eau ou de
bouillon ; quand cela est tari, versez-y le
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bouillon, laissez mijoter 2 heures et seryey.
( Le riz se met a l'eau froide. )

Autre moins creve. Jetez-le dans du bouil-
lon bouillant et I'y laissez 2 bon feu une demi-
heure.

Riz au maigre.

Mettez le riz, comme ci-dessus, crever a
I'eau avec du beurre, sel, et peu de poivre; au
moment de servir, ajoulez 2 jaunes d'ceufs,
ou une puree.

Riz au lait.

Il se fait comme celui au gras, excepté que
Fon met du lait au lieu de bouillon, et qu’on
l'assaisonne d’'un demi-quarteron de sucre, et
dune feuille de laurier-amande. On peut

ajouter 2 jaunes d'oeufs. Il faut une pinte et
demie de lait pour 4 cuillerées de riz.
Creine de riz.

Faites blanchir une demi-livre de riz; as—
salsonnez ensuite d'un peu de sel et de poivre;
mouillez de bouillon et de jus de veau; apres
2 heures de cuisson , passez aun tamis et servez.

Pilau a la turque.

Coupez 6 gros ognons, une carotte rouge ,
passez au beurre avec persil entier, sel, poi-
vre, girofle, muscade ; mouillez avee 3 cuille-
rées a potd'eau bouillante ; ajoulez gros comme
une noisette de safran, laissez bouillir dou-
cément une heure, passez au tamis. Faites
blanchir une livre de riz que vous mouillez
4veC votre sauce, ajoulez un fort morceaun de
'beurre e poivre ; laissez crever. Beurrez le
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fond d'une casserole et mettez-y votre pilaw
que vous faites épaissir sur un feu tres-doux
et servez en place de potage.

¥ (s
b

Fermicelle.

Jetez-le dans I'eau bouillante, si c'est en
maigre ; ajoutez beurre, sel, poivre. Faites
bouillir a grand feu, et liez avec des jaunes
d'ceufs, ou mélez-y une purée. |

En gras, vous vous servez de bouillon , et
ajoutez de méme une purée de légumes.

Panade royale ou a la reine.

Prenez la mie d’'un pain mollet et la mettez
dans la casserole avec assez d’eau pour qu’elle
baigne ; sel, poivre, un bon moreeau de
beurre. Taites mijoter une heure; passez au
tamis; liez ; si vous voulez, de jaunes dceufs
délayés avec de la creme, ajoutez un morceau
de beurre , et servez sans laisser boulir.

Pﬂtage aw macarorni.

Prenez une demi-livre de macaroni, que
vous faites cuire dans du bouillon, et saupou-
drez ce potage d'on' quarteron de fromage
rape, un peu avant de servir.

Potages de purées de pais , haricots , len-
tilles, carottes , nayets, pommes-de-terre,
choux , elc.

Ils se font tous comme le potage aux pois,
que nous allons donner : Meltez vos pois dans
une marmite; avec sel, ognons, carotles, un
bouquet de poireaux et céleri , du lard (si vous
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voulez faire en gras). Vos légumes étant cuits,
écrasez-les , passez dans une passoire ; dressez
votre potage, trempez-le avec du bouillon dans
lequel vos légumes ont cuit , et servez la purée
dessus.

Potage a la Condé.

Faites cuire des haricots rouges avec hEurr{_a 3
sel , 2 ou 3 ognons; gassez en puree et mouil-
lez avec le bouillon de la cuisson. Versez sur
des crotitons frits , ou des tranches de pain.

Potage aux boulettes.

_Mettez dans une casserole 4 ccufs, un de-

mi -setier de créme , un demi-quarteron de
beurre frais, tres-peu de sel et poivre ; tour-
nez le tout en y mélant de la farine, jusqu’a
consistance de pate ; faites-en des bouletles
comme des olives; faites frire au beurre
dans une casserole ; mettez-les an fond de la
soupiere et versez le bouillon dessus.

Potage aux marrons.

- Prenezroomarrons, Otez la premiere pean;
metlez-les sur une Lourtiere entre 2 feux, pour
dter la seconde. Faites-les cuire dans du bouil-
lon gras, pilez-les aprés dans le mortier avec
une perdrix cuite a la broche et froide; passez
cecoulis al’étamineavec du bouillon; mitonnez
et dressez le potage.

‘dutre potage auzx marrons ou chitaignes.

Otez les peaux , soit & crir , soit apres avoir
bowilki ; faites cuire de nouveaun & V'eau bouil-
lanteavee dusel etles mettez en purée daus leur
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eau. Versez ce bouillon dans une casserole ou
“vous avez fait frire un ognon dans du beurre;
faites bomllir et trempez—y du pain si vous.
jugez a propos. Servez-vous de bouillon si vous
voulez , au lieu d'eau, et n’y mettez pas d'o="
gnons.

Potage a la purée de gibier ou de volaille.

Le gibier et la volaille étant souvent en abon--
dance & la campagne,on peut employer les;
chairs en purée : on fait cuire les débris comme:
un pot-au-feu, on en retire les chairs que I'on
pile avec de la mie de pain, que l'on délaye:
avec leur bouillon , et que l'on passe, si Fon,
veut, 4 l'étamine; trempez le pain avec le:
bouillon et versez la purée par-dessus, ou bien
servez-vous de crotitonscoupés dans des tranches;
de pain grillé au lieu de tranches de pain|
comme a ordinaire.

Mock-Turtle : Potage anglais trés en usage.

Faites cuire A moitié dans del'eau et du sel uni
morceau de téte de veau, la partie supérieure,
toute blanchie et préparée. Ensuite coupez-la
en trés-petits dés, joignez-y du persil, thym,,
marjolaine, basilic, ognons, laurier, cham--
pignons, du maigre de jambon, clous de:
girofle, poivre, muscade rapée, faites revenir:
tout cela dans du beurre; retirez de la casserole:
et faites un roux : remettez ce que vous avez!
préparé ci-dessus et ajoutez la quantit¢ d'eau.
nécessaire pour votre soupe,qui doit étre épaisse:
comme un coulis. Faites bomllir et écumes:
pendant 2 heures, passez au tamis : ajoutez:
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ius, du coulis, des godiveaux en petites hoy2
}Ettes_, des jaunes d’ceufs durs entiers, du jus
decitron, poivre de Cayenne et sel, si le jam-
bon n’a pas salé assez. On sert dans ce bonillon
les morceaux de téte de veau, et leschampignons
avec les boulettes et les ceufs, et pas de pain.
On peut, comme de raison , n’employer qu’une
partie de tous ces ingrédiens chacun suivant
son gout.

Ce potage est restaurant, et le poivre de
Cayenne ou piment que lon y emploie lui
donne un piquant qui le fait rechercher
beaucoup en Angleterre. 11 faut le cervir tres-
chaud et a chaque personne dans un bol ou il
refroidira moins que dans Vassiette.

Potage d’écrevisses.

I.avez a plusieurs eaux 50 petites écrevisses,
et les failes cuire dans une casserole avec un
peu d’eau et dusel. Iitant cuiles, mettez de cHté
les chairs des queues et pates; pilez lereste tres-
fin dans un mortier, et y ajoutez un quarteron
de beurre en continuant a piler.Mettez cette
pate dans une casserole avec un peu d'eau ;
faites bouillir, et passez dans une servielte en
faisant sortir soigneusement le beurre. Remet-
tez ce coulis dans la casserole avec de belles
crotiles de pain dorées (environ la croiite d'une
flite a soupe d'une demi-livre ). Lorsque ce
Pain est cuit , vous passez le toul en purée.
Faites bouillir 5 1a casserole avec bouillon gras
ou bouillon de poisson. Passez au beurre des

5
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setits.,cmﬁtons coupés en damier, dressez-les
ans la soupicre, versez dessus votre bouillon,
¢t arrangez en dessus les queues et les pates.

On peut, au lieu de croitons, employer
vermicelle,, semoule, etc. De toutes facons,
il faut toujours que les pates et quenes mijotent
5 minutes dans le bouillon.

Bisque d'écrevisses.

Lavez des écrevisses et les faites cuire dans
du bouillon, égouttez-les et retirez les chairs.
Faites cuire du riz dans du bouillon, pas trop
cuit et qu’il reste un peu de bouillon : il en
fant autant que de chair d'écrevisses. Pilez le
tout ensemble et le passez & 'étamine en le
mouillant avec le houillon des écrevisses. Ne
faites pas cette purée trop claire. Versez-la sur
des croutes de pain que vous avez falt tremper
dans du bon bouillon. -Au moment de servir,
meélez-y le beurre que vous aurez fait avec les
coquilles. Yoyez beurre d’écrevisses, page 110,

Potage de grenouilles.

Lavez les cuisses de 50 grenouilles et les
mettez dans unemarmite avec assez d eau pour
le potage, caroltes, poireaux, navets, panais,
un peu de céleri, un ognon brulé, un bon
morceau de beurre; faites cuire doucement 4 a
5 heures, el servez-vous-en comme de bouil-
lon gras,aveclequel il n’offre pas de difference
quand 1] est fait avec soin.

Potage aux moules.

Epluchez et lavez-les, meltez-les dans la
casserole avec unverre d eau ou vous les faites
cuire 5 minutes. Vous en tirez le jus que vous




versez dans une autre casserole ol vous avez
fait frire un ognon haché ; ajoulez de Peay |
sel, poivre, persil haché , beurre, les moules ;
faites bouillir et trempez votre potage.

Potage au fromage de. Gruyére.

Faites un bon bouillon de soupe a l'ognon,
Rapez du fromage que vous mettezdansle fond
dela soupiére et unlitde pain coupé mince,un
lit de fromage sur le pain , el ainsi de suite.
Avant'de verser le bouillon dans la soupiere ,
vous y mélez deux verres de bonne créme trés-
€paisse; mettez votre soupiere surun feu doux .
et faites mitonner un moment. Il ne faut pas sa-
ler le bouillon on tres-peu, a cause du fromage.

On peut aussi servir sur table du fromage

A & -
rape; chacundes convives en met dans son as-
Siette , avec le potage.

Bouillon maigre.

Mettez, dés le matin. une marmite au feqy
avec de I'eau, du sel, de £ros pois secs, na-
Vels, caroltes, panais, céleri » choux, persil,
ognons piqués de clous de girofle. Quand le
tout est bien cuit , retirez |a marmite, et pas-
5€z en exprimant fortement.

Bouillon ou coulis e poisson.

_Mettez dans une casserole un bon morceau
Elt’.;. hem:re avec des carottes et 0gnons, auxquels
Vous faites prendre couleur; mouillez avee de
“au, et ajoulez de la chair de poisson , ou
nie's debris, s vous avyez employé la chair a
aire des quenel]esnu-’ autres, On peut se ser-

s
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vir de.toule espece de poissons d'eau douce,
et méme y ajouter des cuisses de grenouilles.
Assaisonnez desel, un peu de thym et laurier,
un clou de givofle, quelques tranches de bet-
terave ; faites cuire 5 ou 6 heures; a la fin de
la cuisson , ajoutez gros comme une noix de
sucre. On s’eu sert pour tout ce quon veut,
potage ou sauce.

Soupe aux choux.

Meltez la marmite au feu avec l'eau et le
lard, ou le petit salé. Quand le lard a bouilli
une heure , ajoutez des choux avec racines ,
pois, 2 ou 3 pommes-de-Lerre; eL, s vous vou-
lez, des cervelas e. saucisses. Poivrez et salez.
11 faut 4 heures au moins.

En maigre : faites blanchir un chou , egout-
tez et coupez en pelils morceaux; mettez-le
dans lamarmite quand V'eau est bouillante avec
racines, beurre, sel et poivre.

Potage aux choux et au lait.

Vous faites blanchir votre chou, et le faites
cuire dans I'eau avec du beurre et du sel; au
moment de servir, ajoutez-y moilié lail houil-
Jant , trempez et servez.

Potage aux petits pois.

Faites—les cuire 2 Veau bouillante avec
beurre ct sel, et versez sur des croulons que
yous avez passés dans la casserole avec du
beurre et du sucre.

 Potage aux pois,eta Loseille.
] lir de I’ du bouillon , <t

Faites bouillir de l'eaw om du boui S
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ajoutez des pols nouveaux, cerfeuil, laitue ,
oseille , beurre si c'est en maigre; faites cuire
le tout et passez en purée claire.

Pafage aux herbes.

Hachezune poignée d’'oseille, cerfeuil, belle-
dame et poirée , que vous failes cuire avec du
beurre et du sel. La cuisson faite , mettez du
bouillon maigre ou de 'eaun, laissez jeter quel-

ues bouillons et trempez; liez de jaunes
‘ceufs au moment de servir.
Potage a lognon.

Faites fondre du beurre ou de bonne graisse,
et faites-y roussir un ognon haché bien menu.
Lorsqu'il est & moitié roux , ajoutez une forte
Flncée de farine, que vous laissez frire avec

‘ognon jusqu’a ce qu'il ait acquis le dernier de-
gre de rousseur; mettez la quantité d’eaun né-
cessaire pourvotre bouillon, sel, poivre; faites
bouillir 5 minutes; passez le bouillon, et trem-
pez volre soupe avec de la croute colorée , et
peu de mie. Avant de tremper, vous pouvez
mettre une liaison de 3 jaunes d’ceufsp, mais
alors point de farine.

Potage aux petits ognons.

"Epluchez et faites blanchir 5 minutes une
demi-assiettée de pelils ognons ; sautez—les a
la casserole avec du beurre et du sucre ; mouil-
lez de bouillon, ajoutez du poivre et trempez
de crolitons passés au beurre.

Potage a lognon et au lait.
Faites frire un ognon dans le beurre ; lors=



9o POTAGES..

quil sera blond, versez du lait, salez , poivrez
peu;versez sur lus tranches de pain. On ajoute
s1 I'on veut des jaunes d’ceufs.

Soupe.aw the pour le déjeuner.
Beurrez des tranches de pain dout vous fon-
cez une soupiére; sucrez; versez dessus un verre
d'une forte infusion de thé, et le double de lait.
Potage a la julienne.
Prenez caroltes , navets, panais , poireaux,
ieds de céler1, ognon, que vous coupez en
petits filets, de l'oseille , laitue , cerfeuil, poi-
rée, que vous hachez un peu, des pois verts
ou pelites feves; faites cuire a moitié avec du
beurre ; mouillez de bouillon gras ou maigre;
achevez de cuire : ajoutez une purée quelcon-
que; salez, poivrez el lrempez avec peu de
pain ou méme sans pain.

Ripe a diviser des racines entrant dans la
composition de la julienne.

Il faut une main exercée pour diviser
promptement et convenablement les ?acines
potagéres avec lesquelles on fait la julienne;
si elles sont rnal divisées, ‘ces substances ne
rendent pas enti¢rement leur suc, cuisent in-
également, et la julienne n'est pas savoureuse.
On a donc rendu service a l'art culinaire en
inventant la rdpe que nous représentons, puis-

uavec son aide la personne la moins versee
g’aﬂs']h pratique fera vite et bien les préparatifs
de sa julienne, en ﬂmumn} cependant a son ou-
vrage 'attention nécessaire pour nepas s ecor-

cher les doigts.
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Maniére de s'en servir.

Onlaplace sur une terrine, otron la retient en
place en la saisissant de la main gauche, dont le
gnuce sengage dans le trou B; ensuite on prend

e lautre main la carotte, le navet ou la racine
quon veut diviser, on la pousse contre les
couteaux en I'appuyant sur la planche A | elle
tombe dans le vase placé sous la rape en fila-
mens réguliers et parfaitement taillés; 'opéra-
tion est tres-prompte,

On trouve cet instrument chez M. Arnheiter,
rue Childebert, 13, abbaye Saint-Germain, &
Paris.

Potage printanier.

Vous le faites comme celui i la julienne, et
vous y ajoutez des pointes d’asperges , petits
Pois, petits radis et pelits ognons ; un pelit
morceaun de sucre pour en Oter I'icreté. Cou-
vrez le potage avec ces légumes,

Pﬂtage aux laitues.

Faites blanchir deux laitues ; ficelez-les,
faites-les cuire dans du bouillon ; trempez le po-

tage avec du bouillon , et servez vos laitues
dessus.
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Parage au potiron.

Faites cuire du potiron coupé en petits mor-
ceaux , avec de l'cau et du sel; étant cuil, je-
tez 'eau , mettez—y du lail suffisamment, avee
un morceau de sucre ; faites bouillir et le re-
tirez dans le moment; prenez la soupiere,
arrangez dedans du pain tranché tres-mince;
mouillez avec du lait de poliron, pour le faire
tremper ; tenez-le sur de la cendre chaude,
sans qu'il bouille; en servant , mettez-y le res-
tant du bouillon.

Potage de potiron en purée.

Coupez-le par morceaux, et le mettez dans
Peau bouillante pendant 5 minutes , avec du
sel : retirez-le et jetez I'eau; €crasez-le; faites
fondre du beurre dans une casserole , metlez-y
volre potiron reveuir un moment. Ayez dans la
soupicre des crolilons passés au beurre, et
du sucre: versez-y du lait bouillant; joignez-y
volre potiron; mélez le tlout et servez apres
avoir laissé milonner si vous voulez.

Potage aux poireaux.

Faites frire dans du beurre 7 & 8 poireaux,
coupés par petits morceaux, mettez de l'eau,
sel , poivre , pommes-de-terre jaunes par mor-
ceaux si vous ne trempez pas avec du pain;
faites bien cuire.

Potage aux pommes-de-terre et a loseille.

Mettez dans une casserole du beurre et une
bonne poignée d’oseille bien hachée. Qua nd elle
est cuite, mettez de I'eau et des pommes-de-
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terre jaunes coupees par morceaux , sales A lmi_-

vrez ; faites bien cuire ; servez sans pain.

Potage a la flamande.

Mettez dans de I'eau moitié navets et moitig
pommes-de-terre coupés par tranches , 2 croiites
de pain, poivre, sel; faites bouillir et _cuire ;
passez & la passoire ; fa}tes faire un bﬂu}]lon et
ajoutez une forte poignée de cerfenil bien
haché; retirez du feu. Faites fondre du beurre
bien brun, versez-le dans votre soupe et servez.

Potage aux carottes.

Mettez dans de I'eau des carottes et des pom-
mes-de-terre, un gros ognon ,un peu de céleri,

du sel; faite bien cuire,, passez & la passoire,
ajoutez du beurre , et servez.

Pﬂtﬂge aie melon,

Faites bouillir et cuire la chair d'un melon
brodé moyen, coupé par morceaux, dans une
pinte d’eau; versez le melon et le bouillon dans
une casserole ou vous avez fait frire un 0gnon ;
salez , poivrez, trempez et servez.

Pﬂtage auwx tomates.

Faites cuire des tomates dans de I'eau avec
du sel ; faites-en une purée que vous versez dans
une casserole ou vous avez fait frire un ognon ;
ajoutezdu poivre et du persil haché, faites bouil-
lir et trempez votre potage. Si vous vous servez
de bouillon , B¢ mettez pas d’oguons.

COULIS ET JUS.

Avec les jus et coulis , on fait le fond de
5!
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toutes.lés. sauces,, qu'ung cuillerée rend plus
delicates. _- Wi -
ot e R USe :

Mettez dans une casserole 5 a4 6 ognons, et
autant de carottes ;m:}yennes coupées en tran-
¢hes, environ 2 livres de débris de viandes et
de volailles avec un verre d’ean ou de bouillon;
commencez a feu yif; et lorsque le tout a pris
une belle couleur, vous mouillez avec de l'eau
houillante ; ajontez un bouquet garni, 2 oun 3
clous de girofle , peu de sel ; laissez cuire une
heure et demie a feu doux; piquez et pressez
la viande ‘pendant la ecuisson, pour-en “faire
sortirle jus. Passez au tamis; laissez reposer
et tivez & clair. Lies morceaux ipeuvent sc met-
tre au pot, ou ils denneront.du gout.

Coulis blond.

Beurrez le fond de la casserole ; mettez-y
2 livres de débris maigres de veau ; ajoutez
2 ognons blancs piqués de 2 clous de girofle.
Fosez la casserole couverte sur un feu doux;
lorsque le veau aura pris une belle couleur
blonde , mouillez avec une .chopine de bon
bouillon ; laissez,cuire 6 heures a feu donx.
Au bout de ce temps , pressez et piquez votre
viande avec la cuillere , retirez du feu. Olez
la viande , passez volre coulis; et sil n'est
pas assez €pais, remeltez-le sur le feu pour le
faire reduire. '

Peloute,

Prenez une demi-livre de deébris de veau et

la tétine, d ébris'de voldilles, 122 15 ehampi-
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gnons , passez le tout au beurre sans faipe
prendre couleur ; assaisonnez de sel, poivre
muscade , €pices; ajoutez bouquet garni, Ia
moitié d'une carotte en tranches, - ognons, 3
cuillerées de farine, 3 cuillerées de bouillon;
laissez cuire une heure et demie; passez au
tamis. Servez-vous-en pour ameéliorer les
sauces.

Fssence de volaille et gibier.

- Prenez des parures ou débris de gibier,
tels que perdrix et lievre, volaille, jarret et
pied deveau blanchi, le tout cru, truffes; met-
tez le tout dans une casserole avec demi-bou-
teille de vin blanc , 2 carotles, 2 ognons,
bouquet garni, assaisonnez; faites réduire
a glace, et mouillez avant quil s’attache
au fond, de 4 cuillerées 2 pot de bouil-
lon (1). Quand le tout sera bien cuit, passez
au 'tamis, clarifiez avec 3 blancs d’ceufs (a):

Coulis d’écreyisses.
Pilez 12 petites écrevisses apres les avoir fait

= ——

(1) S1 vous voulez faire de la glace, ajoutez quelques
couennes de lard blanchies et un jarret de plus, ne
salez pas, et faites réduire apres avoir clarifié et passé.

(2) Pour clarifier toutes sortes de jus , vous tirez
la casserole du fen » Passez volre jus au tamis,
etimettez des blancs d’ccufs un pen battus; remettez au
fma‘tuurnez sans cesse jusqu’a ce qu’il bouille. Retirez
Aussiot duy fen , laissez reposer et clarifier. Passez ensuite

ans une seryiette, et yous obtenez une gelée transpa-
rente qui sert pour améliover 1bs sauces,
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cuire ; passez au lamis; meltez cette purée
dans une petite casserole avec une cuillerée
de velouté, si vous en avez , et une de bouil-
lon; mélez; ajoutez un morceau de beurre,
un peu de poivre et muscade, etservez-vous-en.

SAUCES.

Partout ot 1l est indiqué de prendre de la fa-
rine, on peut employer de la fécule de pom-
mes-de-terre, préfcérable a la farine de blé. Les
sauces y gagnent de la consistance, et on evite
quelquefois de faire réduire, ce qui peut étre
cause qu'une sauce est trop salée. Si l'on n'en a
pas, il faut employer de la fleur de farine.

Roux : manieére de le faire.

Quoiqu’a chaque sauce ou 1l faut un roux
nous indiquerons la maniere de le faire, nous
dirons ici qu'il se compose dun morceau de
beurre, que l'on fait fondre a la casserole , et
auquel on joint une cuillerée, plus ou moins, de
farine, selon quel'onveut fairela sauce epaisse ;
quand cette farine a pris le ton de rousseur,
on ajoute ce qui doit compléter la sauce, et
qui est indiqué a chaque article. On fait plus
ou moins roussir , selon la couleur que lon
veut donner a son ragout.

Des liaisons.

Cassez vos ceufs avec précaution pour n’en

- - i "I
pas crever le jaune (1l est essentiel quils
soient frais ). Séparez les blancs des jaunes,

en transvasant ceux-ci dune coquille dans
Vautre , jusqu’a ce quiils restent nels ; jetez les
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germes qui sont restés; délayezlesjaunes avec
une cuillerée ou2 de ce que vous devez sepyip.
Remuez jusqu’ace que ce melange soit parfait ;
versez ensuite peu a peu, et en tournant toy—
jours, dans volre sauce hors dufeu, remeltez-
la un moment en tournant pour la faire épais-
sir un peu, et sans bouillir; servez.

Bechamel.

Mettez dans une casserole un morceau de
beurre, ognons en tranches et une caroltte ;
persil, champignons; passez sur le feu , mettez
3 cuillerées de farine, et mouillez avec une
chopine de créme, sel, poivre, muscade ;
tournez toujours jusqu'a ce qu'elle bouille;
laissez cuire trés-doucement 3 quarls d’heure,
passez au tamis ; en servant , faites-y lier un
morceau de beurre, ou ajoutez une liaison
de jaunes d’ceufs. Pour la faire plus simple ,
vous faites fondre un morceau de beurre, y
delayez une cuillerée de farine, mouillez d'un
verre de lait, faites bouillir, tournez toujours
el faites-y réchaufler ce que vous voulez servir.

Bechamel grasse.

Coupez en petits dés une demi -livre de
lard, une carotte, un navet , 2 0gNons, graisse
de veau ou tétine; passez le tout au beurre ;
ajoutez 2. cuillerées de farine : mouillez de
bouillon sans laisser prendre de couleur; ajou-
‘ez encore sel, poivre, muscade, girofle, thym,
laurier | persil; laissez cuire une heure : pas-
S€Z aU lamis et servez avec citron ou vinaigre.
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Sauce blanche.

Mettez dans une casserole un quarteron de
beurre, et mélez-y une cuillerée de farine.
Ajoutez un verre d’eau, et mettez alors le tout
sur le feu et tournez; lorsqu'elle bout, vous
la retirez sur le bord du fourneau et la salez.
Si elle est trop €paisse, ajoutez un peu d'eau,
et si elle est trop claire, du beurre manié de
farine, etl'on tourne de nouveau. Au moment
de servir, on ajoute, si on veut, une liaison
de jaunes d’ceufs et un filet de vinaigre.

Sauce aux cdpres.

Cest une sauce blanche comme ci-dessus,
a laquelle vous ajoutez une demi-cuillerée de
capres au lieu de vinaigre.

Sauce blonde.

Faites un roux bien soigné, et le mouillez
de bouillon et non d’autre chose; faites cuire
une demi-heure, afin que le gout de roux se
perde. Au moment de servir, vous maniez un
morceau de beurre avec un peu de farine, et
le mettez dans votre sauce pour la rendre plus
succulente. Eclaircissez—=la avec du bouillon,
si cela est nécessaire ; point de vinaigre n1 de
jus de citron. On peut servir sur celte sauce
tout ce qui se mange i lasauce blanche. Elle
est aussi délicate que facile a faire.

Sawce awux huitres.

. Vous faites blanchir & T'eau bouillante des
huitres en'y ajoutant leur eau 3 elles. cuisent
avee quelques bouillons; vous ¢gouttez et les
mélez A une sauce blanche avec un jus de



citron. On sert sur cette sauce plusienrs soptes
de poissons grillés et les huitres mémes.
Maitre-d’hotel.

- Mettez sur un plat un morceau de beurre ;
avec persil haché bien menu ,sel, poivre ; ma-
miez le tout ensemble , jusqu’a ce.qu'ilsoit bien
melé , et ajoutez un jus de citron, verjus ou
filet de vinaigre.

Maitre-d’ hétel lide.

« Prenez un morceau de beurre, une pincée
de farine, persil , ciboules, hachés; mettez le
taut dans une casserole ‘avec un.demi-verre
d’ean, sel et paivre ; .au moment de Servir ,
meltez volre sauce sur le feu, tournez-la jus-
qu'a ce qu'elle soit lie, ajoutez un jus de ci-
tron ou verjus, el servez.
: Sauce aw beurre.

Mettez du beurre dans une casserole et le
faites fondre 4 petit feu; quand il a déposé au
fond de la casserole et qu’il est trés-clair, vous le
passez au tamis; mélez-y beaucoup de sel fin
et le servez dans une sauciére. En Belgique et
dans d’autres pays on ne connait guere que cette
sauce pour manger toutes sortes de Poissons.

Beurre noir,

Mettez du beurre dans une pocle et le faites
tondre et cuire au point de noircir, sans qu'il
01t briilé; écumez et tirez 4 clair en suppri-
mant le fond, T poéle étant essuyée, vous y
ﬂ'ﬂ%‘ES Howillir cl'ti'-?v%aigre avec du sel et y met-
tez'le beutre. Vous Versez cette sauce bodillante
wut le poisson au’moment de servir,-

o1
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Sauce piquante.

Mettez dans une casserole un bon verre de
vinaigre, thym, laurier, une gousse d’ail,
échalote, poivre, faites réduire aux 2 tiers.
Ajoutez du bouillon, jus, coulis de viande,
enfin de ce que vous aurez ; passez au tamis
et servez.

Sauce froide pour le poisson.

Faites blanchir et pilez ensuite persil, cer-
feuil, estragon, civette , pimprenelle : passez
au lamis, ainsi que 2 jaunes d’ceufs durs pilés;
mélez le tout et ajoutez peu a peu 4 cuillerées

d’huile, 2 de vinaigre,, 2 de moularde, servez
dans une sauciere.

Sauce indienne au Kart.

Mélez dans une casserole un demi-quarte-
ron de beurre, une cuillerée a cafe de piment
que V'on nomme Kari, muscade, un peu de
safran, 2 cuillerées de farine; mouillez de
bouillon; laissez réduire un quart d’heure ; pas-
sez au tamis,ajoutez un peu de beurre, etservez.

Sauce a la rémolade.

Meltez dans une saucicre une €chalote, cer-
feuil, ciboule, une pointe d’ail , le tout hache
tres-fin , sel , poivre ; délayez avec de la mou-
tarde , de 'huile et du vinaigre.

Sauce a la ravigote.

Prenez une poignée de fourniture telle que
cerfeuil, pimprenelle, estragon, cresson alé-
nois; hachez le tout tres-fin; mettez dans une
casserole du bouillon , avec sel, poivre, vinai
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re : faites bouillir un quart d’heure ; retirez

du feu ; mettez dans votre ravigote un mop-

ceau de beurre manié de farine, et remuey
jusqua ce quil soit fondu.

Ravigote froide.

Prenez cresson alénois, cerfeuil, pimpre-
nelle, estragon, civette, échalotes, ail, feuilles
tendres de céleri, basilic, capres, anchois, ce
que vous voudrez de tout cela que vous hache-
rez d’abord et que vous pilerez ensuite dans un
mortier de pierre ou de marbre, jusqu'a ce
que le tout soit bien écrasé :ajoutez un jaune
g’mufcru et broyez, un peu d’huile, et de temps
€n temps un peu de vinaigre pour I'empécher
de tourner; continuez jusqu’a consistance de
sauce. Ajoutez de la moutarde si vous voulez
votre ravigote forte. Tirez-la du mortier et
Servez-vous-en.

Sauce awax Anchois.

Nettoyez dans du vinaigre les filets des an-
chois, hachez-les fin ct les jelez sur un roux
blond que vous avez fait ; ajontez poivre, mus-
cade ; mouillez de houillon et jus ; faites bouil-
lir un quart d’heure ; passez ; ajoutez un jus de
citron, et servez.

Sauce aux écrevisses.

. Prenez de petites écrevisses, faites-les cuire,
€t tivez-en les chairs des queues et des pates,
alnst que les ceufs que vous mettez, au moment
de servir, dans une sauce blanche bien faite.
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Sauce powrade.

Mettez dans une petite casserole , aux deux
tiers, du vinaigre, échalotes, thym, laurier,
persil, ciboule , une bonne pincée de poivre ;
faites d'ailleurs un roux que vous monillez avec
jus o1 bouillon ; versez-y votre sauce et laissez
boutllir un quart d’heure ; passez autamis.

Sauee a la tartare.

Mettez dans un vase de terre 2 ou 3 écha-
lotes, cerfenil, estragon , le tout haché tres—
fin, avec moutarde, sel, poivre, et un filet de
vinaigre; ajoutez de l'huile, et remuez tou-
jours. Si yotre sauce se liait trop, ajoutez un
peu de vinaigre : golitez-la; et si elle est
trop salée, remeliez un peu de moutarde et
d’huile. Cette, sauce se fait a froid. Une sauce
magnonnaise dans laquelle on incorpore de
la moutarde , devient aussi une tres-bonne tar-
tare, plus douce que la tartare ordinaire.

Sauce hachee aux cornichons.

Mettez dans une casserole une pincee de
farine, un morceau de beurre, des cornichons
hachés, sel, poivre ; mouillez avec bouillon,
faites lier sur le feu, et servez.

Sauce au verjus.

Meltez dans une casserole 2 ou 3 cuillerées
de verjus, autant de coulis ou bouillon, sel,
poivre, échalote hachée; que la sauce soit
claire; faites-la chaufler, el vous en servez

pour les choses grillées.
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Sauce anglaise aux groseilles.

~Coupez en 2 des groseilles a maquereau, of
Otez-en les pepins; faites-les blanchir i eay
de sel bouillante, qu’ellesrésistentsous le doigt
retirez-les. Ayez du velouté i moitié une pe-
lite casserole; mélez-y un peu de vert d’¢pi-
nard et du jus de persil pilé ; faites chauffer et
ajoulez les groseilles au moment de servir.

Sauce q pauvre homme.

~ Hachez 5 ou 6 échalotes et du persil; meltez
dans une casserole du jus ou du bouillon,
une cuillerée de vinaigre, sel, poivre; faites
bouillir jusqu’a ce que les échalotes soient
cuites. On se sert de cette sauce pour réchauffer
des restes de r6ti ou du bouilli, Une cuillerée
de thum donne une grande délicatesse i cette
Sauce comme a plusieurs autres du ménme
genre.
Sauce ¢ tous mets.

‘Dans une chopine de bouillon, mettez un
verre de vin blanc, sel, poivre, un peu de zeste
de citron, une feuillede laurier et un filet de ver.
jus; faites infuser sur la cendre chaude pendant

uit heures, et la versez sur telle viande, gibier,
Poisson ou légumes qu'il vous plaira. Elle peut
8€ conserver plusieurs jours sans altération.

i Sauce Robert.
“Mettez dans une casserole un morceau de

€rre avec une cuillerde de farine; faites
2 L 1
COussir d'une; belle couleur; hacheztres—fin des

0gnons; mettez-les dans la casserole avec un
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bon morceau de beurre, sel, poivre; faites
cuire et mouillez avec une cuillerée de bouil-
lon; dégraissez la sauce, et laissez-la sur le
feu pendant 20 minutes; avant de servir, ajou-
tez une cuillerée de vinaigre , autant de mou-
tarde, et délayez le tout ensemble. Cette sauce
semploie principalement pour le porc frais
et le dindon.

Sauce magnonnaise blanche.

Mettez dans une petite terrine un jaune
d’ccuf, poivre, sel, quelques gouttes de vinai-
gre , lournez et meélez bien; ajoutez goutte a
goutte, et toujours en tournant, une cuillerée
d’huile. Votre sauce étant prise, et d'une
quantité suffisante, ajoutez du vinaigre en
versant doucement et tournant toujours. Cette
sauce est tres-délicale, mais il faut avoir de la
patience, car elle prend un quart d’heure pour
la bien faire et bien tourner. Elle sert a
masquer toules sortes de volailles froides. On
peut la faire verte en ajoutant persil ou estra-
gon au monment ou on met les ceufs. Sion la
fait dans une terrine placée sur de la glace
pilée, elle a une consistance plus convenable.

Sauce tomate.

Faites cuire dix tomates, avec poivre et
sel, et passez ensuite comme une puree;
ajoutez un peu de farine si la sauce n'élait
pas assez €paisse; meltez un peu de jus.
Lorsque vous voulez servir, ajoutez un demi-
quarteron de beurre que vous laissez fondre
dans la sauce.
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V ert d’épinards pour donner de la couleyp
aux sauces et purees verles.

" Pilez 3 bonnes poignées d’épinards : pressez
pour en avoir le jus que vous mettez danf; une
petite casserole sur le feu sans bouillir ;
quand il est pres de bouillir, retirez et passez
aun tams.

Sauce italienne.

- Metlez dans une casserole un peu de persil,
une échalote, champignons, traffes hachées ,
gros comme une noix de beurre, faites re-
venir; mouillez avec demi-verre de vin blanc,
assaisonnement : faites bouillir doucement
le tout une demi-heure, et passez au tamis ;
ajoutez une cuillerée d huile.

Sauce espagnole a la bourgeoise.

Lorsque vous aurez un grand diner, ce qai
vous procurera plusieurs pieces de gibier et
de volaille, ayez soin, en les préparant , de
metltre les dcbris de coté. Faites revenir Je
lout au beurre avec une livre de rouelle de
veau et champignons : mélez-y 3 i 4 cuille-
rées de farine ; mouillez de bouillon : ajoutez
une carotte, ognon, thym et laurier, sel,
poivre, girofle : laissez bouillir, et versez une
demi-bouteille de vin blanc. Au boul de o
hrfaures, retirez les 0s, passez au tamis.

Sauce geneyoise.

:Efﬂe sert pour le poisson ou des restes de
Po1sson. Faites un roux que vous mouillez avec
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la cuisson du poisson et que vous faites cuire;
Eassez an tamis, mettez un morceau de hon,

eurre et des feuilles de persil haché. Ajoutez:
des champignons et une échalote hachés tres--
fin, du vin s'il n'y en a pas eu dans la cuisson.
Cette sauce est différente de celle que nous indi-:
querons a l'article Truite.

Sauce aux truffes.

Hachez tres-fin des truffes, champignons,
une demi-gousse d’ail, persil, eiboules, que
vous passez sur le feu avec un peu d’huiley
mouillez de bouillon, un verre de vin blancy
sel, poivre; faites cuire, degraissez, et vous
en servez. 'n maigre, a la place de bouillon,
mettez-y une pinceée de farine, mouillez de
coulis maigre, vin blanc ; finissez de méme.

Sarce du cheasseur.

Prenez un quarteron pesant de mie dun
pain blanc que vous faites cuire dans du lait
environ 3 quarts d’heure, jusqu’a ce qu’elle ait
la consistance d’une bouillie épaisse ; ajoutez-y
15 grains de poivre noir, du sel, et, en la
finissant, gros ecomme une noix d'excellent
beurre. Servez dans une sauciere a coté du
gibier roti.

Sauce a la provengale.

Mettez dans une casserole 2 cuillerées d’huile
fine, de I'échalote et champignons haches, de
I'ail ; passez le tout sur le feu; mettez-y une

incée de farine, et mouillez ensuile avec
bouillon et yin blanc; sel, poiyre, un bouquet.



SAUCES. 1 {j?

garni; faites bouillir celte sauce & petit foy
une demi-heure; dégraissez-la, et ne lajsg,,
d’huile que ce qu’il faut pour qu'elle soit perl,
et légere ; Otez le bouquet et I'ail.

Salmis.

On ne fait de salmis qu'avec du gibier.
Le canard domestique s'en accommode ce-
pendant aussi. Meltez dans une casserole un
morceau de beurre manié de farine, et le Jais-
sez fondre sans roussir; ajoutez un demi-verre
de bouillon, autant de vin rouge, 2 échalotes
entieres, afin de pouvoir les retirer avant de
servir , un  bouquet garni que l'on retirera
aussi, poivre, peu de sel; laissez bouillir une
demi-heure. T.evez les membres el 'estomac
de vos pieces de gibier; mettez-les chauffer
dans celte sauce sans bouillir; ajoutez moitig
du jus d’un citron. Garnissez lc fond du plat
de tranches de pain grillé; dressez dessus volre
gibler; arrosez avec la sauce et servez,

Salmis plus recherché.

Levez les membres et lestomac des picces
de gibier. Pilez dans un mortier le reste des
¢0rps, en observant. d'Oter les sacs des bé-
€asses , bécassines et mauvielfes. A mesure
gie vous pilez, vous délayez avec un peu de

ouillon; lorsque vous en aurezmis la quantilé

Hh verre, vous passerez le tout dans un la-
mis. Vous ajouterez alors gros comme une
§P05§E noix de beurre manié de farine, un

Cmi-verre de hon vip rouge, 2 echalotes en-
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tiéres, et un bouquet garni, qui serout ensuite:
retirés ; laissez bouillir une demi-heure; ajoutez:
2 cuillerées d’huile d’olive et le jus d'un citronj,
faites chauffer sans bouillir les membres duy
gibier. Faites frire au beurre dc petites tran-.
ches de pain dont vous garnissez le fond duy
plat; le bord peut se garnir de tranches de:
citrons, dont T'écorce a été dentelée avec un.
couteau. On sait que si le salmis est de perdrix,,
on se sert d’'oranges au lieu de citrons. Placez:
ensvite les membres sur les tranches de paing,
les ailes et 'estomac en dessus; arrosez aveel
la sauce et servez. |

Salmis froid d oie ou canard.

11 se fait sur la table. Découpez la piece, po=:
sez les membres sur une assiette, écrasez le fole
avec une fourchette dans le jus qui est sur le:
%ﬂat; ajoutez 2 ou 3 cuillerées d’huile d'olive,,

e jus d’un citron, poivre, sel; mélez bien cettet
sauce, et servez-en avec le roti.

Braise ou daube.

Garnissez une marmite, ou une casserole, det
bardes de lard et un pied de veau; assaisonnez
de sel, poivre , persil, ciboules, thym, lauriery
clous de girofle, ognons et carottes; mettez s I
cet assaisonnement la piéce que vous voulez
faire cuire, et ajoutez un verre de vin blaneg
autant d’ean ou de bouillon , et un demi-verr
d’eau-de-vie: faites cuire a petit feu penda
plusieurs heures, et couvrez bien hermétiqueﬁi

ment votre casserole avec son couvercle, afir
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quil n’y ait point d’évaporation. Ces propor-
tions sont pour une dinde ou une oie.

Fau dail.
" Epluchez une gousse d’ail, I'émincez ef
I'écrasez , puis la mettez dans un peu d'eay
pour la1 donner le goul; passez au tamis et
servez-vous—en pour les sauces.

Poéle.
 Prenez des débris de veau , lard gras el jam-
 bon que vous coupez en dés, passez-les sur le
 feu dars la casserole , et Y ajoutez un ognon
| €t une carotte coupeés en dés; étant un peu
 revenus , mouillez avec du houillon, ajoutez
 laurier, ail et #ssaisonnement.

VYotrepoéle étant ainsi préparée,vous y faites
caire des volailles que l'onappelle alors poélees,
et que 'on pourra servir sur quelque sauce que
''on voudra, en Yy ajoutant, pour I'améliorer,
dn fond de la cuisson passée au tamis.

Beurre d’anchors.

Prenez une demi-douzaine d’anchois ; lavez-
les bien ; pilez-en les chairs, et passez-les, sans
les assaisonner, dans un tamis de crin; maniez
les chairs avec autant de beurre.

f L'ssence d’anchois.

i Prenez 12 anchois, que vous nettoyez de leurs
arétes en conservant leup jus; faites les bouillir
,Id.nucement dans un verre d’ean, jusqu’a dissolu-
on ; passez-les et versez dans une petite bou-
flellle. On en met quelques gouttes dans les sau-
©€8 pour poisson, soit 4 la cuisine, soit sur la
table. Elle e conserve un an et plus.

6
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Beurre d’écrevisses.
Lavez et faites cuire avec de l'eau et du sel
50 pelites écrevisses ; Otez, s1 vous voulez, les
neues et les pates pour vous servir a autre
::Ihﬂse. Pilez fin les coquilles , ajoutez un quar-
teron de beurre; pilez encore, et mettez bouil-
lir ensuite sur le feu avec un peu d'ean pendant
une demi-heure. Mettez de l'eau froide au
fond d'un vase , étendez un torchon dessus, et
versez-y votre coulis, dontil faut faire passer
tout le beurre. Ce beurre étant figé sur I'eau,
vous l'enlevez, et vous en servez-pour ce que
yous voulez. '
Beurre d’ail.

Prenez 2 grosses gousses d'ail que vous pi-
lez, jusqu'a ce qu'elles soient réduites en pate;
mélez-les , en continuant de piler, avec gros
comme un ceuf de beurre. Vous meitrez de

b

ce beurre dans les sauces que vous jugerez a
propos. Les personnes qui aiment le gout de
Fail en assaisonnent les viandes roties ou gril-

lées que Von leur sert a table.

Beurre de noisettes.

Pétrissez votre beurre avec persil, cibou=
lette , estragon , haches menus, et des noisettes
réduiles en pile dans un mortier ; vous obte=
nez ainsi un hors-d’'ceuvre tres-délicat.

PURLES. ~
Purée de pois verts. (Eatremets.) |

_Prenez 2 litres. de pois. verls, metlez-les
dans V'eau bouillante , el faites-les cuire avec



persil, ciboule et sel, passez vVolre purée,
assaisonnez-la  de beurre, dy 19S3i, Faitae
chauffer et servez.

Madame Adanson, dans la nouvelle éditign
de sa Maison de campagne , recommande (e
faire de la purée avec les cosses de Pois verts,
Faites cuire i 'eau bouillante ; fajjes egoutter
Passez en pressant fortement dans 4 passoire,
et assalsonnez comme Ja purée ordinaire oy
‘mélez avec la purée de pois.

Purée de pois secs. (En!remels.)

Prenez 2 litres de Pois; meltez-les tremper
dans de I'ean tiede et les y laissez rah.; meltez—
Yes dans une marmite, avec une livre e lard;
2 caroltes, 2 ognons, clous de girofle, hou-
quei de persil, ciboules, thym et ]aurier,
quand vos pois seront cuits, Passez-les, en les
mouillant un peu avec le bouillon dans lequel
1ls auront cuit; meltez volire puree dans une
casserole, en la mouillant dy méme bouillon,
et faites-1a cuire; qu'elle soit de bon goiit et
d'un bhon sel pour la servir,

Autre purée de Pois secs. (Entremets.)

!Aye:z des pois que T'on vend concassés et
dépouillés de leur peau ou cosse; lavez-les,
metlez-les dans la casserole avec environ au-
tant d’can frojde » du sel, gros comme ube noix

€ beurre | thym, laurier; faites crever.a petit
> sl est nécessaire, avec de

0.
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I'eau ou du bouillon chaud. Quand volre purée
est faile, mettez-y du jus et de la graisse,
ou bien de I'ognon haché fin et frit dans du
beurre. Remuez souvent pour que votre purée
ne sattache pas. Servez sur un plat avec des
saucisses.

Purée de feves. (Entremets.)

Prenez de grosses feves, dérobez-les : faites
bouillir de Veau dans une casserole : ajoutez
un peu de sel : jetez vos feves dans l'eau un
quart d’heure : égouttez et mellez dans de
eau froide pour qu’elles solentvertes : égoutlez
nne seconde fols; meltez un morceau de
heurre dans une casserole avec sel, poivre,
ane cuillerée de farine, ajoutez vos feves, et
mouillez de bouillon ou d'eau : mettez un
houquet de persil et ciboules : finissez de
cuire, el passez en purée ; ajoutez un morceau
de beurre , et servez.

Purée de haricots. (Entremets.)
Elle se fait comme celle des pois secs.

Purée de lentilles. (Entremets.)

Cette purde se fait de la meéme maniere que
celle aux pois secs, excepté quil faut y verser
plus de mouillement, parce qu'elle doit bonillir
plus long-temps pour qu'elle rougisse.

Purée d’ognons. ( Entremets. )

Pelez et coupez des ognons €n deux ; met-
tez-les dans la casserole avec un bon morceau
de beurre tres—frais; faites aller doucement
pour que la puree se conserve blanche. Les



ognons ét_ant bien cuil's, meltez dl‘! sel, une
bonne cuillerée de farine, et vous eclaircisgey,
avec de bonne créeme. Il ne faut pas de boyil-
lon. Mettez gros comme une nojx de sucre. Ay
moment de servir, passez-la et la Servez ayec
toul ce que vous voudrez.

Purée de céleri. ( Entremets, )

Pelez et lavez de grosses racines de céleri ;
faites cuire , passez a la passoire. Mettez du
beurre frais dans une casserole; meltez-y la
purée , du sel , une cuillerde de farine et de la
creme, ou bien du boujllon et du jus, gros
Commnie une noisette de sucre , et servez.

Purée de chicorée. (Entremets.)
Comme la purée de célepi.

Purée de potiron. (Entremets.)
Coupez par morceaux, faites cuire dans de
Yeau et du sel; jetez I'eau , passez passoire;
mellez a la casserole un morceau de beurre ,
une cuillerée de farine, quil ne faut pas laisser
roussir; ajoutez votre purée, du poivre, un
peu de sucre, et fajtes cuire 5 minutes; liez
de 2 jaunes d'eeufs, et d’une cuillerée de creme

81 vous en avez; servez sur le plat entouré de
Croutons frits,

RAGOUTS zx GARNITURES.
Ragoiit de foies, (Entrée.)
Otez Pamer des fojes et laissez-les entiers
faites. e blanchir un instant 4 'eau bouillante,

el meltes-|eg ensuite dans une casserole, avee
du jus ou du bouillon , un demi-verre de vin
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blanc, un bouquet de persil, ciboule, une
demi-gousse d'ail, sel, poivre; faites-les bouil~
lir un quart d’heure; ayez soin de bien dé-

graisser.
Ragotit méle. (Entrée.)

Mettez dans une casserole des champignons
coupés en 4, des foies gras, plusieurs culs
d’artichauts cuits & moitié dans I'eau et coupés
par morceaux , bouquet de persil, ciboule ,une
gousse d'ail ,un petit morceande beurre, sel et

oivre; faites cuire le tout ; ajoulez une pincée
de farine; mouillez avec un verre de vin blanc,
et dua bouillon; Taissez sur le feu une demi-
heure ; dégraissez la sauce. Si I’on veut servir
ce ragotit au blanc, au lica de bouillon metiez
une liaisonde jaunes d'ceufs avec de la creme.

Crétes et rognons de cog. (Garniture et entrée.)

Parezlescrétes en coupant les extrémités pour
qu’elles dégorgent le sang, mettez un moment
a Peau tiede, changez d’eau et remettez au feu;
quand la premiére peau peut s'enlever, retirez-
jes, enlevez-la, et frottezles dans un torchon
sans les écraser. Remettez une heure dans 'ean
tiede; quand elles sont bien blanches, faites
bouillir un instant et les mettez ensuite cuire
dans du bouillon chargé d'un peu de graisse ;
ajoutez le jus d'un citron pour les conserver
blanches. Les rognons de coq, ainsi que les ris
dagneaw, se font dégorger avec les crétes :
on ne les met dans la cuisson quun instant
avant que les crétes sotent cuites. Ainsi pré-
parées, onlesemploie comme Ja financiére.



Financiére. ( Garniture et entrée. )

St vous mélez les crétes et rognons ci-dessus
avec des quenelles, des champignons, des truffes
par tranches, des culs d’artichauts par dpetits
morceaux, des ris de vean ou des foies de yo-
lailles, le tout cuit a point, et que vous liiez tout
cela d'une bonne sauce faite de jus, coulis et
bouillon , assez épaisse et bien lice, ou en fri-
cassée de poulet, cela sappelle une financiére :
€L yous pouvez la servir avec des crotitons autouy
ou en garnir un vol-au-vent, une poularde, un
poulet cuit au blanc, une fricassée de poulet, on
d'autres entrées.

Ragotit de truffes. (Entremets.)

Lavez et brossez bien des truffes a plusieurs
€aux; coupez-les par tranches ; mettez—]es dans
une casserole avec assez de Jus pour qu’elies
y baignent, un verre de vin rouge, un peu de
sel, gros comme une noix de sucre ; failes
cuire. Au moment de servir, vous liez la sauce
avec un peu de fécule, et servez seul pour en-
tremets chaud ou pour garniture,

Ragoiit de champignons. (Entremets.)

 Quand ils seront épluchés commeil est dit &
larticle Champignons , metiez dans une casse-
roledubeurre, une cuillerée de vinaigre, persil
€L ciboules hachés fin, sel, muscade:; mettez
YOs champicnons dans cetie sauce, quidoil étre
URPen épaisse | car les champignons rendent
bEﬂuﬂﬂUp d’eau ; laissez bouillir doucement 2
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un quart d’heure suffit; servez avec une liaison
de jaunes d'ceufs.

Ragoiit de choux. (Entremels.)

Faites bouillir dans 'eau, pendant une demi-
heure, la moitié d'un chou; retirez-le a I'eau
fraiche; pressez -le bien, Otez le trognon;
hachez un peu le chou, et le mettez dans une
casserole avec un morceau de bon beurre,
passez-le sur le feu; mettez-y une bonne pincée
de farine; mouillez avec assez de bouillon et
de jus pour denner une couleur dorée a volre
ragout; faites bouillir a petit feu jusqu’a ce que
le chou soit cuit et réduit a courte sauce;
assaisonnez de sel, poivre, un peude muscade,
et servez dessus la viande que vous jugerez a

propos.
Muacédoine de legumes. (Entremets et
garniture.)

Prenez autant de caroltes que de navets que
vous tournez en forme d'amandes; épluc%ez
12 ou 18 petils ognons, et mettez le tout dans
une casserole avec du beurre; faites prendre
couleur doucement , mouillez avec du jus, et
ajoutez des champignons , et de plus des hari-
cols verts ou blancs, de petites féves,des choux
de Bruxelles, ces derniers légumes blanchis,
des pointes d’asperges, point de choax-fleurs,
gros comme une noix de sucre; faites cuire
doucement. Au moment deservir, liez lasauce
avec dela fécule, et servez seul ou pour gar=
nir un plat.



Macedoine maigre. ( Entremets, )

Se prépare de méme que la Précédente.
Faites une purée de pois Verts, mettez-y yuy
peu de sucre et les légumes, que vous aurey
soin de faire chauffer et égoutter avant de les
mettre dans la purée, si on veut la purée trés-
verte on y ajoute un vert d’épinards,

Ragoit de petites racines. (Entremets ot
garniture. )

Tournez de petites racines, carottes, navets,
panais, et leur donneyz les formes que vous
voudrez | telles que filets, petits batons, olives,
gousse d’ail; faites-les revenir dans le beurre ,
retirez-les, faites un roux ou vous les mettez et
les mouillez de bouillon et Jus; faites cuire,
dégraissez la sauce et la liez avec un peu de
beurre et une pincée de sucre.

Ognons glacés pour garniture.

Prenez 10 gros oguons, épluchez-les sans en-
tamer la téte, afin qu’ils se conservent entiers;
mettez-les 'un 3 cHié de lautredans une casse-
role ot vous avez fajt tondre du beurre ; ajou-
tez demi-once de sucre, sel, un verre Je
bouillon; faites cuire i petit feu. Quand ils
sont prets détre cuils, le mouillement doit
etre réduit 4 glace. Ltant cuits et bien colorés,
dressez-les autour d'une piece de beeuf ou de
Juelque entrde; délayez le fond de la casserole

VeC un peu de bouillon , et verses sur Jes
B8nons,

Sauce mateloge vierge. (Garniture.)
“pluchez  , a 18 pelits ognons blancs, au-~
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tant de champignons : sautez le tout dans un
bon morceau de beurre sans prendre couleur,
ajoutez. 2 cuillerées de farne, poivre , sel,
mauscade ripée ; mouillez avec bouillon et vin
blanc ; laissez cuire doucement ; liez de 3
jaunes d'ceufs , et jus de citron ou vinaigre.
Crotitons frits. (Garniture.)

. Vous coupez de la mic de pain de la forme
que vous voulez, soit en larmes, encrétes de coq,
en ronds, en petits bouchons, etc. Vous les jetez
dans le beurre bien chaud et les retournez
quand ils ont dela couleur. Etant bien frits vous
Jes retirez, les égouttez sur un linge et les faites
servir au besoin. Pour potage vous les coupez
enpetitsdés et lesy metiezau moment de servir,
ou méme vous les servez sur une assiette a part

our que chacun en {asse usage s1l en désire.
]())n peut les remplacer par des tranches de pain
grillé coupés en dés.

FARCES er HACHIS.

Hachoir.

Hacher est une chose longue et fatigante a
cause de Ja multiplicité des coups quil faut
donner, surtout aux viandes. Voici un instru-
ment qui évite cette fatigue. I s'agit de
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l'empoiguer par les 2 manches et (e le faire
rouler sur les herbes ou autres ﬂb}:ets tendres
que I'on veut hacher, car il convient moing
pour les viandes.

Cet instrument est COMPpose, comme on le
voit dans cette figure, de 5 James circulaires -
elles sont en acier, doivent étre toujours tenues
proprement et affttées avec une pierre i aigui-
ser les faux. Ces lames sont montées syp une
tige carrée en fer, qui traverse tout l'instry-
ment d'az en «. Entre chaque lame on 3 posé
alternativement 4 cylindres ou rondeljes de bots
b destinés a lestenir droites et fermes. On peut
avoir de ces rondelles de bois | de rechange ,
et plus minces, afin de pouvoir rapprocher les
lames en cas ' de besoin et en augmenter le
nombre. Le'toyt se démionte ag moyen d’une
clavette entre le manche et 1a premiere lame,
en dérivant la soie ¢, mais seulement quaud on
veut reparer Iinstrument ou afliiter entiére-
ment. ’ g3
i+ Le fabricant doit avoir le soin de monter
les- lames exactement pareilles et de les placer
de niveau, de manidre 4 ce quelles portent
toutes a la [ois sur la table A hacher, qui doit
etre tres-droite, par la méme Taison, sl on
veut bien réussir dans son opération.
< La longueur totale du hachoir &'z en « est
de 16 pouces; le diamétre  das lames, qui doi-
vent cire trés-minces, est de 5 puuces; et leur
&pacement de 1 pouce 6 lignes. La grosseur

€ cylindres de bois est de 3 pouces et demi.
1 Ce hachoir mous a eté communiqué par e
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mécanicien Arnheiter, rue Childebert, n°. 13,
Abbaye Saint - Germain, a4 Paris. On trouvye
dans son magasin un grand nombre d'usten-
siles, d'instrumens et d’outils propres a 1éco-
nomie domestique.

Huachis de viande. (Entrée.)

Prenez telle viande que vous aurez, soit
viande de boucherie, volaille ou gibier, cuite
4 la broche ou autrement, et méme de plu-
sieurs mélées ensemble; ajoutez de la chair a
saucisses , s1vous en avez; bachez le tout tres-
fin , et assaisonnez avec persil, ciboules, mie
de pain, et un ou 2 ceufs battus ; mettez voire
viande dans une casserole, et passez-la au feu
avec un morceau de beurre et une pincée de
farine ; mouillez de bouillon, et laissez mijotex
le tout une demi-heure sur un feu doux.

Farce de poisson. Quenelles.

Prenez de la chair depoisson cait, n'importe
lequel ; vous la hachez bien etla pilez avec des
jaunes d’ceufs durs el des champignons cuits et
hachés fin ; pilez le tout ensemble bien fin ; en-
suite mettez autant de mie de pain trempée et
bien cuite dans du lait: qu'elle soit ferme et
seche ; continuez de piler ; ensuite vous metlez
autant de beurre frais qu'il y a de farce ; con-
tinuez de piler; mettez du sel et un peun de
muscade rapée , 3 ou 4 jaunes d'ceufs un aunj
pilez encore ; metlez un peu de persil hache.
Fouettezdesblancsenneige;sur 4 jaunes metlez
% blancs foueltés. Servez-vous de cetle faree
pour farcir tout ce que vous voulez. Voici Ja
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maniére de faire des quenelles avec celte
farce, qui sappelle aussi farce a quenelleg -

On en emplit uve cuilicre 3 café on a boy-
che, suivant la grosseur que I’on yeut leur
donner; on la faconne avec un couteau trempé
dans I’eau tiede, en lui donnant en-dessus la
forme qu’elle doit avoir en-dessous. On l'en-
léve avec une autre cuillere trempée dans
Veau tiede, et onla pose sur un papier beurré.
Quand elles sont toutes faites, on glisse le
papier dans du bouillon, dans une grande cas-
serole, et on retire le papier quand elles en
sont détachées : il faut quelles baignent %
Faise. On peut, au lieu de bouillon, em-
ployer de I'eau, du sel et un peu de beurre :
elles doivent cuire dix minutes a feu doux,
pour se couserver entieres. On les retire pour
§'en servir pour garnitures.

On peut aussi les rouler simplement avec de
la farine, et les faire cuire de méme; mais la
farineleur 6te plus ou moins deleur délicatesse.,

&

Godiveau.

Pilez au mortier, ou hachez tres-fin, un
quarteron de rouelle de veau, ou de la noix,
apres en avoir 01€ les filandres - passez au ta-
mis. Faites tremper de la mie de pain dans de
Yeau ou bouillon, et passez-la au tamis. Pre-
0€z autant de beurre. (Il faut quil y ait autant
de chaque portion en grosseur de ces 3 choses.)
Pilez avec |o beurre, persil poivre , sel , mus-
cade : ajoytey 2 ou 3 jaunes d'ceufs et 2 blancs
battus ep neige : mélez le tout. Faites-en des
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boulettes, des rissoles , ou farcissez-en tout ce
que vous voudrez, et meme des volailles.

GRILLADES. (Hors-d’ceusre.)

Prencz de la rouelle de veau, ou de la
sranche de boeuf,ou de gigot de mouton,, oudu
cochon , coupez-les de la largeur de 4 doigls,
de I'épaisscur dun doigt; failes mariner
avec un peu d’huile , poivre, persil , ciboules,
échalotes , le toul haché, et faites cuire 4 moitie
dans une casserole ; prenez une caisse de pa-—
pier, que vous frottez partoutavec de 'huile;
meltez les grillades dedans avec tout Jeur assai-
sonnement, un peu de chapelure el du sel ;
couvrez dune feunille de papier et faites
cuire 2 petit feu sur le gril; la cuisson faite,

versezun filet de vinaigreservez avec la calsse.

BOEUF.

T e meilleur a la chair d'un rouge-brun veing
de blanc et couvertede graisse.Voyez page 56.
I.'épauleou paleron est iférieure; le flanchet,
le collet et la téte sont encore au-dessous.

Beeuf bowlli en persillade. (Enlrée.)

Coupez volre beeuf par tranches €gales;
épaisses comme une picce de 2 sous. Prenez
un moule ou mne casserole : dressez en: cous
ronnes vos morceaux les uns suar les autlres;
assaisonnez de sel et poivre; mouillez d'une
cuillerée de jus ou bouillon: faites m1j0=
ter doucement une demi-heure, feu dessus
et dessous. Ensuite, faites une sance au juss
ou bouillon, danslaquelle vousmettez bouillir



BOEUF, 123

pendant 5 minutes des fines herbeg . ajoulez
an filet de vinaigre renversez votre hoeyf syp
le plat, et la sauce an milien.

Beeuf en miroton. ( Entrée. )

Prenez des ognons, que vous coupez par
tranches , passez-les sur le feu avec un mop.
ceau de beurre jusqu’a ce qu'ils soient presque
cuits; ajoutez une pincée de farine » el remuez
jusqu'a ce qu'elle soit d’une belle couleur ;
mouillez avec bouillon, vin blanc, sel, poivre;
taites bouillir jusqu’a ce que Tognon soit cuit,
et qu’il ne reste plus de sauce » meltez du beenf
bouilli, coupé par petites tranches, appeldes
miroton , failes cuire pour quil prenne le gout
de l'ognon, et servez assaisonné de moutarde
ou filct de vinaigre.

Miroton de boeuf & I huile. (Entrée.)

Coupez en tranches du heeyf desservi , dres-
sez sur le plat, avec un cordon de persil haché
échalotes et cornichons. Serveg dans une sau-
cicre une sauce 4 I'huile ou une remolade afin
que chacun assaisonne selon son gout.

Beeuf bouilli et desserpi, (Entrée.)
1l se sert encore & toutes sortes de sauces,
Piquanle ,au pauvre homme, tomate, aux cor-
aichous, Robert , en blanquette , rémolade, en
rissoles, elc. On peut le garnir de pommes-de-
terre frifes.
Beeuf en vinaigrette. (Eatrée.)

~Coupez par tranclies minces , dressez dans
ub saladier, conronnez de filets d’anchois ou
d excellens hm*engs—saurs, cerfeul ’ ciboule ct
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autres fournitures hachées , et cornichons cou-
pés; assaisonnez de poivre, huile et vinaigre,
et servez sans la retourner.

Aloyau. (Rot.)

Quand 1l est tendre , on le fait cuire ordi-
naivement i la broche; parez-le en suppri-
mant la graisse et les peaux : piquez-le de

vos lard : couvrez-le d'une feulle de papier

hujlé. On le sert dans son jus avec une sauce

faite du jus du filet, filet de vinaigre , écha-

lotes, sel et poivre, servie dans une sauciere.

Filet de boeuf a la broche. (ROt et relevé de
potage. )

Ie filet de heeuf est la partie tendre de I'a=
loyau. Parez, lardez fin, faites mariner au
moins 12 heures avec de bonne huile , poivre,
laurier, tranches d'ognon: embrochez, la partie
lardée couverte de papier beurré , faites
cuire i feuvif de maniere a le saisir; debrochez
un peu saignant; servez avec une sauce faite du
jus de votre filet , filet de vinaigre, échalotes,
sel et poivre, dans une sauciere.

Filets de boeuf aux croiltons. (Entrée.)

Coupez par lranches les restes d'un filet de
la veille : faites-les chaufler sans bouillir avee
du jus ou bouillon. Faites des crotitons de
meéme grandeur auxquels vous faites prendre
couleur en les sautant dans le beurre. Dressez
en couronne sur le plat, un filet, un crouton,
et ainsi de suile avec un peu de jus , beurre
manié de persil, et jus de citron au miliew:
Vous pouvez y ajouter des capres.
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Filet de beeuf a la chicorée. (Entrée.

Quand votre filet est préparé comme ci-des-
sus, metiez-le dessus un ragout de chicorée
au gras.

Filet de beeuf a la sauce tomate. (Entrée.)

La preparation est laméme que pour 'article
précedent, excepté que vous le mettez dessus
une sauce tomate.

Biftecks. (Entrée.)

Coupez du filet de bheeuf en tranches d’un
doigt d'épaisseur, batlez pour les aplatir; Otex
les tours et les peaux; faites mariner dans le
beurre ticde, sel et poivre; faites griller a feu
vif, et servez saignant, avec beurre manié de
persil, un filet de verjus ou du jus de citron.

Pour faire des biftecks auar pomines-de-terre,
on les prépare entierement comme les précé—
dens, et on y ajoute des pommes-de-lerre
frites au beurre. Pourles faire au beurre d'écre-
visses, on y ajoute un beurre d'écrevisses; au
beurre d’anchois, on ajoute un beurre d’an-
chois ; au cresson, on ajoute du cresson assai-
sonné de vinaigre et de sel,

. Cote de beeuf a la flamande. (Entrée. )

_ Prenez une cote de beeuf que vous apla-
bssez et lardez; faites-la cuire dans une brajse
Passez la sauce au tamis, et servez garni de
caroltes cuites dans la braise , d’'ognons clacés
et de choux cuits an jus.

~ Entre-céte de beeuf. (Entrée.)
elirezen les neyfs; coupez-la de I'ép
de 2 travers de doigt; aplatissez, sau aicseny
poundrg,

/
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de sel et poivre; mettez sur le gril a feu vif;
lorsqu’elle sera cuile , servez avec une 5auce a
la maitre-d’hotel et des pommes-de-terre {rites,
ou une sauce pigquante quelconque.

Entre-cote braisée. (Entrée.)

Faites-la revenir dans la casserole avec du
lard de poitrine par morceaux : retirez-la; faites
un roux; aprés (uol vous remettez I’entre-cote
et 1e lard, épices, sel, ognons, carottes, bouquet
garni ; laissez cuire 4 heures 2 petit feu, dégrais-
sez et servez.

Beaucoup des parties du beeuf, du veau et
du mouton, méme da cochon, peuvent se
servir de celte maniere.

Céte de beeuf en macédoine. (Entrée.)

Aplatissez la cote et la lardez de gros lard;
faites cuire dans une braise : passez la sauce,
ot servez le tout sur une macédoine de légu-
mes, page 11 6.

Beeuf a la mode. (Entrée. )

Prenez du beeuf, soit de la tranche, picce
ronde ou gite a la noix; battez-le bien; lardez
de gros lard;; mettez-le dans une casserole aveg

uelques couennes de lard , une moitié de pred
ge veau , un ognon , une carotte, un bouquet
de fines herbes, laurier, thym; ail, clous de

irofle, sel et poivre; versez suv le tout v
verre d'eau, un demi-verre de vin blanc ou une’
cuillerée d'eau-de-vie, et faites cuire jusqua ce:
que votre viande soit tres-lendre ; ensuile pas=:
sez le jus au tamis , dégraissez el s€rves. 1| faut!

au moins 4 heures pour cuire un beeaf & las
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mode; il doit étre fait a petit feu et bien éroufs.
Langue de beeuf a Uécarlate. ( Entrée froige

et hors-d’ceuvre. )

Prenez unelangue de beeuf, enlevez le cor-
net; la langue élant bien dégarnie, vous la
failes griller sur une braise bien at‘dt?lllﬂ, afin
@’en enlever la peau dure. 11 faut faire atten~
tion qu’elle ne prenne pas le gotit de fumée.
Enlevez bien toute la peau, en la remettant
plusicurs fois sur la hraise ; meuewl_a dans un
vase quelconque , mais qui ferme bien ; frot-
tez—la de poivre et d’un peu de salpétre ; met-
tez un bon lit de sel blanc dessous et la COUVrez
de sel, aprés avoir roulée dans ce sel afin
quelle se sale bien. Meltez autour quelques
clous de girofle , trés-peu de thym et de lau-
rier. Au bout de 24 heures, vous la frotltez
encore de nouveau de sel, et vous en remet—
tez dessus et dessous tous les jours , & mesure
quil fond, jusqua ce que la langue baigne.
Laissez la langue dans celte espece de saumure
au moins 12 a 15 jours, en la retournant lous
les jours. Alors on'la fait cuire ou on Ja fat sé-
cher & la cheminde.
~ Lorsqu’on la fait cuire, on la met dans une
marmile pleine d'eau , avec quelques ognons,
2 clous de girofle, peu de thym ; laurier, ni
E’mvrc n1 sel. Faites cuire doucement 6 ou 7

Cures; faites-la refroidir dans la cuisson J5ET
ensuite failes-]a égoutter. On la sert enticre
pour entrée Sroide, et coupee en rouclles
pour }mm-d’muwe. Il faut avoir soin de la faire
cuire doucement | afin que la cuisson ne la ré-
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duise pas, et que la langue ne se ressale pas.
On peul laisserla langue tout le temps qu'on
veut dans cette saumure , méme un mois ou
six semaines. Lorsqu'on veut la faire sécherala
cheminée , on 'enferme dans un boyau de beeuf
bien propre , apres qu'elle a été nettoyée com-
me nous avons dit , et on lalie des deux bouts.
1l ne faut pas la retourner dedans la saumure
avec les doigts, mais avec une cuillére de bois,
parce que les doigts corrompent la saumure.

Langue de beeuf piquée et rotie. (Rot.)

Faites-la blanchir en la mettant a leau
froide : écumez; retirez-la quand elle bout , et
la mettez i ’eaun froide : retirez-la de suite
pour la faire cuire avec 2 cuillerées de
bouillon, tranches de lard, bouquet garni,
un ou 2 ognons piqués de girofle. Etant aux
trois quarts cuite, retirez-la, levez-en la peau,
piquez de gros lard dans lintérieur, et fin des-
sus. Meltez-la ensuite a la broche, une heure.
Servez une sauce piquante dans une sauciere.

Langue de beeuf au gratin. (Entree.)

Coupez en tranches trés-minces une langue
de beeuf cuite & la broche ou ala braise; pre=
nez le plal que vous devez servir, mettez dans
le fond un peu de bouillon, un filet de vinai-
gre, capres, persil , ciboules, échalotes, un peu
de cerfeunil, le tout haché trés-fin; sel, gros
poivre , de la cha pelure de pain ; arrangez des-
sus les tranches de langue ; assaisonnez le des-
sus, comme vous avez fail dessous , et finissez
par la chapelure : metlez le plat sur un four-
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neau a petit feu; faites bouillir jusqu’s ce qu'il
se fasse un gratin au fond du plat; en servant
mettez-y un peu de bouillon.

Palais de beeuf a la menagére. (Entrée.)

Faites blanchir 4 palais de beeuf, enlevez-
en la peau dure et noire; si elle ne s'enlevaijt
pas tres-bien, faites-les tremper un moment
dans I'eau bouillaute. Tavez 3 plusieurs eaux
chaudes et ensuite 4 I'ean fraiche; coupez par
morceaux de la largeur de 3 doigts. Mettez
dans une marmite ou casserole avecsel, poivre,
oguons, thym, laurier, lard; faites cuire dou-
cement 6 ou 7 heures. Ils doivent étre trés-
blancs. Taites égoulter sur un linge , dressez
€ couronne, ‘et versez dans le milieu telle
sauce que vous voudrez.

Palais de f)ng‘ a la bretonne. (Entrée_)

Préparés , cuits et égouttés comme les pré-
cédens, servez-les sur une purée d'ognons, un
crouton frit placé entre chaque morceaw
de palais et de méme forme. Glacez le tout
el servez.

Queue de beeuf pannée ot grillée. (Entrée.)

Cuite dans le pot au feu et refroidie , faites
fondre du beurre assaisonnez-la de sel e poi-
Vre, trempez-la dans le beurre et panez-la :
trempez encore une fois dans |e beurre et re-

Panez. Faites griller, et seryez sur une sauce
Plquante,

Queue d, beeuf it Ia Saint-Lambert. (Entrée.)

A

Faites-1a dégorger i I'ean tiede, et la placez
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dans la casserole sur des bardes de lard, sel,
poivre , épices , carottes , navets, celert ,
ognons, bouquet garni; élant cuits , passez au
tamis, (ailes une purée des l[égumes , versez le
tout sur la queue et servez.

Cervelle de beeuf en matelote. (Entrée. )

Nettoyez vos cervelles, otez le sang caillé,
la petite peau et les fibres qui renferment la
cervelle ; faites dégorger pendant quelques
heures : faites bouillir 3 verres de vin rouge,
jetez —y votre cervelle avec oguons, thym,
laurier, persil , sel et poivre; faites cuire
une demi - heure. Quand elles sont cuites,
passez au lamis; faites passer des petlits
ognons dans le beurre jusqua ce quils solent
de belle couleur; saupoudrez avec une pinceée
de farine ; mouillez avecle vin dans lequel ont
cuit vos cervelles, et ajoutez des champignons;
dressez vos cervelles , versez volre ragout, et
servez.

Cervelle de boerf marinée. (Entrée.)

Taites une marinade avec un morceau de
beurre manié de farine , un peu d’eau , poivre,
vinaigre , ail, échalotes, 3 clous de girofle,
persil, ciboule; faites-la tiédir en la remuant
sur le feu; mettez-y une cervelle de beeunf de-
gorgée a l'ean tiede; coupez-la par tranches
épaisses d'un demi-doigt; faites mariner 2.
heures; meltez égoutter el trempez dans la pate:
a frire ; faites frire, servez garni de persil frit.

Rognons de beewf aw vin blanc. (Entrée.) !

Coupez VOS YOgnous par tranches minces,.
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saupoudrez-les de farine et passez-les au beurre
dans la poéle, avecsel, poivre, persil etciboule
hachés. Mouillez peu a peu avec du vin blane
faites faire un bouillon, et servez. Quand tout
cela est fait 1ls sont cuits.

Foie de beeuf sur le gril. (Entrée.)
. Coupez par tranches minces, mettez sur le
gril , saupoudrez de sel et poivre, retournez ;
u’ils soient tres—peu cuils; servez deux tran-
ghes I'une sur l'aulre, el mettez entre Chaque
une boulette de beurre manié de persil.

Gras-double en fricassée de poulet. (Entrée.)

Ralissez, nettoyez avec beaucoup de soin et
lavez a plusieurs eaux bouillantes des morceaunx
de gras-double, gras, bien epais ; failes ensuile
degorger dans I'eau fraiche, et cuire & l'ean
avec iranches d'ognons, ail, clous de girofle ;

assez-les dansle beurre avec une pincée de

arine ; mouillez d'un peu de houillon; liez la
sauce avec des jaunes d'cenfs, et servez.
VEAT.

Le veau de 6 semaines ou 2 mois est e plus
estime. Plus petit , il n’a ni gout ni saveur; plus
gros, il n’est pas si délicat. Il est meilleur de-
Puis mai jusqu’en septembre.
¥ Feau roti.

“Les parties qui servent i la broche sont le
carré avec son rognon , le morceau qui y tient
O/ morceau d’aprés ; on peut aussi servir le
quasi. Voye page 58. Le veau se sert
11‘95'1 Cait.  Pour ‘ie carré ou lonce , vous

oy 8
faites Oter Par le boucher la cote qui se trouve
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sous le rognon et un os un peu rouge qui est
au bout opposé; ensuite vous roulez le bout.
de la longe jusqu'au rognon et le liez avee:
une ficelle : enveloppez de papier beurré et
embrochez.

Carré a la broche aux fines herbes. (Entrée.)

Lardez tout le filetd'un carré de veaun , apres
Vavoir paré proprement : mettez-le dans une;
terrine pour le faire mariner 3 heures avee:
persil, ciboules, champignons, une feuille de:
laurier, thym, 2 échalotes, le tout haché tres--
fin, poivre , muscade rapée, et un peu d’huile;
quand il aura pris golt, embrochez-le: mettez:
par-dessus tout son assaisonnement, et l'en=:
veloppez de 2 feuilles de papier blanc bien:
beurrées; faites-le cuire i petit feu. La cuisson;
faite , btez le papier, enlevez avec un couteaul
toutes les peutes herbes qui tiennent apres le:
papier et la viande, pour les metire dans une:
casserole avec un peu de jus, un filet de vinai-
gre , un pelit morcean de beurre manié avee:
une pincée de farine , un peu de sel, poivre;;
faiteslier sur le feu pour servir dessous le carré,

Carré a la bourgeoise. (Entrée.)

Lardez un carré de veau avec du lard manie
de fines herbes hachées , sel, fines épices; met-
tez-le dans une terrine foncée de quelques pe-
tites bardes de lard ; couvrez de tranches d’
gnons, de caroltes, un peu deau- de-vie;}
couvrez la terrine; faites cuire a petit feu;
servez avec la sauce chaud ou froid.

’

Poitri
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Poitrine farcie. (Entrée.)

Prenez une poitrine couverle partout de sq
peau ou membrane; délachez-la de la chaip jus-
quau boatdu tendon; mettez dessus une farce
ouun godiveau; couvrez la farce avecla peau;
cousez tout autour avec du fil et une aiguille ;
mettez cuire avec bardes de lard, bouillon,
sel, poivre, un bouquet de persil; la cuisson
faite, prenez le fond de la sauce, que vous
dégraissez; passez au tamis; mettez un peu de
Jus et une pincée de tarine ; faites réduire au
point d'une sauce. Etant cuite de celte facon,
yous pouvez la servir avec différens ragotts
de légumes. Si vous la faites cuire a la bro-
che , vous la couyrirez de lard ; servez avec ung

Sauce ou ragout. Vous la servez de la méme
facon dtant cuite 3 1a braise. ‘

Poitrine aua Petits pois. ( Lintrée.)
Coupezune poitrine de veau par petits mop-
ceaux; passez sur le feu avec heurre et pincée
de farine, sel et poivre ; ajoutez un verre d’eau
ou du bouillon, un hauquel de persi; laissez
cuire une heure et demie, et mettes des pois

moyens : quand ils sont cuits, dégraissez et
seryez.

Poitrine ¢ g poulette. (Entrée.)

‘Coupez-la par carrés que vous faites blan-
1r; mettez dans la casserole avec heurre,
PO1¥re | sel; le beurre €tant fondu, ajoutez une
plm::Ee de farine et du persil, mouillez avec
de I'ean ou 4y bouillon; faites cujre une heure

7
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et demi?, mettez un filet de vinaigre, liez de
jaunes d’ceufs. On peut faire frire les restes.

Tendons en matelote. (Entrée.)

Faites un roux et faites-y revenir vos ten-
dons; mettez un verre d’eau ou de bouillon,
et autant de vin, sel, poivre, clous de girofle,
ail, bouquet garni; quand ils sont presque
cuils, ajoutez des petils ognons roussis dans
le beurre et des champignons; achevez de cuire
a gros bouillons, dégraissez el servez.

Tendons a la poulette. (Entrée.)

Faitesfondre dans une braisiere ou une cas—
serole, un fort morceau de beurre, mellez
les tendons dessus , sel, poivre , bouquet
garni, ognons; mouillez de temps en lemps
avec un peu de bouillon sans laisser prendre
cotleur. Quand ils sont cuils, retirez-les ;
ajoutez A la sauce une cuillerée de bouillon,
et passez au tamis. Mellez dans une casserole:
an morceau de beurre , une cuillerée de fa=:
rine, sel et poivre il en faut, et ajoutez ce:

1e yous avez passé au tamis : liez de 2 jauness
ceufs ; et servez sur vos tendons. {

Céleiettes de veau en papillotes. (Entrée.) !l

Garnissez-les des 2 cOtés d'une farce com==
posée de mie de pain, petit lard, persil, ci--
boules, champignons si vous voulez, le tout!
haché fin ; sel, poivre; recouvrez d une nMINCes
barde de lard; enveloppez avec soin d’un bom

apier beurré ou huilé; faites cuire 5 quarts:
Fl’heure a pelit feu, el servez avec le papier.
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Cételettes de veau aux fines herbes. (Entrée.)

Faites fondre un morceau de beurre, et
. mettez-y vos cotelettes avec sel , poivre |
épices; sautez-les dans le beurre 5 minutes,
Ayez des fines herbes et des champlgnnns ha-
chés : mettez-en la moitié sur vos cotelettes |
retournez-les, et ajoutez le reste de vos fines
herbes : sautez-les encore autant et achevez de
cuire,, ajoutez un jus de citron , dressez en
couronne, et I'assaisonnement an miliey.

Cételettes de veau au naturel. (Entrée.)

Saupoudrez-les de sel et poivre; trempez-

les dans du beurre fondu; mettez sur le gril,

retournez, arrosez du reste du beurre ; ser-
vez-les ainsi, ou avec une sauce piquante.

Cotelettes de veau pances. (Entrée.)

Préparez comme les précédentes ; panez-les,
et faites cuire sans arroser.

Lilets de veau & la provengale. (Entrée.)
. Prenez du veau cuit & 1a broche et froid;
coupez-le en filets minces; faites une sauce
dveC un morceau de beurre manié de farine,
un demi-verre d’huile, persil, ciboules, écha-
lotes, le tout haché » sel, poivre; faites lier |a
sauce sur le feu; pressez un jus de citron;

mettez-y les filets de veau chauffer sans qu'ils
bouillent; servez,

l Fricandeau. (Entré e.)

Employez une noix de vean que vous piquez
05 mettez-la dans|a casserole ot 1] faut quelle
balgne dans I'ean 5 aJoutez un morceau de

E
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beurre, des débris de lard , du sel, carottes,
gros ognons entiers , une feuille de laurier,
faites cuire doucement 3 heures. Mettezla cuis-
son dans une petile casserole , avec un ognon
brilé et faites réduire a glace ; liez avec de la
fécule , et dorez—en le fricandeau. Servez le
reste sous le fricandeau, si vous devez le servir
seul ; sinon servez-vous-en pour assaisonner le
ragott de chicorce ou d'oseille , que vous servi-
rez dessous. Servez aussl sur une sauce lomate.

Noix de veaudans son jus. (Entrée.)

Piquez, si vous voulez, une noix de veau, et
la mettez , avec un bon morceau de beurre,
dans une casserole sur un feu doux, ou elle se
dorera d’elle-méme ; lorsqu’elle est bien doree,
mouillez-la d'un peu d’eau ; ajoutez du sel , une
fenille de laurier et pas autre chose; faites
cuire 4 a 5 heures a feu doux, dégraissez la
sauce, liez-la avec de la fécule, et servez.

Noix de veau , sauce tomate. (Entrée.)

Cuite comme ci-dessus, vous la servez sur
une sauce tomate.

Noix de veau a la purée. (Entrée.)

Faites cuire comme les précédentes, et ser—
vez-la sur une purée de céleri, d’oseille ou de
chicorce.

Escalopes de noix de veau. (Entreée.)

Coupez de la rouelle de veau en tranches ou
en morceaux carrés plus longs que larges, et
de la largeur de 3 doigts au plus; enlevez les
aerfs, batlez bien chaque morceau avec le cou-
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peret : ils doivent étre de l'épai_ssf:ur d’un sou.
Une demi-heure avant de servir, vous me|ez
de la bonne huile d'olive dans une casserole
sur un feu vif : étant bien chaude , vous mettes
vos morceaux dedans, ce qu'il en peut teniy
dans la casserole; lorsqu’ils sont saisis d'un
coté,on les retourne de l'autre, qu’flg ne soient
que saisis; lorsqu’ils sont tous saisis, on les
Ote et on en remet d’autres, jusqu’a ce qu’ils
soient tous faits. Alors on met une cuillerée de
chapelure dans la casserole, une cuillerée de
bouillon, et on remet toutes les escalopes avec
du persil haché fin; on fait mijoter et cuire.
Enservant, on y met un jus de citron. On les
sert en couronne autour du plat.

Blanquette de veau. (Enlrée.)

La blanquette se compose ordinairement
du restant d’un roti de veau i la broche; cou-
pez-le par tranches minces; mettez les mor-
ceaux dans une casserole oli vous avez fait
fondre du beurre frais dans lequel vous avez
mis une pincée de farine sans roussir, sel,
poivre, petit bouquet de persil et ciboules ,
un peu de laurier; faites revenir le tout en—
semble, et mouillez avec du bouillon ; faites
bouillir doucement 5 minutes ; Servez a courte
Sauce, avec une haison de jaunes d'ceufs et
filet de vinaigre.

Croquettes de veau. (Entremets.)

. Yaites fondre un fort morceau de beurre :
dJoutez persil haché et champignons, 2 cuille-
rees a bouche de farine , sel, poivre et mus-
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cade ; faites revenir un peu : mouillez avec un
peu de creme, et 2 cuillerées a dégraisser de
consommé ou du jus de la noix. Que cette
sauce soit epaisse comme de la bouillie. Pre-
nez de la noix de veau cuite de la veille, cou-
pez-la en petits dés, ainsi que la graisse de
la noix ; joignez-les a votre sauce. Laissez re-
froidir, et faites-en des boulettes que vous
Fanez : trempez-les toutes panées dans de
‘ceuf, jaune el blane, et repanez une se-
conde fois. Faites frire, et servez garni de
persil frit.
Paupriettes de yeau. (Entrée.)

Prenez une noix de veau ou la rouelle; cou-
pez par tranches minces, et battez un peu
pour les aplatir : coupez ensuite des bardes de
lard que vous meltez dessus; assaisonnez; faites
une farce de volailleoude veau, que vous ajou—
. tez sur la barde : roulez et ficelez. Mettez vos
paupiettes dans une casserole, avec 2 cuille-
rées de blond de veau, ou bouillon, un verre
de vin blanec, un bouquet, 2 carottes, autant
d’'ognons piqués de 2 clous de girofle; sa
cuisson achevée, passez le fond au tamis ; fai-
tes un roux que vous moulllez avec, et un
peu de jus, ou ce que vous aurez. Laissez
bouillir un quart d’heure, et servez sous vos
paupiettes.

Quasi de veau aux ognons. (Entrée.)

Lardez un quasi de veau ayec du lard mame
de persil et ciboules hachés, sel, poivre; pre-
nez 6 ognons, que vous faites blanchir, et lar-
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dez de gros lard ; faites-les cuire avec le quasi,
sur des bardes de lard , un verre de vin; fajtes
cuire a tres-petil fev sur de la cendre chaude ;
la cuisson faite,, drussez le quasi, les ognons
aulour; deégraisses la sauce, passez au tamis,
et servez-la sur lz viande et les ognons.

Quasi de veau a la pelerine. (Entrée.)

Piquez-le, si vous voulez, de gros lard;
mettez sur un feu doux avec de l'huile do-
live; faites dorer des deux c6tés; mouillez
d'un peu d’eau, avec sel, feuille de laurier -
faites cuire trois ou quatre heures. Pendant ce
temps, faites glacer dans du beurre et un peu
de sucre 12 gros ognons; mouillez-les, quand
ils sont d'une belle couleur, avec un peu du jus
du quasi et un pea de bon vin rouge ; ajoutez
12 ou 18 champignons entiers , faites mijoter.
Au moment de servir, dégraissez, et liez le
jus du quasi avec de la fécule ; glacez le quasit
avec cette glace, et meltez le reste avec les
ognons el les champignons que vous servez
autour duy quasi:

Epaule de veau & lu bourgeoise. (Entrée.)

Mettez une épaule de vean dans une casse-
role, avec sel, poivre, laurier, un morceau de
beurre; faites cuire sur un fen tres-doux pen-
dant une heare, retournez votre epaule et faites
cuire encore une heure ce qui l'aura glacé des
deux cOtés, mouillez de deux verres d'eau ;
laissez sur le feu encore une heure et demie a

€ux heures & petit feu, dégraissez la sauce,
Passez-la autamis, et servez-la dessous I'épaule.
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Epaule de veau glacée. (Entrée.)

Désossez-la sans I'endommager ni la crever :
lardez-la en long de gros lardons assaisonnés
de sel et d’épices ; roulez-la, et ficelez pour
lui faire prendre une belle forme. Garnissez le
fond d'une daubiére ou braisitre de quel-
ques bardes de lard , I'épaule dessus, une cuil-
lere a pot de bouillon, carottes , ognons , bou-
quel garnl : retirez le jus que vous passez au
tanus. Faites un roux que vous mouillez avec
ce fond et un demi-verre de vin blanc; laissez
- reduire a glace , et glacez 'épaule que vous
pouvez entourer de lailues entiéres cuites au
iu5 » Carotles , oguons.

Foie de veau a la broche. (Rot.)

Lardez de gros lard, faites-le mariner 4
heures avec persil, ciboules, laurier, thym,
sel, 2 cuillerées d’huile ; tirez-le de sa mari-
nade, enveloppez-le d'une voile ou toilette de
porc, ou d'un papier beurré, faites cuire en-
viron 5 quarts d’heure; servez-le au naturel
avec une sauce dans une sauciere faite du jus
du foie, échalotes hachées, 2 cuillerées de
bouillon, sel, poivre et fines herbes.

Foie de veau a la bourgeoise. (Enlrée.)

Piquez un foie de veau avec de gros lardons.
Faites un roux que vous mouillez avec un verre
de bouillon, et un verre de vin rouge : mettez
cuire votre foie dedans, garni de la moitié
d’une carotle, deux gros ognons,une feuille de
laurier, sel , peu de poivre et épices ; faites cuire
a feu tres—doux I'espace de 2 a 3 heures au plus;
dégraissez et servez.
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Foie de veau a la poéle. (Entrée.)

Coupez du foie de veau par tranches, et e
metlez dans une pocle avec persil et ciboules
hachés , un morceau de beurre; passez sur le
feu, et mettez-y une pincee defarme; mouil-
lez avec bouillon, une cuillerée de Vinaigre
ou un demi-verre de vin, sel, poivre et epices;
laissez cuire 10 minutes en tout, et servesz.

Foie de veau en &fﬁecﬁ‘ﬁ. (Entrée.)

Coupez du foie par tranches d’'un doigt d’¢-
paisseur ; faites revenir des 2 cOtés 5 minutes
dans le beurre , et saupoudrez de sel; dressez
sur un plat chaud, et couvrez de boulettes de
beurre manié de persil , ciboule, sel, poivre;

mettez un jus de citron ou filet de vinaigre.

Loie de veau en papillotes. (Entrée.)

Piquez des tranches de foie ¢paisses; faites
mariner avec huile, sel, poivre, fines herbes ha-
chées, tranches d’ognon ; enveloppez de papier
huilé; faites cuire doucement upe demi-heure
sur le gril, et servez sur sauce poivrade.

Foie de veau haché. (Entrée.)

Prenez 2 livres de foie, demi-livre de rouelle
de veau, demi-livre de filet de beeuf, demi-
livre de porc frais , un quarteron de lard rape,
§ros comme une noix de moelle de beeuf, un
Ognon , une gousse d'ail, persil, ciboule , cer-
feuil , champignons; un clou de girofle rapé et
U0 peu de muscade, poivre, sel; mélez et
hachez le tout; ajoutez demi-livre de chair i

7
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saucisse. Enveloppez d'une voile ou toilette de
porc; donnez une forme arrondie. Placez sur
une tourliere beurrée et sous le four de cam-
pagne; il faut 2 heures de cuisson ; servez sur
le plat avec une sauce faite d’un roux et du jus
de la cuisson. Vous pouvez, si vous voulez,
paner, ou encore placer ce hachis dansun paté.

Rognon de veau. {(Hors-d’ceuvre.)
Comme les escalopes de noix de veau, p. 136.
Fraise deveaualavinaigrette. (Hors-d'ceuvre.)

Apres lavoir bien lavée a plusieurs eaux,
on la fait cuire a grande eau avec sel , poivre,
thyra, laurier, ail, bouquet de persil, de gros
ognons, da vinaigre, point de carotles ni de
panais. Etant cuite, on Végoutte et on la sert.

Fraise de veaw frite. (Hors-d’eeuvre.)

On la fait cuire: comme la précédente. Etant
cuite, onl’égoutte, on la faitrefroidir, on lacou-
pe par morceaux, on la trempe dans une patea
frire, etonlasert en buisson avec du persil frit.

Ris de veau. (Entree.)

On les pique, on les fait cuire et on les sert
comme le fricandeau de veau, page 135; on
les rend plus blancs en les mettant tremper 4
2 5 heures dans du lait.

On les sert aussi en fricassée de poulet.
Faites-les bouillir une demi-heure a I'eau bouil-
lante, avec une cuillerée de farine, et ensuite
vous les accommodez comme la fricassée de
poulet.
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Ris de veau en caisse. (Hurs—d’ceuvre.)

Faites cuire des ris de veau comme les cer-
velles en matelote. Ayez des fines herbes ha-
chees et des champignons, passez le tout au
beurre, avec un quarteron de lard rapé oy
haché fin, ajoutez sel, poivre et muscade , et
une cuillerée d’huile; versez cela sur vos pig
dans un plat creux. Iltant froids, faites une
caisse de papier que vous huilez : placez un
peu d’assaisonnement au fond et de |a chape-
lure de pain, ensuite vos ris et de la chape-
lure; faites prendre couleur sous le four de

Campagne , ou avec la pelle rouge, et servez.
Mou de veau au blanc. (Entrée.)

Faites dégorger un mon de vean et charigez-
le d’eau plusiears fois; faites-le blanchir; re-
meltez-le a l'eau froide, et coupez-le en petils
morceaux; mellez-le ensuite dans une casse—
role, et faites cuire avee un morcean de beurre,
une pincée de farine; ayezsomque volre beurre
ne prenne point de couleur; mouillez avec
bouillon, poivre , sel, persil, ciboules,, thym
et laurier ; quand il est 4 moijtic cull , ajoutez
des petils ognons et des champignons; au mo-
ment de servir, liez volre sauce avee des jaunes
d'eufs, et servez avec un filet de vinaigre

Mou de veau en matelote. (Entrée.)

Faites dégorger comme le précédent, et
cuire a moitié dans eau avec sel, poivre, vi-
Daigre, ognon; faites revenir du lard et des

PEtl,tS ognons dans une casserole avec une cuil-
éree de farine pour faire un roux; mettez un
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verre de vin et autant d’eau, bouquet garni;

melttez-y le mou et achevez de cuire; degrais-
sez et servez.

Ceryelles de veau en matelote. (Entrée.)

Enlevez la peau mince qui les enveloppe;
apres les avoir bien netloyees , faites-les dé-
gorger pendant 3 heures; faites-les blanchir
10 minutes dans de l'eau bouillante, avec du
sel et quelques cuillerées de vinaigre ; retirez-
les et les jetez dans 'eau froide ; faites revenir
de petits ognons dans le beurre dans une cas-
serole, et mettez de la farine pour faire un
roux; ajoutez un demi-verre d’eau ou bouillon
et autant de vin, champignons, bouquet garni
et les cervelles ; achevez de cuire dix minutes,

et servez.
Cervelles au beurre noir. (Entrée.)

Prenez 3 belles cervelles, faites-les dégor-
er comme ci-dessus et blanchir : faites bouil-
lir de I'eau; ajoutez un verre de vinaigre, du
sel, clous de girofle,, un bouquet et 2 ognons
coupés en tranches; faites bouillir une demi-
heure, passez au tamis, et remettez sur le
feu, mettez ensuite vos cervelles dqdanﬁ avec
gros comme une noix de beurre: laissez cuire
une demi-heure , égouttez, dressez vVOSs cer-
velles, et servez dessous une sauce au beurre
noir et une créte faite avec du pain frit au
beurre entre chaque cervelle.

Cervelles de veau a la poulette. (Entrée.)

Faites dégorger et blanchir comme les pre-
cédentes; ensuite faites fondre du beurre ou
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vous déelayez une cuillerée de farine, et met-
tez aussitot un verre d'eau, sel, muscade,

etits ognons et champignons que vous fajteg
Elanchir et que vous laisserez cuire une heure,
mettez les cervelles, faites cuire 10 minutes;
servez avec une liaison de jaunes d'ceufs et jus
de citron. Ce plat se décore , si on veut, avec
des tranches de pain découpées avec ¢légance
et frites au beurre. On les dresse entre chaque
cervelle.

Cervelles de veau frites. (I-Inrs—d’ceuwe.)

Préparez comme les précédentes, coupez-
les en plusieurs morceaux ; meltez-les mariner
avec sel, poivre et vinaigre. Au moment de
les faire frire, égouttez-les, trempez-lesdans la
Pate a frire , et mettez dans la friture ; dressez-
les sur un plat chaud avec persil frit.

Salade de cervelles de veauw. (Entrée. )

Faites dégorger deux cervelles pendant quel-
ques heures dans l'eau fraiche; égouttez en-
suite et les mettez dans une casserole d’eau
bouillante , avec pincée de sel et une cuillerée
de vinaigre ; faites bouillir un quart d’heure et
enlevez-les ayec 'écumoire ; faites-les refroidip
a l'eau fraiche. Mettez-les dans une casserole,
avec tranches minces de citron sans écorce ;
couvrez de bardes de lard , bouquet garni, un
0gnon, un clou de girofle, jus ou bouillon, et
d’'un rond de papier beurré. Faites bouillir un
moment, et ensuite seulement mijoter une

Ut retirez-les et laissez presque refroidir.
Dressez-les sur un plat et sur des laitues que
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vous avez assaisonnées en salade, ornez le plat
l’ " L
d'ceufs avec les coeurs des laitues , et couvrez,

au moment de servir, d'une sauce magnon-
naise.

Queues de veaw i ta rémolade. (Entrée.)

Faites cuire des queues de veau dans une
casserole avec bowllon, un bouquet garni, sel,
poivre, vin ou vinaigre; mettez-les égoutter, et
trempez-les dans de ceuf battu, panez de mie
de pain, trempez-les dans T'huile, et repanez;
faites griller de belle couleur, en les arrosant
légerement avec de Thuile; servez sur une ré-
molade.

Queues de veau & la flamande. (Entrée.)

Coupez un chou en quatre et faites-le blan-
chir un quart d’heure; ayez 2 queues de veau,
un morceau de petit lard coupé en tranches,
tenant & la couenne; ficelez le {)al*d et le chou,
que vous mettez cuire avec les queues, bon
bouillon, un bouquet de fines herbes, sel, gros
poivre ; dressez sur le plat avec le petit lard, les
choux, et servez.

Téte de veau aw naturel. (Entrée et relevé.)

Prenez une téte de veau bien blanche,
faites ~ la dégorger, s'il est possible, 4 a 5 heu-
res dans leau froide; mettez -la sur le fem
dans un chaudron plein d'eau : retirez quand
elle a bien écumé, et la mettez a 'eau froide;
égouttez sur un linge et flambez a4 fen wf.
Otez les os de la machoire inférieure, désossez
.- anssi le bout du muffle jusquauprés des
yeux , en relevant la peau sans I'endomma-
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ger, coupez le museau sans blesser Ja lan—
e, enlevez ia peau dure de la langue ,
g":){tcz—la avec du jus de citron; euvelnpp}:z la
téte d'un linge blanc et faites cuire dans l'ean,
avec sel, poivre, un demi-verre de vinai-
gre, un gros bouquet %arm, une gousse d'ail,
- 1l faul qu'elle trempe bien, et qu’elle bouille
4 heures ‘a pelit feu; retirez-la, fendez avec
soin la peau et Otez les 2 os du crine; recou-
vrez la cervelle, et servez chaud dans le plat
sur une serviette, et entouré de persil et d’é-
crevisses. Servez dans une sauciére une sauce
faite d’'une poignée de fourniture de salade
et echalotes hachées tres-fin, avec vinaigre, sel
el poivre, ou servez-la sur une sauce au beurre
d’écrevisses.

Téte de veau en tortue. (Entrée et relevé.)

Preparez-la comme la precédente et désos-
sez-la entierement ; coupez-la par morceaux ;
et conservez les yeux entiers et les oreilles.
Faites un blanc de celte maniére : mettez dans
une tres-grande casserole un quarteron de
beurre, une livre de lard : melez-y 3 cuillerdes
de farine, sel poivre : mouillez d’eau bouil-
lante , une bouteille de bon vin blanc; quand
ce blanc bout, mettez la téte dedans apres avoir
frotié de jus de citron tous les morceaux , bou-
quet, thym, laurier, ciboules, 6 ognons dont
un piqué de clous de girofle, une gousse d’ail;
Couvrez le tout d’un rond de papier pour lui
Shdserver sa blancheur. La cuisson achevée ;

alles égoutter et servez en pyramide sur un
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plat, avec garniture de ce que vous aurez : €cre-
visses, mauviettes, boulettes de godiveau, cer-
velles, ris de veau,ceufs durs, cornichons, culs
d’artichauts, champignons, truffes, crétes de
volailles, quenelles, laitances. Vous mettez
toute cette garniture dans un bon jus el ajou-
tez du piment. Quand on peut se procurer une
troisieme oreille, on les dresse ensémble sur
le haut de la pyramide.

Téte de veau frite. (Hors-d’ceuvre.)

Les restes d'une téte de veau se coupent
par morceaux et se font frire apres les avoir
trempes dans la pate.

Oreilles de veau. (Entree.)

Prenez des oreilles que vous préparez
comme celles de la téte de veau. Ltant cuites
de méme et égouttées, vous ciselez les bouts
que VOous renversez en arriere. On place si on
veut une truffe dans chaque oreille. On les ar-
range autour du plat, et au milieu une sauce
aux truffes ou aubeurre d’écrevisses, une sauce
piquante ou a la ravigote, une purée de pois

verts,elc.
Oreilles de veau frites. (Hors-d'ceuvre.)

Aprés les avoir fait cuire comme ci-des-
sus , laissez-les refroidir, coupez-les en deux,
et garnissez-les , sl vous voulez , d'une farce a
quenelles; unissez bien cette farce avec un
couteau trempé dans I'eau chaude. Trempez
ces oreilles farcies ou non dans de I'ceuf battu,
blanc et jaune , roulez-les dans de la mie de
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pain, et faites frire. Servez en buissop avec
persil frit.

Langues de veau. (Entrée.)

Vous les dégorgez bien el les faites blanchiy
our en oter la peau dure : piquez-les de gros
E’irduns de part en part; meltez-les dans g
casserole , afin qu’elles fassent du jus, avec de
ros ognons et des carottes. Lorsque le tout est
gien glace, mouillez avec de I'eau;; ajoutez du
sel, un clou de girofle, un peu de thym, et
faites cuire tres-doucement 5 heures, A u mo-
mentde servir, dégraissez la sauce, liez-la avec
de la fécule; ouvrez chaque langue en deux,
qu'elles forment le cceur, versez la sauce des-
sus. On met a volonté des cornichons hachés

ou des champignons dans la sauce.

Les langues de veau peuvent, du reste,
s'accommoder comme celles de beeuf.

Pieds de veau. (Entrée.)

Les pieds de veau se font cuire de |a méme
facon que la fraise (page 142); si vous voulez
les servir dans leur naturel , quand ils sont
cuits et égouttés vous les server chauds avec
du sel, gros poivre, vinaigre et fines herbes
dans une sauciére.

Pieds de veau a la poulette. {Entrée.)

Cuils comme les précédens, vous les assai-
fonnez de la méme maniére que les cervelles
de veau. ( Foy. page 144.)

Pieds de veau frits. (Hors-d’ceuyre.)

Cuits et marinés comme les précédens, vous
les trempez dang |, pate et les faites frire.
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Il faut le choisir d'une chair noire, gras en
dedans, et le laisser mortifier pour qu’il soit
tendre. ( Foyez page 60.)

Gigot roti. (Rot.)

Pour que le gigot roti soit un excellent man-
ger, il faut qu’il soit bien mortifié; pour cet
eflet , ayez soin de ne le faire cuire que 4 jours
aprés que le mouton aura été tué; battez-le
bien pour l'attendrir davanlage; enlevez-en
la peau et faites-le mariner un jour ou 2 avec
de I'huile, poivre, ognon, persil; meltez une
gousse d’ail dans le manche; embrochez-le et
faites-le cuire A un feu tres-vif, de maniere a
ce qu’il soit saisi; tou rnez-le souvent et arrosez
avec son jus et la marinade; laissez-le cuire
une heure et demie.

Gigot dans son jus. (ROt, entrée.)
Faites—le revenir dans un quarteron de
beurre : ajoutez quelques lranches-de lard,
assaisonnez et mouillez de temps en temps,

feu dessus et dessous. On peut le servir sur
des haricots, pommes-de-terre , etc.
Gigot a Ueau. (Entree.)

Désossez-le si vous voulez. 11 faut quil soit
mortifié. Mettez-le dans une casserole avec un
peu de beurre, sur un feu doux, prendre cou-
Jeur des deux cotés; mouillezavec un peu d'eau;
mettez 3 gousses d’ail , 4 ou 5 gros ognons
entiers et 2 carottes; faites cuire ainsi 6 ou 7
heures tres—doucement ; mettez du sel, point
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de poivre ni aulre assaisﬂnneqwnt. Servez-le
seul. Dégraissez la sauce et la_hez avec un peu
de fécule; vous en glacez le gigol. Servez des-
sous , a volonté, chicorée, haricots, map-

rons, etc.

Gigot braisé, dit de 7 heures. (Entrée et
relevé. )

Otez T'os du quasi et celui du milieu du
gigot, sans le déchirer : piquez de gros lard
assaisonné de sel et d'épices, sans que les lar-
dons paraissent hors du gigot ; ficelez, donnez
un coup de couteau dans la jointure pour re-
plier le manche, dont vous coupez le bout pour
quil tienne moins de place. Mettez-le dans
une daubiére ou braisiére, avec 6 ognons, 4 ca-
Tottes, un gros bouquet de persil bien garni
de plantes aromatiques, sel » €pices ; les os que
vous avez retirés du gigot et d'autres débris de
viandes que vous auriez, 2 bardes de lard, 2
verres de bouillon ou eau. Quand il a com-
mencé a bouillir vous le menez doucement
avec du feu, s§'il se peut, sur le couvercle.

uand il est cuit, vous le servez avec son jus

€graissé et passé au tamis. Pour luj donner
meilleur coup d’eeil vous le glacez avec de son
Jus que vous avez fait réduire & part dans une
petite casserole. —

Gigot & la bonne femme. (Entrée et relevé. )

Désossé et replié comme celui de 7 heures,
Vous le faites revenir dans la casserole avee
un peu de beurre; faites-lui prendre couleur
comme sl sortait de 1a broche. Assaisonnez-le
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+de sel, épices, et d'un bouquet garni; laissez-le
mijoter, en le retournant de temps & autre
jusqua ce quil soit cuit, et le servez avec son
jus, ou des haricots, ou des pommes-de-terre.
Ces pommes-de-terre épluchées crues peuvent
se faire frire avec la graisse du gigot quand il
est preés de sa cuisson.

Gasconnade. (Rot.)

Lardez un gigot de 12 gousses dail, et 12
anchois en filets, faites-le rotir a la broche et
le servez sur le ragotit suivant. Epluchez plein
un litron de gousses d’ail , faites-les blanchir a
plusieurs bouillons; lorsqu’elles seront pres-
que cuiles, retirez-les et les jetez dans l'eau
fraiche; égouttez-les. Mettez dans une casserole
un verre de bouilion et du jus, avec du cou-
lis, si vous en avez; jetez-y votre ail, failes-le
réduire et servez sous votre gigot. Les natu-
rels de la Gascogne aiment beaucoup ce mets;
nous croyons devoir en donner la recette parce
quil y a des Gascons partout.

Emincéesde mouton aux cornichons. (Entrée. )

Prenez du gigot cuit a la broche : coupezla
chair trés-mince et de la grandeur d'un écu :
mettez ces émincées dans une casserole ; faites
unrous, mouillez avecun peu de bouillon, sel,
poivre; faites réduire volre sauce; ajoutez
un morceau de beurre, et des cornichons
coupés en tranches; mettez vos émincées dans
Ja sauce, et failes cuire doucement sans faire

bouillir.



MOUTON. 153

Filets de mouton. (Entrée.)

Désossez et parez 2 filels, enlevez les peaux ;
faites-les mariner avec sel , poivre, huile d'o-
live , demi-verre de vinrouge ; 2 heures avant
de servir, vous les meltez dans une casserole
avec la marinade ét leurs débris; vous leur
faites prendre couleur trés—-doucement; étant
bien glacés vous les mouillez avec un peu
d’eau , et les faites aller doucement jusqu’au
moment de servir. Vous dégraissez la sauce et
laliez d’'an peude fécule : mettez-y gros comme
une noix de sucre, et les glacez de la sance.
On les sert a4 volonté, garnis de laitues,
champignons, truffes, etc.

Filet de mouton aux légumes. (Entrée.)
Prenez un carré de mouton; Olez les os et

iquez-le de menu lard; faites-le cuire 4 la
Eoche, servez dessous un ragott de légumes,
comme épinards, chicorée, farce d'oseille,
choux-fleurs, haricots verts ou blancs, pom-

mes-de-lerre.

Carré a la bourgeaf&&. (Entrée.)

Appropriez un carré de mouton, que vous
mettez cuire dans une casserole avec du bouil-
lon, un verre de vin blanc, persil, ciboules,
une gousse d'ail , 2 clous de girofle, sel poivre;
la cuisson faite, passez la sauce au tamis, de-
graissez et faites réduire, melttez-y un mor-
€eau de beurre manié de farine , persil haché;
taites-le lier sur le feu, mettez un jus de citron
ou filet de vinaigre, et servez sur le carré.
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Poitrine de mouton grillée. (Entrée.)

Faites cuire une poitrine de mouton dans
une casserole avec bouillon, sel, poivre, per-
sil, ciboules, thym et laurier; quand elle est
cuite, passez-la a I'huile avec persil, ciboules
hachés, sel, poivre; panez de mie de pain,
mettez sur le gril, et servez avec une sauce
piquante. Au lieu de la faire cuire ainsi , vous
pouvez la faire cuire dans le pot-au-feu, et
la paner et griller de la méme facon.

Poitrine de mouton. (Entrée.)

Cuite comme la précédente, on peut la
servir sur un ragott de chicoree, de laitues,
de purée d’ognons, de purée doseille, et di-
verses autres purées.

Cételettes de mouton grillées. (Entrée.)

Aplatissez vos cotelettes , saupoudrez-les de
sel et poivre, et faites-les griller sur un feu
vif, pemlant environ dix minutes.

Cotelettes de mouton panées. (Eulrée.)

Parez vos cotelettes : passez-les au beurre
tiede avec sel et poivre; panez-les de mie de
pain, failes-les cuire sur le gril a un feu vif
pendant dix minutes; dressez-les en couronne
sur le plat, et servez-les seules ou avec une
maitre-d’hotel. Une autre maniere de paner
les coOtelettes consiste a les tremper, en les
tenant par I'os, dans le pot-au-feu bouillant, et
du coté ou se forme la graisse. Elles sont amsi
saisies et graissées ; vous les panez a l'instant.
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Cételettes de mouton a la purée d’osei]),.

(Entrée.)

Vous les faites cuire avec bouillon, bouquet
garni; quand elles sont cuites, vous passez la
sauce que vous dégraissez et faites réduire; ser-
vez sur une puree ou farce doseille.

Cételettes demouton sautées i lapoéle. (Entrée.)

Vous les faites cuire 4 petit feu dans une
poéle, avec un morceau de beurre; quand la
cuisson est faite, faites-les égoutter de leur
graisse; laissez dans votre poéle une dem_i-
cuillerée de graisse, et ajoutez quelques cuil-
lerées de bouillon, échalotes, fines herbes, le
tout haché, sel, poivre, cornichons coupes en
filets : faites bouillir; dressez vos coteletles, et
servez la sauce dessus avec filet de vinaigre.

Cételeties a la jardiniére. ( Entrée. )

Parez des coteleites, et faites-les mariner
avec un: peu d’huile d’olive , sel et poivre; avec
les debris , carottes et ognons, vous faites un
peu de jus. Vous passez ce Jus ol vous mettez
toutes sortes de légumes préparés comme
pour la macédoine , page 116. Au moment
le servir, mettez les cotelettes sup le gril, sans
Stre pandes. Ftant cuites , liez la sauce ot sont
s légumes , et y mettez 5 minutes les cote—

lettes. On les sert en couronne, et les légumes
dans le milieu.

!—‘Ef" citelettes de mouton , cuites comme les
précédentes ou sautées 4 la pecéle, peuvent
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servir encore comme entrée sur un ragoit de
chicorée , une sauce tomate , un ragoiit de
champignons , un ragoiit a la financiére, en
les glacant avec leur jus.

Epaule de mouton.

Elle peut se servir cuite et pré})arée des dif-
férentes maniéres indiquées pour le gigot.

Epaule de mouton rétie. ( Rot. )

On la pique avec du persil en branches, au
lieu de lard , et on la met & la broche en l'ar-
rosant avec soin.

Epaule de mouton en musette ( Entrée. )

On la désosse, en laissant le bout du man-
che; on la pique de gros lardons; assaisonnez
de sel, poivre; on la ficelle afin de lui don-
ner une forme ronde comme une assiette. Il
ne faut pas la rouler. Etant ficelée on lm fait
prendre coulenr, et on la fait cuire exactement
comme le gigot & l'eau, 5 heures de temps.
Etant cuite, on la dégraisse; on lie la sauce et
on en glace 'épaule. On la sert seule ou garnie
de tout ce qu’on veut.

Haricot de mouton. ( Entrée. )

Faites revenir dans une casserole, de l'é-
paule , de la poitrine ou des cdtelettes de mou-
ton coupées par morceaux ; retirez-les et faites
un roux ; quand il est de belle couleur , mouil-
lez de bouillon, ajoutez sel, poivre, bouquet
@arni, une gousse d’ail ; mettez votre viande;
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quand elle est presque cuile, ayez des pavets
que vous passez au beurre dans la poéle jug-
qua ce quils soient d’une couleur jaune un pey
foncee ; mettez-les alors dans volre hari{:m,_
laissez-les cuire une demi-heure, dégraisses
la sauce el servez. On peut le faire aussi avec
des pommes-de-terre ou des carolles an lieu
de navels. '

Rognons de mouton & la brocheste. ( Hors-
d’'cenvre. ) |

Ouvrez vos rognons par le milien, et passez
€n lraversune petile brochette; assalsonnez-les
de scl, poivre , et faites-les cuire sur |e oril ;
quand ils sont cuils, dressez—|es dans un plat,
€t servez dessous une maitre-d’hdrel. Tes ro-
500NS ont une peau que I'on enleve aisément
quand ils ont trempé 5 minutes dans |'eag
froide.

Rognons de mouton aivin de CJ, ampagne,
(Enlr{fe.) :
Coupez vos rognons ¢n unpe Guinzaine, de
ranches chacun | et leg accommodez comme i
8t indiqué pour les rognons de beeuf ( page
80).Levinde Champagiie ¢st preférable, majs
N peut cependant en employer d'autpes,

Lnguﬂf de mouton. (Enh‘ée.}

Elles se préparent comme celles de

Page 149 ).

“angues de mouton e, papillotes. (Enirée. )
Faites-)es blanchir

veau

el cuire dans une braise,

8
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(page 108), ou dans le pot-au-feu, siln’yena
qu'une ou 2; retirez-les et égouttez : levez la
peau de dessus : hachez des fines herbes et
champignons que vous passez au beurre avec
du lard haché fin, sel et épices; ajoutez-y vos
langues , puis, failes refroidir dags une ter-
rine. Garnissez ensuile vos langues de cet as-
saisonnement , enveloppez-les chacune d'un
papier huilé coupé en ceeur, et reployé tout
autour : faites griiler doucement.

Langues de mouton a la purée. (Entrée.)

Cuites & la braise vous pouvez les servir
sur une purée de lentilles, de pois ou d’épi-
nards que vous mouillez avec le fond de la
cuisson. De méme sur une sauce tomate.

Langues de mouton a la Saint- Lambert.
(Entree.)

Coupez en tranches 5 ognons, 3 caroties,
3 navets, un pied de céleri, champignons :

assez le lout au beurre ; ajoutez sel, ¢pices,
un'bouquet garni, 2 cuillerées de bouillon ,
un verre de vin blanc; faites cuire vos langues
dedans : retirez-les, levez la peau de dessus
passez le mouillement au tamis, faites une
purée des légumes , que vous mélez avec une
cuillerée de farine, et le mouillement st elle
est Lrop épaisse , et la servez sur les langues.

Cervelles de mouton. (Entrée.)

Flles s accommodent comme celles de beeuf
(page 130). il n’est pas necessaire de les blan-
chir autrement quen versant dessus de l'eau
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bouillante qu’on laisse 5 minutes; op les sept
aussi sur une rémolade ou lomate.

Queues de mouton & Ia braise. ( Emréc‘)

Faites cuire plusieurs queues dans une cas.
serole avec ognons, caroltes, céleri, fines hep.
bes , sel, poivre et bouillon; laissez sur le feq
3 heures; quand elles sont cuites, faites ré—
duire la sauce & glace, et glacez vos qucues
que Vvous servez sur une purde d'oseille, de
lentilles , un ragout de choux, de chicorée oy
une sauce tomate.

Queues de moutor grillées. ( Hors-d'ceuy re. )

Faites cuire comme Jes précédentes. Quand
elles sont refroidies » Passez-les dans des ceufs
battus; panez de mie de pain; passez-les encore
apres dans Vhuile > €t repanez-les; meties-Jes
ensuite sur le gri] 3 petit feu; quand el]es sont
de belle couleur, seryes avec une sauce pj-
Jquanle, tartare, etc. '

Quenes de mouton Jrites. ( Hors-d ceuvre. )

Quand elles sont refroidies | comme les pré-
cédentes, passez—]es dans des ‘geufs battus ;
panez de mie de pain, et faites frire; servez
vec persil frit, |

Pieds de mouton 4 la pouletie. ( Fnirée. )

. Etant échaudés blanchis,, et épluchés de
8urs, poils, sans en oubljep une petile touffe
achée dans |a séparalion .y pied, biez le
wand os | mettez-les cujre 0. héures environ
I:}ltls une mm‘mile-,jnﬁqu':‘l_c'e:_qlw les os: ge
etachent fa{:ilement » baignant dans lear eay

8.
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avec une poignée de sel, clous de girofle,
bouquet garni, carottes , cuillerée de vinaigre;
meltez dans une casserole un morceau de
beurre, une cuillerée de farine; mouillez de
bouillon , mettez les pieds avec champignons
si vous voulez , pelils ognons, persil et ciboules
hachés, sel, poivre , muscade; laissez mijoter
une demi-heure ; et an moment de servir, liez
yotre sauce avec des jaunes dceufs, el servez
avec filel de vinaigre.

Pieds de mouton frits. (Hors-d’ceuvre.)

Cuits b leau, et désossés comme les préce-
dens , faites-les mijoter une heure dans une
marinade composée avec sel , poivre, ail , vi-
naigre , un peu de bouilion, beurre manié de
farine . laurier et clons de girofle; faites-les
refioidiv ; trempez-les dans de V'ceuf battu;
panez de mie de pain; failes frire de belle
couleur ; servez garni de persil frit.

Piccs de mouton au fromage. ( [Entrée. )

Meltez dans une casserole des pieds de mou-
ton cuits, et désossés comme ceux a la pou-
lette, coupez-les en deux; passez-les sur le feu
avec beurre , champignons , persil , ciboules ,
ail, clous de girofle ; mouillez avec bouillon;
mettez du sel , poivre; faites cuire et redulre
a peu de sauce; melttez-y un filet de vinaigre;
dressez sur le® plat ;' couvrez -avec une farce
de godiveau de I'épaisseur dun écu ; unissez
avec de V'ceuf battu; panez moitié de pan et
moitié de fromage de Gruyere; faites prendre
couleur au four de campagne et Servez.
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L’agneau et le chevreau s’accommodent de la méme
maniére. Les indications pour le mouton Peuvent aussi
servir , pour la plupart, pour le chevreau et Pagneau.

Agneaw a la poulette. ( Entremets. )

Faites blanchirun quartier d’agneau ; mettez un moy-
ceau de beurre dans la casserole avee une cuillerée (e
farine ; quand votre farine est délayée avec le beurre ,
versez 2 ou 3 verres d'eau bouillante peu a peu afin
qu’elle se lie bien avec le beurre; quand vous voyez
qu'elle est assez claire, mettez votre agneau , poivre,
sel, bouquet garui, petits ognons ; une demi -heure

avant de servir ajoutez des champignons ; dégraissez
la sauce , liez-la d’un Jaune d'eeuf et servez.
Quartier pané et rét:. (Rot.)
Piquez-le de petit lard du coté de la peau,
€t saupoudrez fortement autre partie de mie
de pain; pour que le feu ne le saisisse pas
Irop vivement , couvrez-le de papier pour le
meltre a la broche, Quand il esl presque cuit,
vous le retirez du feu, vous saupoudrez une
seconde fois la partie non lardée de mie de
pain assaisonnée de sel et persil haché tres-
mena; approchez ensuite d’'un feu tres_vif

pour lui donner de la couleur, et servez avec
un filet de vinaigre,

Carré q la Périgord. (Entrée.)

Passez sur le feu un carré que vous avez
paré, ajoutez un peu d’'huile, persil , cthoule,
champignons bachés ; sel, poivre ; metlez-le
dans une casserole foncée de tranches de vean
‘avee leur assaisonnement > €t 7 ou 8 trufles en
‘tranches gn enticres; couvrez ide bardes de

dard :‘ln moitié.d'un citron en tranches ; failes
“Suer a pelit feu y mouillez avec bouwllon. [,a
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cuisson faite, dégraissez la sauce, passez au

tamis, dressez volre carré avec les truffes , ar-
rosez avec la sauce el servez. |
Epigramme d’agneau. (Entrée.)
Prenezun quartier de devantd'un agnean :fai-
tes 3 parts, I'épaule, les cotelettes el la poitrine.

Panez les colelettes que vous faites griller :
faites rotir I'épaule et faites-en une blanquette.
Faites cuire la poitrine dans le pot-au-feu;
retirez-la : Otez les os : aplatissez-la entre 2
couvercles de casseroles; coupez-la par petits
morceaux de la forme des coteleties : piquez
les pelits os, que vous avez retirés, dans le bout
pointu de ces morceaux pour quils atent tout-
a-fait Vapparence de cotelettes : panez-les a
o fois avec de l'ceuf battu, et faites-les frirve.
Servez les coOteleltes grillées en couronne, en=
tremélées avec les morceaux de poitrine , et la
blanquette au milieu. On voit qu'il faul que le
toul soit fait en mémé temps et servi chaud.

Ce plat-peut aussi en faire trois separes.

Filets & la béchamel. (Entrée.)

Faites une béchamel (‘page''g7 ); quand
vous étes prét i servir, mettez-y des filets
d’agneau rotis coupes en petils morceaux min-
ces , faites-les chaufler sans bouillir, et servez.

Téte dagneau. (Entrée. )

Désossez-la comme la téte de veau, et la
faites blanchir et cuire de méme; égouttez-la
et la servez au naturel pour manger 4 I'hule,
ou bien servez-la comme la téte de veau en
tortue, ou sur une sauce tomate, aux champi-
gnons, 4 l'italienne, etc.
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Issues au petit lard. ( Entrée. )

( On comprend sous le nom d’Issues ,la tete,
le foie, le cceur, le mou et les pieds. )

Faites dégorger a I'eau tiede |, et blanchip 3
I'eau bouillante; mettez cuire avee dy bouillon,
un morceau de petit lard coupé en tranches ,
un bouquet garni, racines, ognons; faites in—
fuser sans bouillir sur de la cendre chande ,
persil, ciboules, laurier , ail | clous de gimﬂ_e,
echalotes , sel, poivre, 2 cuillerées de vinai-
gre, un verre de bouillon, un peua d'huile d’o=
hive; dressez les issues bien ¢goultées dans le
plat que vous devez servir, la (éle an milieu,
la cervelle découverte » la fressure el les pieds
autour, les morceanx de petit lard dessus's
Passez la sauce au tamis, mettez-la dans une
saucierc, et servez le tout chaudement.

COCHON.

La meilleure chair de cochon est celle qui
est ferme el rougeatre, sans mauvais goul et
sans taches de ladrerie, qui sont des marques
blanches dont elle est parsemece. La chair de
cochon est meilleure lorsqu’il a 7 ou § mois ;
mais il faul préférer ]a panne et le lard de
celui qui a environ 15 mojs. Lorsque le cochon
est vieux, sa chair est dure el coriace.

Porc frais ¢ la broche. (Rot. ) Poy. pag. a.
_ Faites mariner 3 jours une échinée ou un
filet de cochon dans de Phuile , sel, poivre,
Persil, osnon en tranches, laurier, 2 clous de

ﬁ:ruﬂe concasses. Vous la' faites caire a la
I‘Oche en 'l’arrnsant de sa marinade,
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Cotelettes de porc frais. (Entrée.)

Apres les avoir fait mariner, si vous voulez,
comme ci-dessus , vous les failes cuire sur le
gril , ou dans la poéle et les servez sur une
sauce Robertavec des cornichons en tranches,
Ou une sauce piquanle, ravigote, tomale , une
farce d’oseille, etc.

Oretlles de cochon. (Entrée. )

Flambez-les, nettoyez-les, et les mettez
cuire avec un litre de lentilles & la reine et de
Peau, ognon, carotte. On les sert sur les len-
tilles, ou bien sur la purée que l'on fait de ces
lentilles. Onles fait cuire aussi dans une braise,
et on les sert sur des purees de potis , haricots ,
sauce tomate, piquante , ete. Cuites dela méme
manicre, on les fait frire comme celles de veau.

Cochon de lait a la broche. ( Rot. )

11 faut I'échauder, cest-a-dire le tremper
dans I’eau houillante par un bout, tandis que
'on le retient par Vautre, et le ralisser pour
en enlever le poil. Troussez le corps comme
Pindique la fig. pag. 63; meltez-le ala bro-
che, ct lorsquil est bien chaud, arrosez-le
5 4 6 fois d’eau que vous aurez mise dans la
lechefrite , avec une poignée de sel. Relirez
celte eau et V'arrosez alors souvent avec de
Phuile ; pour que la peau soit croquante, et
servez chaud et bien vite , sortant de la broche.

En Périgord, on l'arrose ainsi : on fait rou-
gir le bout des pincetles; on prend avec ces

incettes un morceau de lard gras, garni de
‘chaque cOté d'un morceau de papicr, pour
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éviter que le lard ne touche au fer; on pro-
mene cet appareil au-dessus du cochon pour
Tarroser du lard fondant. Ce procédé e rend
-la peau plus croquante et plus friande.

“Galantine de cochon de lart . ( Entrée et rel, )

Echaudez, flambez et désossez jusquia Ia
téte, que vous ne détachez pas; prenez 2 liyres
de bon foie de veau, et 2 livres de lard que

cvous hachez séparément : mélez ensemble et
-ajoutez 2 ceuls, sel et épices. Etendez le co-
cllmn de lait sur la table tout plat, et le cou-
vrez. de la. moitié de cette farce. Vous mettrez
dessus tout ce que vous voudrez, des lardons,
du gibier et volaille éminces, des truffes par
tranches; couvrez tout cela du reste de la farce,
recousez la peau du veutre, et rendez i J'a-
cnimal sa forme naturelle. Enveloppez-le d'un
:linge, en le ficelant de manjore a ne pas le
«déflormer, et le mettez cuire dans une braisigre
ou il puisse tenir dans sa longueur. Faites-le
- jeuire avec caroties, ognons, gros bouquet bien
arni, thym, basilic, sel, poivre, épices, les os
ju cochon et autres débris, 2 pieds de veau,
‘bouillon, ‘demi-bouteille de vin blanc; faites
_cuire 4 petit feqy pendant environ 4 heures:;
€gouttez avant’ e refroidissement ; 6tez e

inge.’ Servez “froid sur un plat et sur une
“serviette,

=

Hure de cochon. (Rot. )

'Meltez‘ 'd":in's une marmite une téte de CO-—
chon , aprés I'avoip bien échaudée et nettoyée,
et en avoir reliré |a Iangue etles oreilles. Faites

BI\'
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cuive & 'eau assaisonnée de sel, poivre, thym,
laurier, basilic, sauge, clous de girofle ; ognons
et carottes. Faites cuire jusqua’ ce quil soit
facile d’en ter les os. Retrez-la du feu ; po-
sez-la sur un torchon étendu sur une table.
Lorsqu'elle sera vefroidie assez pour y tenir
les mains, séparez-en doucement la peau en
la déchirant le ‘moins possible. ‘Prenez une
‘casseroleétroite et profondeique vous garnissez
&’ un linge fin vous premezsla peau que vous
étendez darislacasserole de mantére a‘en gar—
nir le fond etles ¢otés, 'en tournant en dehors
le cOté des soies. Vous désossez la téte et'n’y
laissez aucun petil os ni cartilages. Ramassez
cette chair en un seul tas et'la mettez dans
1a cascerole en la’pressant le plas'possible , et
1a chargeant méme d'un poids pendant 24
heures, ‘apres ‘avoir velevé en dessus le linge
qui fait le foud de la casserole. Le'linge serta
la relirer de ce monle , ou casserole, pouar
la servirsur'un plat en larenversant. Alorson
la sert froide ‘et sans autre cuisson. Ce mets
est bon pour les déjeuners.

Rognons.de cochon au vin blanc. ( Entrée. )

Coupez YOS rognons en morceaux, passez
les a’la poéle.avec beurre), sel, poivre, per=
sil , ciboules hachés; remuez souvent, afin
quiils ne sattachent pas; meltez une pincee
de farine, et mouilléz avec du win blanc; re-
tournez  votre ragoul sans laisser bouillir ;
quand 1l est cuil, servez. |

Rognons de cochaon grilles, ( Hors-d'ceavre. )
Coupez un rognon en deux comme on fait
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pour ceux de mouton, dansle sens e sa lon-
gueur et a plat sans le séparer entiérement -
mettez-lesurle gril ducoté coupé, faites-le cujpe
a moitié , refermez-le et 'achevez de cuire des
deux cotés. Il doit cuire Peu et se trouve ren fep.
‘mé dans son jus. Servez sur le plat avec beurre
manié de farine, persil, ciboule hachés | sel |

oivre; arrosez de citron ou filet de vinaigre;
Haites chaullez le plat avant de servir.

Queues de cochon a la purée. (Entrée.)

Coupez-les en 3 ou 4 morceaux » apres les
avoir échaudées et flambées ; faites cuire avee
lentilles , carottes, ognons, clous de girofle’,
‘thym , laurier, sel et poivre ; mouillez avee
de 'ean ; mettez les queues quand elles sont
cuites, dans une casserole ayvec du bouillon ,
Passez vos lentilles et ‘faites réduipe votre pu-
rée, si elle nest pas assez €paisse ; servez en—
suite les queues avec la purée dessous.

Lieds ala Sainte-Menehould, (Hors-d'ceuvre .)

Quand ils sont échaudés et appropriés , fen—
dez ~ les en long ; enveloppez-les I'un apres
Faulre et séparément dans une;bande de toile
que vous serrez bien et lieg par les thouts ;
mellez-les dans une marmitegyee o poignées de
sel, un gros bouquet garni, basilic , 3 gousses
dail. Bmplissez dlean troide ; fixez au.fond
de la marmite avee une brochette de hois en
dravers ; écumez ebiremplissez d’eau houi}-
!%Iinte;_. faites cuire 5 heures ; laissez refroidir
* MoWié et ensaite défaites Ja bande; trempez
les pieds dans I'huile , panez , grillez a feu vif.
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Jambon ; maniére de le faire cuire. (Entrée.)
Mettez-le dessaler 24 heures a grande eau,
nouez-le dans un linge blanc;placez-le ensuile
dansane marmite surunebonne poignéede foin
avec thym, laurier, ail, 10 a 12 ognons, 4 alk
clous de girofle, carottes en tranches , une once
de salpétre pour un jambon de 8 livres : mouil-
lez-le d'eau et si vous voulez, une bonne bou-
teille de vin blanc. Sondez avec une lardoire,
si elle entre facilement il est cuit. Retirez du
feu ct laissez refroidir dans la marmile : reti-
rez-le; Otez 'os du milieu sans I'endommager,
“en laissant le bout du manche pour metlre
une manchette : placez le jambon dans une
terrine creuse pour qu’il prenne une forme
ronde. Levez la couenne, chapelez-le et le
décorez avec des ronds de carotles el de cor-
nichons , et de la gelée autour.
_ Si vous voulez le servir d’une maniere plus
‘distinguée, quand il est cuit, au lieu de le con-
vrir de chapelure, vous enlevez la couenne du
dessus en rond mais en conservant celle qﬂi
couvre les'¢otés tout autour. Si la graisse est
‘blinche , vous la décorez de différens dessins;
_&inon vous la couvrez d'une légere couche de
saindoux. ‘Ces dessins se forment avec de la
‘nonpareille, donton arrange les covleursavec
“gotit , et que 'on accompagne de fines herbes.
'%n trace aussi des parlies de ces dessins avee
‘du caramel que Von couche au moyen d'un
‘pinceau léger, ou d'une plume. |
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Jambon a la broche. ( Rot et relevé. )

Levez la couenne de votre Jambon , et [e
laissez couverl de sa graisse ; failes-le marinep
2 ou 3 jours avec sel, poivre, huile d’olive,
un bouquet de sauge et une demi-houteille de
vin blatc excellent , méme du Malaga ou Ma-
dere, si vous voulez. Deux heures avant de
servir, mettez-le 4 la broche, et l'arrosez
beaucoup avec sa marinade. Etant cuit, vous
leservez avec une sauce faite avec du jus, des
€chalotes hachées , et la moilié de sa mari-
nade. Si c'est comme 1oL » servez-la dans une
sauciere; et sous le jambon, si c’est comme
relevé. 1l faut observer que c'est un jambon
frais qui se sert roli : un jambon salé ne se sert
jamais ainsi. Rotj et arrosé comme il est expli-
que, il a le golut de sanglier. Si I'on veut qu’il
ait le gotit de cochon de lait » on lai laisse sa
Couenne et on ne le fait pas mariner; on |'ap-
rose avec de l'huile d'olive el uu bouquet de
sauge.

Boudin noir. ( Hors-d’ccuvre.)

~ Failtes cuire des ognonsavec du beurre , plus
ou moins, selon quon veut faire de boudins;
il faut qu'ils soient cuils en purce, Mellez-
¥ alors une bonne tasse de crenie cuite , ou si
c'est de la fraiche , qu'elle soit tres-€paisse ;
mettez-y gros comme une nojx de sucre. 1l
fﬁull'de la purée d'ounons » l'equivalent d'une
demiivre e riz, et qu'elle’'soit bien blanche.
Meezvos ounons dans 3 pintes de sang, dont
2 de sang dé cochon, et une pinte de sang de
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veau; vous y mellez une pinte de creme la
plus épaisse possible , une demi-livre de riz au
lait et pas sucré , 3 livres de panne, sel , poi-
vre , épices, un peu de coriandre et de persil
hachés fin ; on remue bien le lout ensemble, et
on gotite avec le doigt sil y a assez d’assaison—
nement. Ayez des boyaux bien propres, et
entonnez les boudins avec un entonnoir : il
faut avoir soin de ne pas trop les remplir,
crainte de les faire crever en cuisant. Il faut
avoir soin de soufller dans les boyaux avant
de les remplir , pour voir sils ne sont pas
trouds. Taites cuire les boudins dans un chau-
dron , avec de Veau, sans sel : on les met a
leau chaude. Il faut qu'ils cuisent sans bouil-
lir ; Veau frémissant , oo les picole avec une
épingle de temps en temps : sile sang-jaillit,
ils ne cont pas assez cuits; quand ils sont fer-
mes , ils sont. assez cuils. Retirez-les a froid :
_on les picete pour les griller dans la pocle
" avec du saindoux, cequi est préférable-au aril.

Boudin blanc. (Hors-d’cenvre.)

Hachez ensemble de la chair de poisson
crae, des filets de volaille, des ris de veau et
des laitances de carpes, et les mettez dans un |
mortier pour pHer fin. Ajoutez de la mie de |
pain cuite dans du lait, au point d'étre desse-
chée : mettez autant de beurre gune vous avea
déja mis de chair et de mie : ajoutez une te-
tine de vache, cuite d'avance dans un blanc.et
hachée , un quarteron de riz cuit au lait, au="
tant de purée d’ognon blanche que deriz,5a

— e o

i
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6 jaunes d'ccufs, un 4 un. Chagque fois que
vous ajoulez quelque chose , vous Pilez ayant
de remetlre autre chose. Mettez le tout dans
un vase creux-avec sel , poivre , muscade , une
“pinte de bonne créme fraiche - mélez_bien le
‘tout et l'entonnez dans des boyaux bien ap-
‘propriés. Failes cuire comme Jes noirs » Mais
E‘ans-du lait ; .étant refroidis, vous les faites
‘griller sur du papier i feu doux.

v Saucisses. (Hors-d ceu vre.)

Prenez une livre de chair de porc, une livre
e lard, hachez le plus fin possible; hachez
aussi un ognon et de la ciboule; mélez avec;
assaisonnez de sel, poiyre e! épices, thym et
laurier. Votre hachis préparé, voyez s’il'a bon

out, prenez une coiffe de porc frais, enve-
.ﬁ)ppez dedans votre hachis ,donnez avolresau-
<1sse une forme un peun alongée et plate ; au
moment de'servir vous meltez un peude beurre
fondre dans une casserole ot faites cuire.

Rillons de Tours, (Hors-d’ceuyre. )

Prenez du perc frais tres-entre-lardé, et le
‘€oupez par morceaux de ]a grosseur du pouce
au plus; mettez tous ces morceaux avec une
petite quantité deay dans un chaudron, sur
un feu clair et trés-ardens? La graisse fond,
Yeau sévapore; salez et entretenez le feu, en
Temuant continuellement , et comprimez le
plus possible les morceaux avec I'écumoire ,
1“3‘111_3 compleéte évaporation de 'eau , et que

e rillons soient bien cuits ‘et d'une teinte
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brune. Enlevez les morceaux et les faites égout-
ter pour les servir. '

Gdteau de foie de cochon. (Entrée.)

Prenez une livre et demie de panne,hachez-
lale plus fin possible : hachez aussi 2 livres de
foie tres-fin ; hachez tres-fin une échalote; un
ognon , une petile gousse d’ail , champignons,
12 moitié d’une feuille de laurier, et un peuwde
thym ; mélez avec votre foie el la panune; as-
smisonnez de sel et d’épices. Beurrez le tour
d’un moule ou casserole, placez dans le fond ,
et autour, de la coiffe de porc etides bardes
de lard bien minces ; ajoutez votre hachis, et
faites cuire une heure et demie sous le four de
campagne.

Petit sale.

Aussitot le cochon tué et refroidi, on met
a part ce quon destine a faire du petit sale, et
dout on ne veut pas faire du lard ferme ; or-
dinairement on prend la poitrine et le dessous
du ventre. Si le cochon est petit et pas trop
gras, on peul le mettre enticrement en petit
salé. Coupez-le par morceaux carrés , que
vous mettez dans une muire ou'saumuire' faite
de celte facon : remplissez d'eau nne marmite
de fonte ou autre , d’'une grandeur propor-
tionnée a la quantité de petit salé , et la placez
devant le feu ; lorsqu’elle bout vous y meltez
du sel blanc peu a peu, et le laissez dissou-
dre. Pour savoir la quantité nécessaire, vous
avez mis d’avance un ceuf dans cette eau bouilk
lante; lorsqu’il monte dessus et s’y soutient de



COCHON., 175

lui-méme, l'eau est assez salde. Retirez Ia
muire du feu ; laissez-la refroidir dans la mgap.
mite si elle est en fonte, et versez-la dans des
terrines si elle est en cuivre, car le vert de oris
gu se formerait serait trés-dangereux. Ne la
versez dans le saloir que qt_l:tnd elle est .frmc{e ;
autrement elle lui donnerait nn mauvais gouf.
Vous mettez alors vos morceaux de pelit lard
dans la muire ; il faut quils y baignent en-
tierement , et avoir soin d'en faire assez pour
éviter I'inconvénient de s’y reprendre 4 deux
fois. On fait enfoncer le lard , et on le retient
au fond de I'eau , au moyen d'un poids qui ne
puisse donner de mauvais goul; tel, par exem-
Ple , que de tres-gros cailloux. Couvrez hien
soigneusement e saloir, de maniére a ce que
I'aiv ne puisse pénétrer. Au hout de quinze
jours vous pouvez commencer i vous en sep—
vir ; et il se conservera aussi long-temps que
I'on voudra, si on a soin de n’y pas toucher
avec les doigls, et de recouyrir parfaitement
le saloir. Tirez les morceayx avec une four-
chette , et prenez garde de ne pas piquer les
autres , car les trous pourraieni occasioney
de la corruption et faire tout gater. Dans les
temps chauds, il faut le tenir ay frais , dans
un endroit sec. Au moyen de loules ces pre—
cautions , fa conservation doit éire parfaite.
Sl arrivait que le pelil salé prit mauvais
8OUL , ce ne pourrail éire que parce que le
saloir aurait renfepme des subsiances qui le lui
auralent laissé : le saloiy serait alors purifie
le son mauvais gout , mais le lard Faurait pris.
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11 faut alors le retirer avec de petites pelles ou
de larges cuilléres de bois, sans l'endomma-
ger, ni toucher avec les mains. Prenez-le lé-
gerement , mettez-le dans une terrine , €l le
couvrez ; failes bouillir la muire doucement
dans une marmite , el écumez jusqu’a ce qui
ae vienne plus aucune écume, ct que la muire
soit limpide ; faites refroidir comme la pre=
micre fois, et remettez le petit salé et la
muire dans le saloir, apres Vavoir fait sécher
parfaitement. La muire n’est pas perdue ; on
Eeut s'en servir, aprés l'avoir écumee et puri-

ée, pour saler le pain. On peut aussi la ré-
duirc de nouveau en sel, en 'écumant et fai-
sant évaporer l'eau.

Faites cuire ce pelit salé tout simplement
daus de Veau, et il renflera de moiti¢ ; difle=
rence tres-grande avec celul que I'on fait par
d’autres procédés, et qui diminue en cuisant.
Aussi nous recommandons particulierement
cette recette. Quand il y a un peu de temps
quil est dans la muire , 1l prend une belle
teinte , & peu pres comme celle du jambon , et
il a un golit supérieur a tous les autres petits
salés. Toute espece d'aromates que l'on pour=
rait y ajouter est inutile. On le sert comme
hors-d’eeuvre , seul ou avec choux ou chou-
crotite , ou sur une purée quelconque. Il ren-
fle davanlage cuit seul a I'eau, qu'avec choux
ou choucrotule.
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- On ne se sert que de la hure, du filet et des
cOtes. 1l faut le laisser mortifier.

Hure de sanglier. (Rot.)
-~ Elle se prépare comme celle de cochon ,

page 165.
Filet de sanglier. ( Entrée.)

. Coupez par tranches d'un doigt d'épaisseur ;
mellez dans une casserole un hon morceau de
beurre, persil, ciboule , pointe d’ail , thym ,
basilic, hachés tres-fin; placez dessus vos [ilets
saupoudrés de sel et poivre; qoand ils sont aux
Irois quarls cuits, retirez-les de la casserole et
leslaisseznmriner::;z;hnures danscesingrédiens,
Pour servir, vous acheves de cuire, et servez
dégraissé et garni de cornichons en tranches,

Cételettes de sanglier. (Entrée.)
Elles' se préparent eatiérement comme le

ﬁlet.
Y CHEVREUIL.

Filets et cotoletzes de chevreuwl. (Entrée.)
1 Piquez de lard apres les avoir parés : faites

Mire avec 2 cuillerées de bouillon s ognons,
_lﬂnﬂuet, tranches de carottes; fajtes cuire
“U dessus et dessous ; lacuisson finie , laissez

yacer dans leur fond, servez dessus une sauce
YOlvrade , page 102.

Civet de chepreui]. (Entrée.)

‘On meten civet les 'épaﬁles et la poilrine,
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Faites un roux, qu'il ait une belle couleur :
metlez un peu de poussicre de sucre : mouil-
lez-leavec de l'ean : mettez-y vos morceaux de
chevreuil, des échalotes hachdes fin , ungrand
verre de bon vin rouge, du lard gras coupé
en petits carrés, du sel , un peu de poivre et
thym : faites cuire. Au moment de servir,
dégraissez; servez en couronne, €t, s1 vous
voulez, un peu de truffes hachces dans la
sauce. Plus la sauce est noire et plus elle est
belle : metlez gros comme une noiselle de
sucre en servant.

Gigot de chevreuil. ( Rot.)

Parez un gigct de chevreuil , et le piquez
de lard fin; faites-le mariner 5 ou 6 heures,
avec huile dolive et sel. Meltez une heure
a2 la broche, et arrosez avec sa marinade.
On fait uvne sauce avec du jus déchalotes
hachées, et un peu de sa marinade. On la
sert dans une saucicre , et une papillote au
manche du gigot.

Clest un abus de le faire mariner jusqu’a
une semaine dans une forte marinade. Cepen-
dant on peut, pour ceux qui veulent que le
chevreuil ait un gott plus prononce, le faire
mariner 2 jours, avec huile, sel , épices, ognont
en tranches, thym, et demi-bouteille de bor
vin rouge : retournez-le de temps en temps.

Chevreuil en daube ou braise. (En trée.)

¥ y = = F o= L )
Si on I'aime mariné il ne faut le laisser q
24 heures et le faire cuire dans une braise en
viron 5 heures : faites réduire la sauce et pas

sez—la au tamis.
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- Ceux qui vivent dans les montagnes et dansg
les plaines seches sont bien me!]leurs que
ceux qui se nourrisserit dans des lieux bas et
marcécageux.

“On distingue les levrauls, en tatant les pates
de devant au-dessus du joint en dehors, 4 une
pelite tumeur grosse comme une lentille. Pour
reconnaitre sl a bon fumet , il faut, en le
flairant au ventre, sentirune ﬂdeurammatiquc.

Lievre ou levraut a la broche. (Rot.)

Meitez a la broche la partie de derriere d’un
lievre , apres 'avoir piquée de lard fin; arrosez
trés-souvent; quand il est cuit , servez avec une
sauce noire faite de son jus, vinaigre, sel,
poivre et ciboule. Vous pouvez faire un civet
de la partie de devant qui vous resle.

Lievre mariné a la broche. (Rot.)

Prenezunlievre que vous dépouillezelvidez:
Otez ensuite une seconde pcau sur les filels et
les cuisses; piquez-le de menu lard ; faites-Je
mariner avec vinaigre, poivre , un peu d'ean,
oguons, persil, thym , laurier, un morceau o
beurre manié de farine, faites tiédir la ma-
tinade , el mettez-y le lievre pendant au moips
bheures; mettez-le ensuite cuire & |a broche,
en l'arrosant de sa marinacde ; prenez le restant
de la marinade que vous faites réduire ; passcz
MW tamis : servez cette sauce dans une sauciere.

 Litore désossé en daube. (Entrée.)
Vous désosses entierement un lievre, et le
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})iquez de gros lard assaisonné d’épices; roulez-
e de maniére & placer les chairs minces dessous
le rible, et qu'il forme une espéce de ballon,
que vous ficelez. Mettez-le dans une casserole,
avec ognons, carottes, bouquet garni que vous
ficelez avec les os du liévre; couvrez de bardes
de lard, et mouillez de 2 verres de vin blang
et autant de bouillon, sel, un rond de papier
beurré par-dessus : faites cuire. Vous le servez
froid ou chaud sur le jus de la cuisson dégraissé
et passe au tamis.
Cipet de lievre. (Entrée.)

Failes un roux , et mettez-y glacer 12 petits
ognons avec un peu de sucre en poudre, pour
donner une plus belle eouleur; mouillez avee:
de l'eau : mettez vos morceaux de lievre, un
grand verre de bon vin rouge , du lard gras
coupé en petits dés, du sel , un peu de poivre
et du thym, le sang du lievre; faites aller
doucement au moins 2 heures, la sauce courte
et bien lice. Vous servez en pyramide, avec
gros comme une noisette de sucre dans la
sauce, el les ognons autour. Plus la sauce est
noire , et plus le civet est beau.

Liévre au chaudron , ragoiit de chasseur,
(Entrée.) Extrait de Vouvrage intitulé : La
Maison de campagne.

Prenez un lievre encore chaud, dépecez-le
comme un civet. Recueillez le sang, mettez-le:
dans un chaudron avec le lievre , un quarte-
ron de lard coupé en morceaux, un gros bou-
quet garni, un ogrion , peu desel, force poivre,
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une pinte et demie de bon vin rouge trés-
spiritueux ; accrochez le chaudron ala crémail-
lere sur un feu clair et de bois sec; qu’ll' en—
toure le chaudron, et qu’au premier bouillon
le vin s'enflamme; quand il a cesse de briler,
roulez légerement un quarteron et demi de
beurre dans la farine, ajoutez-le a volre
lievre; laissez diminuer la sauce ; il ne faut que
demi-heure en tout,

Pdté de lievre en terrine. (Entrée.)

Le lievre doitétre frais tué; désossez-le; ayez
une livre de rouelle de veau, une livre de porc
frais maigre, et un peu de gras de beeuf, per-
sil, ciboule, thym, laurier, ail, poivre et gi-
rofle ; hachez le tout trés-menu; garnissez une
petite marmite évasée et dont le couvercle
ferme bien, avec des bandes de lard qui la
couvrent enlierement; placez-y votre hachis,
mele d’'une demi-livre de lard en norceaux ;
versez dessus un verre d'eau-de-vie; couvrez
de bardes de lard, mettez le couvercle que
vous fermez soigneusement avec de la pale,
faites cuire 4 heures au four.

On peut aussi le faire avec les morceaux de
liévre entiers placéssur un lit fait du hachis ou

farce ci-dessus; on peut aussi y méler des truffes
hachées et par morceaux,

- Levraut i la Saint-Lambert. (Entrée.)
Y?Tf:nu:?. le faites comme le lapereau cl-apres,

MAS vous le faites revenir dans le betirre avant
€ melire le bhouillon et les légnmes.

Levraut sauts ou a la minute. ( Entrée. )
Dépouillez et videz un jeune levraut; cou-
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pez-le par morceaux et le mettez dans une:
poéle ou dans une casserole avec un morceau;
de beurre, sel, poivre, épices ; sautez-le jus-.
qua ce quil soit raffermi; ajoutez champi--

nons, ¢chalotes et persil haché, 2 cuillerées:
ﬁe farine , mélez et mouillez avee du vin blane:
et un peu de bouillon, ou du bouillon seule--
ment, et de l'eau faute de bouillon ; retirez dui
feu quand il commence & bouillir. Servez ai
courte sauce. '

EAPTIN,

Si vous employez un lapin domestique , vi--
dez-le aussitol tué et garnissez l'intérieur de:
thym, laurier, sauge, basilic, poivre et sel,,
que vous relirez ensuite. Vous ferez bien aussii
de le faire mariner par morceaux avant de:
I'employer.

Gibelote de lapin. (Entrée.)

Faites revenir du lard coupé en gros dés,,
avec des petils ognons; lorsqu’ils ont pris cou--
leur, retirez-les; fzites revenir aussi dans las
méme casserole, et cuire pendant une demi--
heure, votre lapin coupé par morceaux, ajoutez:
ensuite les petits ognons et des champignons,,
achevez la cuisson ; avant de servir, Otez le bou--

uct , dégraissez la sauce et servez bien chaud..
%Uus pouvez, si vous voulez, ajouter des tron--
cons d'anguille & moitié de la cuisson du lapin;,
Civet de lapin (Entrée.)
Se fait comme un civet de hievre.
Matelote de lapin. (Entrée.)

Faites revenir volre lapin par morceaux ::
{ailes un roux que vous mouillez avec bouil-:
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lon, et vin blanc; quand il bout ajoutez le
lapin et des petits ]:Tll‘dﬂl]ﬁ, ognons el bmlquet .
assaisonnez. Sa cuisson finie , sautez de petits
ognons, et champignons dans du beurre, et
mouillez avec la sauce de volre lapin; dressez
et servez, les ognons et champignons autour.

Lapereau sauté. (E ntrée.)
On le fait de la méme maniére que le le-
vraul saulé , page 179,

Fricassée de lapereau & la Saint-Lamber:.
(Entrée.)

Coupez-le en morceaux : mettez-le cujre
dans du bouillon , quil baigne ; assaisonnez de
sel, poivre, muscade et épices; garnissez de
> Cavoltes, 4 ognons, 2 navets, 3 pieds de
celer, et un houquet garni; les legumes étant
cuils, relirez-les, passez-les en purée ; si vo-
tre lapereau est cuit, passez le fond aq tamis |
faites-en une sauce un peu epaisse et mouillez
votre purée de celte sauce ; dressez volre lape -
reau et le masquez avec la purée.

Laperemz au jambon. (Entrée.)

Coupez un lapereau en morceaux; piquez-
ede gros lard et fajtes cuire avec des tran—
thes de jambon » un peu dhuile, un verre de
M blanc, un bouquet de persil ciboule ,
»ouillon, poivre ; prenez le fond de ia sauce ,

[U€ vous passez au tamis ; dégraissez , et sep—
"¢ sur le lapereau.

Lﬂper'emc a la pouletie, (Enlrée.)
CO”PEE un lﬂpereau €n morceaux; failes~

Q
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le dégorger 2 ou 3 heures dans I'eau froide,
passez sur le feu avec un morceau de beurre,
une poignée de champignons, un bouquet de
persil, ciboule ; metlez une pincée de farine ;
mouillez avec un verre de vin blanc, bouillon,
sel, poivre ; faites cuire , et réduire a courte
sauce ; meltlez une liaison de jaunes d'ceufs ;
faites lier sur le feu , el servez.

Lapereaux en papillotes. (Entrée.)

Prenez de jeunes lapins bien tendres, cou-
pez-les par membres, et mettez-les mariner
quelques henres avec persil, ciboule , cham-
pignons, pointe dail, le tout haché , sel,,
poivre, de l'huile, enveloppez chaque mor-:
ceau d'une partie de cet assaisonnement , avec:
une pelite barde de lard , dans du papier blanc;;
graissez bien le papier en dedans avec dui
beurre ; faites cuire sur le gril, a tres—petitl
feu , et servez tout chaud avec le papier.

Croquettes de lapereau. (Hors-d ceuvre.)

Faites rotir un jeune lapereau; étant froid,,
coupez-le en pelitsdes; ayez ausside latétine de
veau cuite , que vous coupez en dés , ou d’autr

raisse de veau: il en faut le tiers de ce quila
ﬁe chair; faites une sauce comme pour les
croqueltes de veau, page 137 el procédez d
méme. Faites frire , garnissez de persil frit.

Lapereau a la tartare. (Hors-d'ceuyre.)
Désossez un lapercau; coupez-le en mor=
ceaux que vous faites mariner avec de I'huiley;
poivre, Persﬁ, ciboules, _echalr::tes, le tout
haché ; panez de mie de pain; faites cuire surs
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le gril ; arrosez de temps en temps avec le pes-
tant de la marinade ; servez-les sur une sauce
a la tartare, page 102.

Lapereauzx confits. (Hors-d’ceuvre. )

Quand on a trop de lapereaux, on peut les
conserver comme 1l suit ;

Dépouillez et désossez-les, et les piquez de
moyens lardons de lard et de jambon ecru
assaisonné de sel et d’épices : mettez-en auss;
dans les lapereaux , en les roulant serré depuis
les cuisses jusqu’a la peau du con : ficelez-les
et les placez dans une casserole ayec de I'huile,
sel , épices, laurier, thym et basilic; faites
cuire une heure, 4 fea trés-doux , sans bouillir,
€t retournez-les pour quils euisent partout.
Faites-les égoutter et les laissez jusqu’au len-
demain. Parez-les et Jes coupez par morceaux,
de maniére 4 les placer dans des petits pots
que vous remplissez de bonne Luile. Quand on
veut sen servir on les retire dy pot, on les
goupe en rouelles minces, et on les sept en-
tourés de persil haché, et arrosés de leur

huile.
GIBIER A PLUME.

FAISAN.

Faisan g lg broche. (Bﬁt.)

Les faisans et faisandeaux se servent ordi-
nairement pour rot : videz—les et piquez-les de
Peut lard ; mettez-Jes cuire d la bhroche et
SkEvez-les de helle coujens ' S1 on ne garde
Pas lefaisan un nomppe de jours proportionng

9.
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a son age et a la saison, il sera dur et coriace.

Ce qui en veste peut étre seryi sous une
sauce magnonnaise ou en salmis. Latruffe ne
convienl pas au faisan.

Faisan aux choux. (Entrée.)
Se fait comme la perdrix aux choux.
DE LA PERDRIX ET DU PERDREAU.

Il y a2 especes de perdrix, la rouge et la
grise; la premiere estla plus estimée. La chair
de la jeune perdrix ou perdreau est tendre , et
de bon gotil. Le perdreau rouge se connait aux
pates, qui sont rouges. Le perdreau gris a le
bec et les pates tirant un peu sur le noir. On
connait les jeunes 2 laile dont la premiere
plume est pointue et n'a pas de blanc comme
en ont les vieux.

Perdreau a la broche. ( Rot. )

Plumez ,videz, piquez fin, et faites cuire a
la broche. 11 est important de saisir le point
de cuisson, car un perdreau trop cuit na
plus de saveur. Une feuille verte , ou deux
seches , du cerisier de Sainte-Lucie ou Maha-
leb , mises dans l'intérieur pendant la cuisson,
lui donnent un excellent fumet. L'usage est,
sur 2 perdreaux, de barder I'un et de piquer
'aulre.

Perdreaux au gratin. ( Entrée. )

Prenez des perdreaux cuits a la broche,
coupez-les par membres; metlez dessus le
plat que vous devez servir un morceau de
Teurre manié avec de la chapelure, persil, ck
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boules, échalotes hachées, sel, poivre; faites
gratiner sur le feu; mettez—y apres les per-
dreaux chauffes dans un peu de bouillon, sel
poivre, persil, un filet de vinaigre, et seryes
avec un peu de chapelure par-dessus.

Salmis de perdreauz. ( Entrée. )
Foyez les Salmis, page 107.

Chartreuse de perdreaux. (Entrée.)
Comme la chartreuse de pigeons ci-apres.

Perdreaux a la crapaudine. ( Entrée. )

Ils se preparent comme les pigenns a la cra-
paudine.

Perdreanz a la chipolata. (Entrée.)

Faites prendre couleur i du lard coupé en
dés : retirez-le. Faites un roux dans lequel vous
faites revenir des membres de perdreaux ;
mouillez avec bouillon on eau, un verre de
vin blanc; mettez champignons, le lard, petits
ognons passés au beurre , saucisses (dont vous
aurez fait 3 d’une seule en les nogant avec du
fil, et que vous aurez fajt revenir sur le gril,
déficelées ensuite et 6té 1a peau ); ajoutez une
vingtaine de marrons grillés : faites cuire le
tout ensemble avec bouquet garni. Etant dé-
graissé et réduit 4 son point, servez avec des
croutons frits, On peut ajouter des truffes. [l
faut faire attention , chaque fois que Yon met
Plusieurs articles dans le méme ragout, tels
qU€ petits ognons, champignons, etc., de ne

€S mettre que chacun 4 leur tour, suivant

?

quils sont plus oy moins longs & cuire.
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Perdreaux & Uanglaise. ( Entrée.)

Etant vidés et flambés, troussez les pates,
et fendez-les par le dos d’'un bout 4 Iautre,
sans les séparer du coté du ventre; aplatissez-
les légérement avec le plat du couperet, et les
mettez mariner avec scl, poivre, Ell]l‘iEI‘, ail,
branches de persil et de I'huile. Faites-les gril-
ler & feu vif: retournezles. Servez-les sous une
maitre d’hotel, avec jus de citron ou verjus.

Yous pouvez servir les mémes avec une re-
molade ou une poivrade.

Perdreaux panés et grillés. (Entrée.)
Cuits et préparés comme les précédens,
mais en séparant les deux moitiés, vous pouvez
les paner, griller, et servir avec rémolade ou
poivrade.

Perdreaux en papillotes. (Hors-d’ceuvre. )

Séparez-les en deux et les faites revenir dans
le beurre : retirez-les presque cuits. Faites une
sauce de champignons, persil haché, échalotes,
dans le beurre ou sont revenus les perdreaux;
ajoutez un peu de farine, sel, épices; mouillez

e bouillon et vin blanc; faites cuire et réduire
cette sauce, et en versez sur les moitiés de per-
dreaux, que vous garnissez dessus et dessous
d’'une légére barde de lard. Enveloppez-les de
papier huilé, et faites-les griller environ 20 mi-
nutes sur un feu doux.

Salade de perdreauz. (Hors-d'ceuvre.)

Dépecez des perdreaux rotis, 6tez-en la peau,
parez les extrémités et les mettez dans une
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terrine avec de bonne huile et _du vinaigre a
l'estragon , du sel et du gros polvre; champi-
gnons, persil, éclilalutes_, cornichons haches
capres, un peu danchois, toutes choses que
vous avez lait revenir et cuire avec beurre, jus
ou bouillon, Dressez vos morceaux sur le plat
avec cceurs de laitues en cordon, ceufs durs |
cornichons coupés en filets et filets d’anchois,
arrangés avec gout et arrosés de l'assaisonne-
ment.

Magnonnaise de perdreawzx. (Entrée.)

Dépecez et parez des perdreaux rotis et
lacez-les sur une sauce magnonnaise : couvrez-
Fes aussi de la sauce, et décorez ce plat avec
des croltons frits, des olives farcies, ceufs durs,
gelée, filets d'anchois, de truffes, ete., enfin
ce que vous voudrez. On peut lui donner un
coup d'eeil trés-agréable et qui réponde & sa
délicatesse,

LPurée de perdreauce. (Entrée. )

Prenez des chairs de perdreaux rétis dont
vous otez la peau et les nerfs, hachez-les et
gilez-les en y mettant une caillerée 4 bouche

e sauce béchamel. Etant pilées, délayez avec
de la sauce béchamel, passez a I'étamine et ne
faites chauffer quun moment. Servez avec

ceu fs 1Pm:hés par-dessus, et entourés de croi-
tons {rits.

Terrine e perdreaux (Relevé, et entr é.

Faites une farce de toules sortes de chairs
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que vous pourrez avoir, débris de veau, vo-
laille, lievre , perdrix ou perdreaux, chair 4
saucisse, foies, et autant de lard gras , persil,
ciboules et truffes par morceausx, le tout haché,
sel,épices ; remplissez de cette farce les corps de
2 ou 3 perdreaux, que vous placez sur le dos
dans une terrine faite pour cela : remplissez
les vides avec la farce, couvrez le tout de
bardes de lard, posez le couvercle que vous
fermez aulour avec de la pate, et faites cuire
au four pendant 3 heures. Servez froid.

Perdrix aux choux. (Entrée. )

Plumez, videz, flambez, troussez 2 perdrix;
faites revenir i la casserole avec du beurre et
une pincée de farine ; mouillez de 3 verres de °
beuillon; ajoutez un quarteron de lard coupé
en dés, un bouquet garni : laissez cuire. Met-
tez dans une petite marmite un chou de Milan
ou frisé avec 3 quarterons de petit salé, et 2
cuillerées de graisse ; emplissez d’eau et faites
culre aux 5 quarts. Failes égoutter leschoux et
les mettez dans la casserole achever de cuire
une demi-heure avec les perdrix, et dressez sur

le plat.

Perdrixz aux choux , maniére plus distin-
guée. (LEntree. )

Plumez, videz, flambez, troussez 2 perdrix;
faites-les revenir a la casserole avee du beurre
etune pincéede farine ; mouillez de 3 verres de
bouillon; ajoutezun quarteron d-e lard coupeen
dés, un bouquet garni: laissezcuire. Meltez dans
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une petite marmite un chou de Milan ou fri-
sé, avec lrois quarterons dfe pelt salé | et 2
cuillerées de graisse; emplissez-la d’eay el
faites cuire aux 3 quarts. Prenez une carotte
Ires-rouge , que vous coupez par ronds comme
des pieces de 2 francs, une autre carolle plqs
pale que vous coupez de méme; ayez un petit
cervelas que vous coupezencore de la méme fa-
con. Beurrezune casseroleet placez voscaroltes
au fond, en cercles, en melangeant les cou-
leurs et aussi les ronds de cervelas. Coupez
le petit salé qui a cuit avec le chou en bandes
de la largeur de » doigts et longues comme
un; faites-en six morceaux que vous placez
debout, et régulicrement, autour de la cas—
serole. Failes ézoutter vos choux et en placez
un lit sur vos carottes: dressez-en aussi autour
de la casserole dans les intervalles du petit sa-
1€, placez vos 2 perdrix an milieu » et recou-
vrez de choux, s'il vous en reste encore. De-
layez de jus ou bouillon le fond de la casserole
ou les perdrix ont cuit, passez au tamis, et
versez ce coulis dans la casserole ot sont les
perdrix; il faut quiln’y en ait juste que ce qu'l
faut pour que le lout cuise une demi-heure sans
attacher. Lorsquc vousvoulez Servir, vous posez
votre plat sens-dessus-dessous sur la casserole
et la renversez d'un seul coup. Si le ragotil n’é-
tait pas également colord » Yous le coloreriez
avec un peu de jus ou de caramel.

Perdriz q Uestoufade. (Entrée.)
Plumez, videz flambez, troussez les pates

K

9
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en dedans, piquez de lardons assaisonnés de
el et poivre; placez dans la casserole avee
oguons, carottes, bouquet garni, bardes de
lard, un verre de vin blanc et da bouillon,
sel : faites cuire a petit feu et servez avec le
jus de la cuisson dégraissé et passé au tamis.

Perdriz & la purée de lentille. (Entrée.)

Aprés les avoir fait cuire comme les précé-
dentes, vous les servez sur une purée de len-
tilles & la reine cuites avec lard de poitrine,
ognons, carottes, eau ou bouillon. On peut
aussi les faire cuire avec les lentilles, et les
servir avec croutons frits. '

Perdrix a la purée de pois verts. (Entrée. )

Faites cuire les perdrix 4 l'estoufade, et les
servez sur une purée de pois verts.

Perdriz a la ménagére. ( Entrée. )

Faites revenir dans une casserole , une
vieille perdrix, aprés Vavoir flambée et vidée,
troussez les pates dans le corps, et failes-la
cuire a petit feu dans une pelite marmite, avec
un verre de bouillon , bardes de lard , ognons,
carolles, un peu de sel, poivre ; apres la cuis-
son, dégraissez la sauce, passez-la au lamis et
servez sur la perdrix.

Perdrix a la catalane. (Entree.)

Plumez , videz, flambez et tronssez une

erdrix ; faites-la revenir dans le beurre, re-
tirez-la et faites un roux avec le méme beurre;
mouillez de bouillon, avec sel, poivre, un
bouquet, et I'y remellez jusqua ce que la
cuisson solt avancee. Pendant ce temps vous
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avez fait blanchir 2 pmigné'cs d'ai!, et dans un
autre vase, faites blanchir aussi une orange
amére ou higarade coupee par tranches. Un
quart d'heure avant de servir, vous mélez le
tout el achevez de cuire.

rLuviers. (R6t.)

Il y a plusieurs sorles de plaviers ; mais le
pluvier doré est celui qu'on préfere; sa chaiv
est d'un gout exquis. Si vous voulez les servir
pour rots, vous les plumez et piquez sans les
vider ; faites-les cuire a la broche avec des ro-
ties de pain dans la lechefrite ; servez de belle
couleur avec les roties dessons. Vons pouvez
aussi les servir pour entrées , et alors vous les
accommodez comme les cailles. ( Entrées. )

DU VANNEAU ET DE LA GELINOTTE. (Rﬁf&.}

Le vanneau, qui est un oiseau i peu pres
de la grosseur d'un pigeon, est fort estimé
pour son gotit et sa délicalesse. 11 se fait cuire
a la broche pour roL, et se sert comme le
canard sauvage. La gélinotie des bois est une
espece de poule sauvage; elle se sert de méme
que le vanneau.

DES RAMIERS ET DES TOURTERELLES.

Les ramiers et ramereaux font d'excellens
plats derdts ; vous les piquez et les faites cuire
de belle conleur. (Rots.) On en fait aussi des
entrées de plasieurs facons, en les accommo-
dant comme les pigeons. (Entrées.)

DE LA BECASSE ET BECASSINE.
"0 - : -

L'hiver est e temps ou elles sont meilleures.
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La bécassine ressemble par son plumage 2 la
bécasse; mais elle est Dbien moins grosse, et
a le bec moins long,

Bécasses et bécassines a la broche. (Rit. )

Yous les servez piquées et bardées avec
feuilles de vigne; vous ne les videz pas ; mettez
dessous des réties de pain pour recevoir ce qui
en tombe, et servez dessus les roties.

Salmis de bécasses et bécussines. ( Entrées. )
Voyez les Salmis , page 107.

Bécasses et bécassines farcies poélées.
( Entrée. )

Plumez des bécasses ou bécassines que vous
flambez ; videz-les; faites une farce de ce
qu'elles ont dans le corps, avec lard, persil,
ciboule , deux jaunes d'ceufs crus, sel, poi-
vre; farcissez les bécasses, cousez et troussez
comme pour mettre a la broche. Foncez une
casserole de tranches de lard ; mettez les bé-
casses dessus avec leur assaisonnement, cou-
vrez de bardes de lard; faites suer un quart
d’heure; mouillez avec bouillon, un demi-
verre de vin; faites cuire & trés-petit feu; la
cuisson faite, oOtez les bécasses que vous dres-
sez sur le plat; dégraissez la sauce, passez au
tamis, et servez avec filet de vinaigre.

DE LA CAILLE.

La caille est un oiseau de passage asses
connu. 11 est meilleur 4 la fin de I'été , parce
que c'est dans cette saison quil est gras.



GIBIER A PLUME, 193
Cailles a la broche. (Roe.)

Vous les plumez, videz et flambez . enve—
loppez de feuilles de vigne et bardes de lard ;
faites-les cuire et servez de belle couleur, suy
des roties de pain. ot

Desservies, on peut les mettre en salmis.

Cailles grillées. (Entrée.)

Prenez des cailles que vous flambez et videz;
fendez-les & moitié parle dos; mettez-les dans
une casserole avec de I'haile, laurier, sel, poi-
vre; couvrez de bardes de lard; faites cuire A
trés-petit feu sur de la cendre chaude. Quand
elles sont presque cuites , panez et faites gril-
ler ; mettez dans la casserole du bouillon; dé-
tachez tlout ce qui peut tenir apres, dégraissez :
Passez au tamis et servez dessous les cailles.

Etupée de cailles. (Entrée.)

Faites un rouxavec dela farine et dg beurre;
passez-y des cailles, aprés les avoir flambées
et vidées, avec des petitsognons ; mouillez avec
un verre de vin, bouillon, bouquet de persil,
ciboules, laurier , clous de girofle ; garnissez
cetle etuvée de ce que vous voulez , comme
culs dartichauts cuits 2 moitié dans l'eau, pe-
lites saucisses, crétes ou fojes gras, champi-
gnons. Quand I'étuvée sera cuite » Servez gar-
nie de crotitons passés au beurre.

On trouve & I'article perdreauzx différentes
maniéres de Jeg accommoder qui peuvents’a ppli-
quer aux cailles et aussi i d’autres oiseaux.

canmoins c'est toujours 4 la broche quelles
conservent mieux leur fumet.
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’
DE L ALOUETTE OU MAUVIETTE.

Elle estrecherchée en aulomne eten hiver,
parce qu'alors elle est grasse.

Alouettes a la broche. (Rét.)

Les alouettes se mettent cuire a la broche ,
bardées; vous ne les videz point, et mettez
dessous des roties de pain pour recevoir ce qui
en tombe; servez les alouetles sur les roties.

On les sert encore en salmis, en matelote
el sauntées aux fines herbes. On les fait aussi
rotir a la casserole, avec des lardons.

Alouettes a la minute. ( Entrée. )

Mettez a la casserole des mauviettes éplu-
chées, vidées et troussées, avec beurre et sel:
sautez-les et faites prendre couleur; ajoutez
champignons, échalotes et persil hachés; étant
bien revenues mettez une pincée de farine, un
verre de vin blanc et un peu de bouillon. Quand
il commence 4 bouillir, retirez, et servez garni
de crohtons frits.

DES GRIVES ET DES MERLES.

I.a grive est grasse et dun bon g(:ﬁt en au-
tomne. Le merle est bien moins bon.

Dfﬁie’;‘mues manieresde lesaccommoder.(Rots )

Ies grives et les merles se servent en plats
de rots ; on les plume , on les fait refaire sans
les vider, et on les met cuire a la broche avec
des roties dans la 1echefrile ; on les enveloppe
de feuilles de vigne.

On les sert aussi en entrée comme les becas-
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ses, et on les accommode de méme, (Lntrée.)
On les met en daube pour servir froids.

DES ORTOLANS , GUIGNARDS , BECFIGUES ET ROUGE—
GORGES. (Rﬁts.)

Ils se servent pour rots; on les barde et on
Ies enfile dans une brochelte que I'on attache 3
la broche ; on les arrose en cuisant d'un peu de
lard fondu, et on lessert ayec un filet de verjus.

PIGEONS.
Pigeons rétis. (Rots.)
Etouffez-les et ne les saignez pas; troussez-les;
couvrez de bardes de lard et de feuilles de vi-
gue; failes cuire a la broche, et arrosez de leur

Jus; dressez sur le plat, et servez : demi-heure
suffit. Ils n'ont pas besoin d’étre mortifiés,
Pigeons aux petits pois. (Entrée.)

S'ils sont gros, vous les coupez en deusx apres
avoir troussé les pates en dedans : mettez—les
dans une casserole avec un morceau de beurre
et du petit lard ; faites-leur prendre couleur,
et ajoutez un litron de pois, un bouquet garni;
passez-les sur le feu, et y meltez une pincée
de farine ; mouillez avee du bouillon : faites
cuire a petit fen ; quand ils sont cuits, ajoutez
un morceau de beurre manié de farine, et ser—
Vez a courle sauce.

Pigeons a la crapaudine. (Entré e ]

Fendez vos pigeons par le dos; aplalissez-
1:55 sans heaucnup casser les 0s; froltez avec de
Phuile | sel » potvre, persil, ciboules, le tout
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hache : faites tenir le plus possible d’assai-
sonnement; panez de mie de pain ou de cha-
pelure ; meltez sur le gril , faites cuire a petit
feu; quand ils sont de belle couleur servez
sur une sauce que vous faites avec verjus ou
vinaigre , sel , poivre, ¢chalotes hachées, et
un morceau de beurre.
Crapaudine farcie et glacée. (Entrée.)

Fendez les pigeons par le dos, mais sans les
aplalir; retirez-en les foies, que vous hachez
avec lard et finesherbes. Joignez-y d’autres foies
devolailles, sivous en avez,etdu lard a propor-
tion. 81 vous n’avez que le foie des pigeons,
vous ajoutez de la chair a saucisse, de la mie
de pain trempée dans du lait et 2jaunesd’'ceufs,
poivre , et épices; mélez le tout, et remplis-
sez-en les cavités de vos pigeons; glacez abon-
damment cette farce avec des blancs d’ceufs
battus. Placez vos pigeons sur une tourliére
beurrée , et couvrez du four de campagne ;
faites cuire une demi-heure a feu doux. Aumo-
ment de servir, vous mélez i la sauce un jus de
cilron ou du verjus et versez sur les pigeons.

Pigeonsen papillotes. (Hors-d'ceuvre. )

Faites-les cuire doncement avec lard hache,
beurre, sel, poivre , muscade; quand 1ls sont
4 moitié cuils, ajoutez des fines herbes , cham-
pignons,une échalote, hachés. Quand ils seront
froids coupez-les endeux, garnissez-les de leur

assaisonnement et les enveloppez de papier
huilé. Faites grillerun quart d’heure a feu doux.
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Pigeons en compote. ( Entrée.)

Mettez dans une casserole du lard Par mor-
ceaux ; flaites-y revenir des pEg:epns entiers
retirez-les, ainsi que le lard; faites un roux

eu colore ; mouillez de bouillon avec poivre,
ﬁouquet garni , champignons, petita} ognons;
remettez les pigeons et le lard, faites cuire
une heure a pelil feu; dégraissez et servez.

Chartreuse de pigeons. (En trée.)

Faites revenir 3 pigeons et les faites cujre
avec bardes de lard, carottes » ognons ,
quelques épices, demi-verre de vin blanc, et
une cuilleree de bouillon : retirez-les quand
s sont cuits. Faites cuire dans le méme fond
des carotles , navels, laitues blanchjes et fice-
lées. Faites cuire aussi séparément des petils
pois et haricols verts que vous avez coupés en
losanges ; coupez les navets et carottes en
petits filets : mélez tous ces légumes et les liez
de quelque jus ou coulis clair. Beurres le fond
d'un moule ou d’'une casserole et |2 décorez de
Carottes et navels cuits el coupés en rond
comme des sous ; dressez autour du moule vos
morceaux de pigeons coupés en 2 » enlre cha-

de€une grosse carotte et une laitue : mettez
gans le milieu votre ragott de légumes et cou-
vrez avec los laitues. Faites chaufler ag hain-
marie et renversez sur le plat.

Pigeons &.la St.-Lanbers. (Entrée.)
Procédez comme pourleslapereaux,p. 181.
 Pigeons a Pétupée. (Entrée.)
Failes revenir vos pigeons dans la casserole
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retivez - les; faites un roux de belle couleur;
meltez - y une douzaine de pelils ognons ;
m?uillez avec bouillon, un verre de vin;
faites cuire les pigeons dedans, un bouquet
garni, clous de girofle; servez avec filet de
vinajgre, et garnissez de crodtons passés au
beurre.
Pigeons frits. (Hors-d’ceuvre.)

Vous prenez des pigeons que vous coupez en
quatre; faites-les cuire dans une casserole avec
ognons, carottes, bouquet, un peu de bouillon,
sel et poivre; mettez refroidir et trempez
dans une pite, ou bien panez-les; faites frire
de belle couleur ; servez garnis de persil frit.

Les pigeons peuvent encore se servir cuits
dans une braise ou daube sur des sauces ravi-

gote, aux champignons, ragoits de laitues,
de chicoree, etc.

CANARDS, SARCELLE, POULE D'EAU.

Le canard sauvage est supérieur en bonté et
en gnﬁt au canard domestique. Le canard sau=
vage appelé albran est surtout forl recherché.
Avant de mettre a la broche les canards
domestiques, il faat les saler dans le corps,
et y ajouter du thym et des feuilles de sauge.

Canard & la brocke. (ROL.)

Lec canard et le caneton se mangent sou-
vent rotis a la broche : on peut les farcir de
saucisses et de marrons; mais on fait griller
les saucisses , et cuire les marrouns aupara=
vant. 1l faut 3 quarts d'heure de cuisson.
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Canard en salmis. (Entrée.)

dOn sert ainsi les canards cuits  la broche -
en préparant la sauce comme il est dit 41artj_
cle Salmis, page 107.

Caneton auz pois. (Entrée.)

Commencez par le passer avec du lard 4 la
casserole , pour lui faire prendre couleur.
Retirez le canard et le lard : faites un roux
avec une pincée de farine , mouillez avec
bouillon ; mettez-y le caneton avec un litron
de pois, un bouquet garni, un peu de polvre ;
faites bouillir a petit feu jusqu’a ce que tout
soit cuit ; dégraissez.

Canard aux navets. (Entrée.)

Faites roussir des petils navets dans une
casserole avec du beurre , et un peu de sucre,
retirez-les; faites revenir dans la méme casse-
role votre canard; retirez-le, et apres avoir
nettoye le fond de la casserole, vous faites un
roux avec du beurre frais et mouillez avec du
bouillon ; on y met ensuite le canard avec un
bouquet garni, sel, poivre; VOus y joignez vos
navels, que vous failes cuire avec le canard:
quand le ragofit est bien cuit, bien dégraissé,
on sert a courte sauce.

Canard aux olives. (Enlrée.)

- Faites revenir votre canard dans la casse-
role avec du beurre ; quand 1l est de belle cou-
leur versez-y du jus et du bouillon ; quand il
§€ra presque cuit , faites blanchir vos olives ;
apres en avoir O1¢ les noyaux jetez-les dans la



200 OIE.

sauce ou aura cuit votre canard : achevez de
cuire 5 minutes, dressez volre canard sur 3J
plat, et servez les olives en cordon autour.

Canard en daube. (Entree.)

Vous le faites cuire comme la dinde en
daube et servez froid entouré de sa gelee faile
du jus que vous avez clarifié.

Canard a la purée. (Entrée.)

Mettez-le dans une casserole avec bouillon,
tranches de lard , un bouquet garni, carottes,
ognons : quand 1l est cuit , passez la sauce au
tamis, et mettez-la dans la purée que vous
voulez servir sous le canard , comme purée de
lentilles , pois , navels,, ognons , célerl.

sarceLLE. (ROt et entrée.)

C'est une espece de peltit canard. On le met
5 la broche et on le sert avec une sauce pi-
quante. Les restes se metlent en salmis.

pouLe DEAU. (ROt et entrée.)

La poule d’eau est un oiseau aquatique qul
peut se servir comme la sarcelle.

OI1E.

Ce qui a €te dit du canard peut s'appliquer
a2 Voie, car il y a l'oie sauvage et I'oie domes-
tique. En juin et juillet elle est tres-délicate,
et alors on en fait déja usage en Allemagne.
Cest un fait qui mérite d étre connu, et un usage

4 adopter.
Oiz a la broche. (Rot.)

Elle demande plus de cuisson que les aulres



pieces; il en découle une graisse tros_ytjle
dans la cuisine de la ménagere. Il faut 5 hey-
res : on peut la farcir comme le dindon.

Oie en salmis. (Entrée.)
Voyezla maniere de la préparer, page 107.

Oie en daube. (Entrée.)

Elle se fait comme la dinde en daube. []
faut dégraisser, car elle rend beaucoup.

Oies de différentes fagons. ( Entrées.)

Prenez une oie entiére ou une parlie, qui
aura €té cuite a la broche , et faites réchauffor
sur le gril avec différentes sauces , comme
sauce Robert, ravigote, ragodit de navets, de
petits ognons.Servez aussi aux purées de pois,
de lentilles, de navets et d'ognons.

Cuisses d’oie ¢ la tartare , en magnonnaise, a
la rémolacdle. (Entrées.)

Prenez des cuisses d'oie desservies; trempez-
les dans le gras de leur cuisson ; panez avec de
la mie de pain; arrosez ensujte legerement
avec de I'huile; faites griller de belle couleur;
S€rvez sur une sauce a la tartare ou sur une
remolade, ou bienavec une ma gonnaise dans
une sauciere.

Meéthode pour manger une oie en 3 mois.

Vous faites rotir une ole, et mangez le premier
jour tout ce qui tient 4 la carcasse. Coupez les
ailes et les cuisses, cassez les os qui génent

our serrer ces membres dans un pot ot vous

€S couvrez de saindoux que vous aurez fait
bouillir Pendant 10 minutes avec thym, laurier,
sel. Vous pPrenez membre & n‘:er115re, sl vous
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voulez, et recouvrez 4 mesure avec le saindoux
pour censerver ceux qui restent.

Manzere de conserver les ailes et cuisses d’oies,
extrait de la Maison de campagne de ma-

dame Aglaé Adanson.)

Nettoyez bien vos oies; flambez-les ; met-
tez dans le corps de chacune 3 feuilles de
sange et du sel; faites-les cuire une heure a la
broche, pas davanlage; recevez la graisse dans
une lechefrite propre, et videz-la a mesure
qu’elle s'emplit. N'arrosez point les oies : quand
vous les avez tirées de la broche, détachez
proprement les cuisses el les ailes , de maniere
quil ne reste que la carcasse; rognez le
bout des os, laissez-les refroidir. Mettez toule
la graisse que vous avez recue dans un chau-
dron; ajoutez-y moilié¢ saindoux, faites houil-
lir 10 minutes. Ayez des pots de gres de 18
pouces de haut , et dont le fond puisse tenir 2
cuisses de front; placez-en 2; poudrez-les
d’un peu de sel et de poivre ; mettez une feuille
de laurier sur chaque; posez 2 ailes dessus;
assaisonuez-les, et ainsi de suite en les tassant
bien ; emplissez vos pots de graisse bouillante,
laissez refroidir jusqu'au lendemain. 1l faut
que le dernier rang de cuisses on dailes soit
recouvert d'un pouce de graisse. Bouchez les
pots avec un parchemin mouillé; ficelez-le;
meltez-les dans un lieu frais, mais non humide.
Clest 4 Noél que les oies sont meilleures a cet
usage; on les engraisse d’avance.-Les carcasses
ne sont bonnes qu'a fricasser.
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Blanquette de volaille. (Entrée.)

Vous la faites comme la blanquette de veau,
page 157, en coupant, autant que possible, vos
morceaux comme des pieces de 5 fr., el les
mettant en blanquette. Vous les placez, si vous
voulez, dans un vol-au-vent.

Capilotade de volaille. fEntrée.)

Hachez, persil, champignons, échalotes :

assez le tout au beurre avec 2 cuillerées de
Elrine pour faire un roux : mouillez avec bouil-
lon ou eau. Quand cette sauce aura bouilli un
quart d'heure, faites chaufler dedans votre vo-
laille par morceaux.

Marinade de yolaille. (Entrée.)

Prenez un poulet, dtez la peau et levez les
membres ; faites-les dégorger dans I'ean tidde
avec les abatis; faites mariner 2 ou 3 heures
sur de la cendre chaude, avec verjus ou vinai-
gre , bouillon , sel , poivre , persil, cibonles,
ognons, laurier ; mettez egoulter; trempez-le
dans du blanc d’ceuf fouetté ; farines ; faites
frire ; servez garni de persil frit.

Des poulets qui ont seryi pour une fricassée
peuvent se déguiser pour une friture; faites-
les bouillir dans une casserole avec leur sauce,
Jusqu'a ce qu’elle tienne apres ; mettez refroi-
r pour les tremper dans de I'ceuf battu ;

Panez de mie de pain; faites frire de belle
couleur.,



204 VOLAILLE.

Croquettes de volaille. (Entrée.)
Elles se font comme celles de veau, page 137,

Galantine de volaille. (Entremets froid.)

Videz et flambez une volaille, et la désose
sez en la fendant et commencant par le dos :
laissez le moins de chair possible sur la carcasse,
Les ailesont été 6tées d'avance; n'endommagez
}JEE la peau qui doit rester bien conservée sur
es chairs. Faites une farce de poisson, page
120, et autant de farce de veau. La farce de
veau se fait en hachant 3 quarterons de rouelle,
et, séparément, autant de lard : réunissez-les
ensuite, et ajoutez de 'ognon et du persil ha-
chés fin, poivre, sel, et un ceuf entier, ha-
chez le tout de nouveau, pour bien meéler.
Votre volaille étant désossée et étendue sur la
table, vous la couvrez d’un lit de farce de pois-
son, ensuite un lit de tranches minces de rouelle
de veau, un litde farce de veau, des truffes par
morceau, un lit de jambon, un autre de farce
de cervelas, et ainsi de suite jusqu'a ce qu’il y
ait de quoi remplir. Recouvrez la volaille, et
lui donnez le plus possible sa forme naturelle.
Enveloppez-la dans un linge, et la placez dans
une daubiére, ou elle doit baigner d’eau avees
un gros jarret de veau, la moiti¢ d'un pied,
sel, poivre, gros ognons, 3 carolles, lard,
2 feuilles de laurier, 2 clous de girofle, un

eu de thym ; faites cuire 6 heures. Deballez-
Fa, laissez-la refroidir. Dégraissez la gelee,
clarifiez-la et la laissez refroidir aussi pour la
servir autour de la galantine. Une oalantine ne
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doit jamais renfermer ni caroltes , ni copni-
chons, ni pistaches. .

Une cuisiniére trés-adroite ne coupe pas
la pean, elle dépouille sa mlail]q en commen-
cant da cote de l'estomac, détachant suc-
cessivement la peau en dessous avec le doigt
et la renversant. Arrivé aux ailerons, on en
conserve 'extrémite, et on {ait de méme pour
les moignons des cuisses. Celte peau se rem-

lit ensuite, et on lai donne, en la farcissant,
}::l forme de 'animal , soit qu’on ait employé un
dindon ou une oie, un canard, un poulet, etc.

T'errine de diverses volailles , gibier ou veau.
( Entrée et relevé. )

Une terrine estun véritable paté, sanscroiite,
que 'on peut faire cuire au four du poéle, si on
n'a pas de four chaud. Laterrine que l'on trouve
chez les marchands, a ses bords drojts 4 peu

res comme un paté. On garnit le fond d’une
EPCE de viande hachée, ou 1'on meéle tout ce
que 'on peut avoir de convenable a sa dispo-
sition , et jusqu'a des truffes, comme il est dj¢
Page 187, pour la terrine de perdrix. On place
dans le miliea du veau , de la volaille désossée
ou du gibier ; on recouyre d’une barde de lard,
e on met le couvercle, dont on ferme la join-
tare avec de la pate. On met cuire ag four a une
chaleur ordinaire de four, pendant 3 oy 4
heures, selon sa grosseur et la nature des vian-
des.

Une terrine ajps; préparée me revient pas

10
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plus chére quetoute daube ou braise , par exem-
ple unedinde en daube ; et si, dans un jour de
gala , on veut ajouter des truffgs, un quart ou

une demi - livre suflira pour donner un dé-
licieux parfum.

Salade de volaille. (Entremets.)

Dépecez par membres une volaille refroidie;
mettez-les dans un vase de terre avec capres,
anchois , cornichons en filets, quartiers de lai-
tue, et fourniture de salade hachée ; assaison-
nez comme une salade, et mélez; dressez sur
un plat comme une fricassée de poulet, gar-
nissez les bords des quartiers de laitue; deco-
rez la salade avec des anchois, cornichons et
capres, fleurs de capucine et bourrache , ver-
sez dessus ce qui reste d’assaisonnement.

Autre salade de volaille.

Vous dressez les membres sans assaisonne-
ment et les entremélez et décorez de ceeurs
de laitaes, ceufs durs, filets de carottes cuites
et de cornichons, filets d’anchois, capres.
Faites une ravigote froide, page 101, et la versez
sur le tout.

Magnonnaise de volaille. (Enlrée froide.)

Dressez en rond sur le plat des morceaux de
volaille rotie ; garnissez le milien de coeurs
de laitues; ajoutez encore un cordon d'ceufs
durs coupes en 4 : décorez le bord avec des
fi.ets de caroltes cuiles, de cornichons, des
filets d’anchois, des cipres. Faites une forte
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magnonnaise, pag. 104, que vous versez sur yos
laitues, et servez. Il faut, avant de dresser ]a

viande et les laitues, les assaisonner avec huile,
vinaigre, poivre et sel.

Gdteaw de riz et de volaille. ( Entrée. )

Faites creverune livre deriz dans du bouillon
de manicre qu'il soit trés-épais et bien assai-
sonné, mettez-en un lit sur une tourtiére beyp.
rée, ou un plat qui ne craigne pas le feu , arran-

ez dessus une fricassée de poulet, ou des déhris
ge volaille, ou une blanquette, dans leur sauce
et & froid, recouvrez de riz que vous unissez
avec la lame du couteaq et auquel vous pouvez
donner la décoration que vous voudrez. Faites
cuire au four sur une cheyrette et servez sur
un plat en détachant de la tourtiére avec pré-
Caution.

On peut encore, avee du r1z trés-épais, for-
TREr une sorte de croite de paté que I'on fait
cuire au four en soutenant I'intérieur avec une
mie de pain que I'on éte ensulte et qu'on rem-
Place par une fricassée ou blanquette, ete.

Croustades de volaile. (Hors-d'ceuvre. )

Taillez des mies de Pain en larmes, ¢'est-i-
!:ﬁrepﬂintuespar un bout et arrondies parl’autre,
il en faut 7 @ 8 pour garnir le fond du plat,
COmme un gateau que l'on aurait coupé en 7
0 ports. On fait aussi un rond pour placer
sur le miliey et par-dessus les autres, 1| faut
leur donper d'épaisseur environ o fois la largeur

@ Pouce. On incise l'intérienp avec le coutean

10. ’
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pour faireun creux etl'on fait aussi un couvercle
pour les refermer; ne faites pas les bords trop
minces crainte que le juss'échappe; faites-les
frire dans de bonne friture neuve. Etant frites
de belle couleur vous les remplissez d'un hachis
ou purée de volaille.

Purée de volaille. ( Entrée. )

Hachez fin des chairs de volaille et les pilez
dans un mortier en ajoutant 2 a 3 cuillerées de
béchamel réduite; ayant bien pilé vous mélez
cette pate avec de la béchamel et vous passez
4 I'étamine; si elle est trop épaisse mélez avec
un peu de créeme bouillie. Cette purée se sert
sur un plat garni de crottons frits, avec des
ceufs pochés par-dessus, dans le gateau de riz
et de volaille ou dans les croustades ci - dessus.
On peut la faire avec du bouillon au lieu de
créeme, mais elle est moins blanche.

POULET, POULARDE, CHAPON.

On distingue 4 especes de poulets : le poulet
3 la reine est le plus petit et le plus estimé; le
poulet aux ceufs vient apres; le poulet gras
est le plus fort; le poulet commun sert a faire
différentes fricassees.

Poulet réti. (Rot.)

Videz, flambez , ficelez votre poulet, et
mettez—le entre des bardes de lard ; ayez son
d'attacher les pates sur la broche pour le faire
tenir ; arrosez de son jus; quand-il est cuil a
point (demi-heure) , servez avec cresson au=
tour, assaisonné de vinaigre el sel. '
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Fricassée de poulet. (Entrée.)

Quand votre poulet est épluché, flamhe et
vidé, coupez-le par morceaux que vous faites
tremper pendant une ou 2 hcur?s dfms I'ean
froide pour faire blanchir la chair; egoullez—
les. Mettez dans une casserole un morceau de
beurre et une cuillerée de farine; remuez jus-
qua ce que le beurre soit fﬂndu_, mouillez
avec un verre d'eau,, ajoutez sel , poivre blanc,
muscade rapée , bouquet de persil et ciboule ;
mettez le poulet, faites cuire 3 quarts d’heure;;
liez la sauce 4 part de 3 jaunes d’ceufs, et ajou-
tez du jus de citron , de verjus oufilet de yinai-
gre. Aux 2 tiers de la cuisson on a mis des
champignons; on ajoute, sil'on veut, des petils
Ognons et des culs d’artichauts en méme tem pPs
que 'on met le poulet. Des écrevisses font tres-
bien sur une fricassée de poulet , ainsi que des
croutons et des crétes de coq autour du plat.
Pour entretenir blanche a chair du poulet, il
faut la frotterde jus de citron et ]a couvrir, pen-
dant lacuisson,d’unrond de papierbeurré placé
sur la fricassée , dans l'intérieur de la casserole.

Souvent aussi on sert Jes poulets entiers. Ia
chair sera d’autant plus blanche que 'onles aura
fait blanchir 3 minutes 3 I'eaq bouillante.

Les restes d’une fricassée de poulet peuvent
se servir frits apres les avoir panés a 2 fois.

La fricassée de poulet étant une chose
des plus importantes en cuisine et qu’il est
dlqicil_e d'exécuter d'une maniére tout-ia-fait
satisfaisante, Jai cru qulil ne fallajt négliger
aucune explication , et Jal pensé ne pouvoir
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mieux faire que de donner V'article trés-détaillé
publié par feu Archambault daus son Cuisinier
econome , excellent ouvrage qu'on ne saurait
trop recommander.

On prend deux poulets que V'on flambe; on
les épluche, oun les dépece. 1l faut commencer
par couper les ailerons dans la jointure; puis
on léve une des cuisses, sous laquelle on passe
le couteau; et, avec la main gauche, on ren-
verse cette cuisse du coté du croupion; ce qui
fait apercevoir la jointure qui la sépare de la
carcasse, ensuite on enleéve l'aile. 1l faut cher-
cher le joint qui est auprés du brechet ; et,
lorsque le couteau TI'a détaché, il faut avec la
lame, suivre la pente de I'estomac, en glissant,
'lpﬂur quen lenlevant on laisse cette partie de
‘estomac garnie de chair et couverte de sa peau.
On fait attention que la partie des reins ne soit
pas découverte; on en fait autant de lautre
coté, pour laile et la cuisse. Aprés cela, 1l faut
enlever la partie de I'estomac, qui ne doit faire
gquun seul morceau; on en fait deux dans la

artie des reins. Il faut avoir soin d’enlever les
intestins, et que les morceaux solent bien pares,
et carrément. On pare de méme le morceau
de l'estomac; puis on coupe les pates un peu
au-dessous de la premiére jointure ; on seépare
cette jointure de la cuisse, dont on enléve en-
suite 'os de la partie supérieure; ce qui lui
donne une belle forme ; on pave le bout de l'os
des ailes; on met toutes ces parties, ainsl que
les cous de ces deux poulets, dans une casserole
avec de I'eau, ou on les fait blanchir. Ayant
bouilli trois minutes, on passe cette eau dans
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un tamis de soie; on rafraichit les membres des
poulets; on les égoutte; on les épluche de nou-
veau, et on les pare, s'ils en ont besr:nn. On fait
fondre dans une casserole un demi-quarteron
de beurre; on y place les cuisses; ensuite les
ailes, 'estomac et les autres membres des pou-
lets ; on les saute sur le feu ; ensuite on y met
une poignée de farine que I'on méle bien, et
on la cle*ilye avec 'eau dans laquelle auront
blanchi les poulets, et que I'on aura eu soin de
urer i clair ; on met du sel et un bouquet garni,
et L'on fait cuire sur le bord d’'un fourneau. Le
mouillement doit couvrir les membres des pou-
lets. Lorsque l'on s'apercoit que la fricassée est
Presque cuite, et quil reste trop de mouille-
ment , on le fait aller & plus grand feu. Il faut
retirer les poulets, et faire réduire 1a sauce a
part : 1l faut avoir mis dans la fricassée des
champignons; on peut méme y ajouter des
petits ognons blancs : cest suivant le golt des
personnes. On la change de casserole, en met-
tant les membres des poulets les uns apres les
autres, et passant par-dessus la sauce i I'étae
mine. Au moment de servir, on met chauffer
la fricassée, et on la lie avec une liaison de trois
iaunes d'eeufs, un jus de citron, ou un léger filet
€ vinaigre ou du verjus.

Cette description paraitra bien longue; mais
je Tai crue nécessaire aux personnes qui n'ont
_325 appris a dépecer. On sait que le coup d'ceil

_Ef:nd de l'attention que I'on a mise pour ces
“fens morceaux, et que cela ne coiite que du

L]

soin, dont on est biep ¢dommagé, en ce que
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mﬂa faci}ite pour dresser sur le plat de la ma-
niere suivante :

~ Un commence par placer les cous et les gé-
siers, les deux morceaux du haut des reins et
les pates dans le milieu du plat; les quatre
cuisses vis-a-vis 'une de 'autre; a coté de cha-
cune des cuisses, une aile; ensuite les deux
estomacs et les deux morceaux de croupion dans
les intervalles. Ces douze morceaux ainsi placés,
il ne reste plus que les quatre ailerons, qui
doivent terminer le haut de la fricassée : on
arrose avec la sauce toutes les parties, et on
a soin que les champignons et petits ognons
soient distribués également. On peut encore
ajouter quelques écrevisses épluchées, ou des
croutons frits et glacés.

Nota. Tout ce qui est objet de viande dépe-
cée doit étre dressé sur le platavecle plus grand
soin :c¢'est demettreles grosmorceaux du ragout
les premiers, et leur donner le plus d’élévation
possible; ensuite on met les dillérentes gar-
nitures dessus, et I'on arrose également tout le
ragoiit; au lieu que s'ils étaient mis & plat, la
sauce deéborderait et oterait le coup d'eeil qui
est si nécessaire dans un diner.

Fricassce de poulet en 10 minutes. ( Entree. )

Passez les membres dans le beurre, ils sont
bientdt cuits, retirez-les alors et mettez dans le
beurre qui reste dans la casserole des champi-
grions, 311 persil, échalotes hachées, sel, épices;

passez un instant sur le feu, mouillez d'un verre
de vin blanc : faites réduire cette sauce a bon
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feu. Mettez-y les poulets pour les tenir chauds
sans qualors la sauce continue 2 bouillip et

dressez sur le plat.

Friture de fricassée de poulet. (Hﬂrs-d’ceuvre.)

Prenez une fricassée de poulet desservie, enve.
loppez les membres avec la sauce et les gar-
nissez de panure; cassez des ceufs et les battey
comme pour une ﬂmele{.te, trempez-y les mem-
bres et les repanez. Faites frire et servez avec
persil frit.

Fricassée de poulet a la Saint-Lambert.
(Entrée.)
Procédez de méme que pour les lapereaux.

Poulet au four. (Entrée.)

Faites crever une demi-livre de riz dans du
bouillon et V'assaisonnez de bon gout; qu’il soit
€pais. Quand il est cuit, mettez-on une couche
Sur une touriiere, placez dessus une fricassde
de poulet froide avec sa sauce, et arrangez-la
avec soin; recouvrez de riz que vous dorez
avec un jaune d’ceuf, et faites cuire ay four, ou
sous le four de campagne.

Poulet a la tartare. (Entrée.)

Prenez un poulet gras; dtez-en le cou et les
tes, tendez-le du coté de estomac , ouvrez-
€, aplatissez-le avec Ie Couperet, meltez du
urre dans la casserole avec persil, ciboule
]:lach_és , sel et poivre; faites-y revenir et cuire
@nsuite votre poulet; un quart d’heure avant
© Servir, panez-le, mettez-le sur le gril & feu
doux, retournez - Je pour qu’il prenne une
10
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belle couleur , et servez sur une sauce a la tam
tare, page 102.

Poulet saute. ( Entrée. )

Il se fait exactement comme le leyraut
sauté, page 179. Il a beaucoup plus de gout
de cette facon qu’en fricassée.

Poulet a la paysanne. (Entree. )

Dépecez comme pour une fricassée; mettez
dans une casserole gros comme un ceuf de beur=
re, deux cuillerées d’huile d’olive; passez sur un
feu vif, mettez-y revenir vos membres pour
prendre belle couleur. Quand ils sont cuits &
moitié, joignez une carotte coupée en liards,
2 0ZNONS coupés en anneaux, et du persil en
branches; mouillez de jus ou bouillon; aites
mijoter un quart d’heure et servez.

Poulet ¢ lestragon. (Entree.)

Hachez fin de Destragon, et le maniez de
beurre; mettez-le dans le corps du poulet,
recousez et troussez-le; mettez-le dans une
casserole ou il doit baigner 4 moitié dans I'eau,
avec sel , carottes, deux gros ognons, lard, un
clou de girofle, trés-peu de thym, une trés-
petite branche d’estragon sans feuilles, longue
comme le doigt: faites cuire, et que le poulet
soit trés-blane. Prenez de sa cuisson ; et la
faites réduire a glace pour faire une sauce biem
colorée ; ensuite mouillez-la d'un peu d’eaun ,
et d'une autre partie de sa cuisson ; liez-la
avec un peu de fécule : mettez dedans des
feuilles d’estragon coupées en 4. Servez le pous
let bien blanc et la sauce brune dessous, et dé=
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corez les bords du plat avec des feuilles d’es-
tragon.

Matelote de poulet et d’anguille. (Entrée.)

Coupez en quartiers un gros poulet gras ;
faites-le cuire entre des bardes de lard , avec
bouillon , beaucoup de petits ognons et du sel;
la cuisson faite , mettez dans une autre casse—
role une anguille coupée par troncons, une
demi-bouteille de vin, un bouquet garni, et le
mouillement dans lequel les poulets ont cuil;
faites cuire I'anguille etréduire 2 peu de sauce;
dressez dans le plat les morceaux de poulet
avec languille , les petits ognons, avec des
croutons passés au beurre, et servez avec la
sauce dessus.

Poulet a la parole. (Entrée.)

Mettez dans une casserole un poulet, apres
Favoir flambé et vidé, et troussé les pates;
mettez des tranches de lard dessus et dessous,
ognons , carottes , un bouquet de persil, ci—
boules, clous de girofle, laurier, sel , poivre;
mouillez avec un peu de bouillon ; faites cuire
a petil feu; passez votre mouillement ay tamis;
degraissez ; mellez-y un morceau de beurre
manié de farine, une honne pincée de persil
haché; faites lier sur le feu, et servez avec jus
de citron ou filet de vinaigre,

Pﬂrff'etﬁn'cf. (Entrée et rot.)

- Apres Iavoir vidé et flambé , vous le gar-
missez d'une farce de poisson , pag. 120, ou
e avec une farce de veau , comme la galan—-
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tine , page 204. On peut méler avec ces farces,
oumellre seuls, des truffes et des champignons
hachés cuils dans le beurre, et un jus ge ci-
tron, ou des marrons grillés. Quand 1l est far-
c1, vous le cousez el troussez, et le faites cuire
comme le poulet a l'estragon, page 214, mais
sans employer d’estragon : on fait la sauce de
méme. Pour plal de rot, apres 'avoir trousse ,

vous le mettez a la broche, et le servez sans
sauce et sur son jus.

Poulet au beurre d’écrevisses. (Entrée.)

Votre poulet vidé , flambé et troussé , vous
le faites cuire comme le poulet a I'estragon,
page 214 , mais sans estragon. Lorsquil est
cuit , vous prenez de sa cuisson que vous met-
tez dans une petite casserole avec du beurre
d'écrevisses ; liez la sauce avec de la fécule,
et la servez sous le poulet. La belle couleur
amaranthe delasauce, et le poulet bien blanc,
font un plat d’un joli coup dceil.

Poulet grillé dans son jus. ( Entrée. )

Prenez un poulet que vous flambez et vi-
dez ; troussez les pates en dedans; faites ma-
riner avec de I’huile, persil , ognons en tran-
ches , clous de girofle, sel, poivre. Apres I'a-
voir laissé mariner 2 heures, couvrez-le de
bardes de lard et de papier, avec tout son as-
saisonnement ; faites griller a tres-petit feu;
la cuisson faite, Otez le papier, les bardes, et
tout ce qui pourrait lenir apres; servez avec
une sauce a la ravigote.
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Poulet a la Marengo. ( Entrde, )

Dépecez comme pour une fricassée et metey
A la casserole d’abord les cuisses et 5 Mminutes
apres les autres membres, avec plein une bu-
rette d'huile et du sel fin. Faites cuire daps
cette huile et qu'il prenne couleur: un peu avant
la cuisson terminée il faut ajouter un bouquet
garni. On peut ajouter des champignons et des
tranches de truffes. Tout étant cuit dressez sur
le plat. Vous avez préparé une sauce a I'ita-
lienne, page 105. Joignez-y peu peu et en
remuant I'huile ou a cuit le poulet; versez sur
le poulet que vous avez tenu chaudement.
Ornez, si vous voulez, d’ceufs frits et de crotitons.

Les poulardes sont de jeunes poules engrais-
sées. Il faut quelles n’aient point encore pondu.

Les chapons sont de jeunes poulets chapon-
nés et engraissés; il faut qu’ils soient tendres ,
gras, bien nourris et de 7 4 8 mois.

On sert les chapons et les poulardes de pres-
que toutes les facons indiquées pour les pou-
lets gras.

Poularde a la tartare. (Entrée.)
Comme le poulet, page 213.

Poularde en matelote. ( Entrée. )
Comme le poulet, page 215.
Poulet ou poularde auz truffes. (Rot.)

Vous préparez comme la dinde aux truffes
et faites rotir de méme. 11 leur fayt moins de
temps pour se parfumer,
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Chapon au riz. (Entrée.)

Votre chapon troussé , vous le metlez dans
une casserole ou il doit baigner presque en-
tierement dans l'eau, avec sel , peu de thym,
laurier, un clou de girofle, 3 gros ognons ,
une carotte , du lard gras : fartes cuire. Vous
faites cuire ensuite un quarteron de riz dans
la moitié¢ de la cuisson , avec un peu de bouil-
lon. Prenez aussi de la cuisson que vous faites
réduire a glace pour colorer le chapon et le
dessus du r1z; mettez le reste de la cuisson
dans le riz, apres I'avoir lié avec de la fécule.
Servez-le sous le chapon.

Chapon au gros sel. ( Eatrée.)

Un chapon étant vidé , flambé et troussé,
vous le metlez cuire comme celui au riz. Faites
réduire de méme le jus de la cuisson pour eco-
lorer la sauce ; vous la mouillez ensuite avee
moitié eau , la liez avec de la fécule , et la ser-
vez sous le chapon qui doit étre bien blanc.
Pour le conserver blanc, versez un peu de jus
de citron sur la poitrine ;, en le mettant dans
la casserole , ou bien couvrez-le d'un rond de
papier sous le couvercle de la casserole. Si on
ne veut pas faire glacer la sauce, on sert tout
simplement de la cuisson sous le chapon, mais
le mieux est qu’elle soit colorée. On ne met
jamais un chapon au gros sel dans le pot.

Chapon réti. ( Rot. )

Flambez, épluchez et videz; troussez les
pates en dedans ; ficelez et le couvrez de bar-
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Jes de lard ; metlez-le a la hrnc_he , et arrosez-
le avec son jus : quand 1l est cult, dressez sur
un plat, et servez-le avec cresson assaisonpe
de sel et vinaigre.

COQ ET POULE.
Ils sont excellens pour faire de bon bouillgn
et de la gelée pour les malades. On s'en sert

aussi pour faire de bon consommé, qui donne
du corps & toules sortes de sauces et ragouls.

Poule aux ognons. ( Entrée. )

Vous troussez une poule et la mettez dans
la casserole ou elle doit baigner dans l'eau;
meltez sel, carottes, 3 gros ognons, 2 clous de
girofle, une feuille de laurier, un peu de thym
et dulard. Vous les faites cuire 6 ou 7 heures.
Faites glacer 12 2 15 pelits ognons dans une
casserole avec du beurre sur un feu doux ;
metlez-y, quand ils sont glacés, gros comme
une noix de sucre, nmuiﬁez—les avec un peu
de la cuisson de la poule, liez la sauce des
ognons avec de la fécule et servez la poule bien
blanche et les ognons autour.

Poule au riz. ( Entrée. )
Faites-la cuire au pot, et conduisez du
reste comme le chapon au riz , page 2:18.

Poule en fricassée de poulet. (Entrée.)
Clest le moyen d'utiliser une poule que vous
avez fait cuire au pot. Il faut la faire mariner
dans une forte marinade.
Poule frite. ( Entrée. )

Yous Pouvez encore utiliser une poule cuite
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au pot en la mettant mariner et frire avec
pate ou panure.

Poule en daube. (Entrée.)

Une poule de réforme bien engraissée, est
tres-bonne cuite en daube comme la dinde.

DINDON ovu POULET D INDE.

Des Indes occidentales : Amérique. Apporté a
lafindu 17°.siecle par les jésuites qui en €le-
vaient une treés—grande quantité jans leurs
fermes.

1l faut préférer pour la table celui qui est
jeune, tendre et gras, dont la peau est blan-
che ct les pates noires. On préfere, pour la
délicatesse, la femelle au male.

Dindon a la broche et farci. (Rot.)

On le barde, et il faut une heure et demie
pour le faire rotir parfaitement. On peut le
farcir d’'un hachis de toutes sortes de viandes
mélées de chair i saucisse, et, sion veut, de
marrons rotis. On fait aussi une farce d'une
grande quantité de champignons, foie, persil,
ciboules , le tout haché; on le sert roti sur du
cresson assaisonné desel et de vinaigre.

Dinde aux truffes. ( Rot. )

1l faul avoir une dinde grasse et tres-frai-
che; flambez, videz; s'il vous arrivait de cre-
ver Iamer ou les intestins, lavez l'intérieur
ducorps. Lavez avec une brosse dans plusienrs
eaux, et pelez 3 ou 4 livres de trufles; hachez
une poignée des moins belles ; hachez une livre
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de lard bien gras, que vous mettez ayec les
truffes hachées et les pelures d_:ms une casse-
role ; metlez-y aussi celles qui sont enlieres |
sel, poivre, épices, une feuille de laurier ; lais.
sez sur un feu doux pendant 5 quarts d’heure;
retirez vos lruffes; sautez-les, et les laisses

resque refroidir; meltez-les dans le corps
Ee la dinde ; recousez les ouvertures ; laissez-
la se parfumerde 4 2 8 jours, selon le temps
plus ou moins froid ou chaud, bardez-la ;
mellez-la a la broche, enveloppée de papier
fort et beurré : 2 heures suffisent pour la cuis-
son; quand elle est achevée , Otez le papier,
faites prendre couleur 5 minutes , et servez.

Une dinde ainsi préparde est excellente en
daube ou braise, cuite comme la dinde en
daube ci-dessous.

Dinde en daube. ( Entrée. )

On choisit de préférence une vieille dinde ;
lardez de gros lardons assaisonnés de sel,

ivre, persil, ciboules, thym hachés ; vous
a farcissez si vous voulez comme la dinde ala
broche ; cousez et ficelez; mettez-la dans une
daubiére, avec tranches delard, etune moitié de
pied de veau,sel, poivre, ognous, carottes, bou-
quet garni, clous de girofle, thym, laurier, une
gousse dail; mouillez de 3 verres de bouillon
et de 2 cuillerdes d’eau-de-vie, couvrez la mar-
n::ite de son couvercle en entourant le bord
dun torchon humide ; faites cuire 4 petit fea,
€t ayez soin de la retourner agy milicu de la
caisson : quand elle est cujte y retirez du feu,
dégraissez la sauce et |a passez au lamis; dres-
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sez votre dinde dans le plat, et servez la gar-
niture autour. Il faut bien 5 heures pour la
cuisson. L'usage le plus agréable d’une dinde
en daube est de la servir froide avec sa gelée.

Dindon dans son jus. ( Entrée. )

Troussez un dindon, apres 'avoir flambé et
vidé; passez-le dans le beurre; foncez une
casserole de tranches de veau ; mettez le din-
don dessus , I'estomac en dessous; couvrez de
bardes de lard : mouillez avec du bouillon,
sel, poivre, un bouquet; faites cuire a trés-
petit feu; passez la sauce au tamis; dégraissez
et servez sur le dindon.

Ce que nous avons dit pour l'oie, page 200,
peut se pratiquer pour la conservation des
membres du dindon.

Abatisdedindonenfricassée ffepﬂufet. (Entrée)

Yous I'accommodez comme la fricassée de
poulet , page 209.

Abatis de dindon en haricat. (Entreée. )

Coupez par morceaux , faites revenir; sau-
poudrez de farine et mouillez avec du bouil-
lon ou de l'eau, poivre, sel, bouquet garni ;
faites cuire ; ajoutez des navets auxquels vous
avez fait prendre couleur dans le beurre ; dé-

raissez. Yous pouvez ajouter des pommes=

ﬁe—terre ou des marrons rotis.

Du dindonneau.

Le dindonneau se sert a la broche et bardé
pour un plat de rot, principalement quaund il
est graset dans la nouveauté; il faut une heure
pour la cuisson. Quand il est cuit et refroidi,
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ce que l'on a desservi de table sert 3 faire dif-
férentes entrees; on le met en blanquette, 3
la bechamel; les cuisses se metlent sy le
gril et se servent avec une sauce Robert.
Dindonneaw gras farci de truffes. (Rot.)

Prenez un dindonueau bien gras, que vous
flambez et videz; faites une farce avec son
foie, truffes, persil, ciboules, sel, poivre,
lard, le tout haché; liez avec jaunes d’'ceufs;
remplissez-le en entier de cette farce ; cousez~
le, pour qu’'elle n'en sorte pPas; mettez a la
broche couvert de bardes de lard.

POISSON DE MER.

Blew ou court-bowillon pour toutes sortes de
poissons.

On le lave bien ; on le met ensuite sans |'é-
cailler dans un plat profond, et on l'arrose de
vinaigre rouge bouillant ; on recouyre aussi=
tot hermctiquement e plat ; quelques secondes
apres on le découvre et on le met dans un
chaudron ou une poissonniére pleine d’eau
bouillante assaisonnée de sel » poivre , clou
de girofle, feuilles de laurier, ognons en tran-
ches et gousses d’ail. Des que le poisson est cuit,
on ote le vase du feu, on y verse un verre
d'eau froide, et on Iy laisse jusqu’a 'instant
air il faut le servir. Servez sur une serviette

loyée. Ceci est un bley ou court-bouillon
lew : dans le court-bouillon simple on emploie
du vinaigre blanc.

Autre court-bouillon au in.
Lavez el écaillez vore poisson, et le placeg
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dans la poissonnitre; remplissez-la  de vin op-
dinaire, mais qui ne soit pas frelaté , sel, poi-
vre, ail, ognons coupés en tranches , clous de
girofle, thym , laurier, lard gras ou du beurre,
et un peu d’huile d’olive si c'est en maigre.
La poissonniere accrochée 4 la crémaillere,
sur un feu clair, on laisse prendre le feu au
vin, et c'est ce qui donne le meilleur gout au
poisson. On laisse réduire le court-bonillon aux
deux tiers, on retire le poisson , on le fait bien
égoutter , et on le sertssur un plat d’'une forme
convenable, et sur une serviette ployée. Ce
court-bouillon se conserve trés-bien; on doit
seulement remplir la poissonniére de vin cha-
que fois qu’on la fait servir. 11 est supérieur &
tous ceux que l'on peut faire avec du vinaigre.

SAUMON.

Sauwmon au bleu. (Rot.)

Vous le faites cuire au bleu comme ci-des-
sus, et le servez avec une sauce 4 I'huile et au
vinalgre dans une sauciére.

Saumon en fricandeau. (Entrée.)

Coupez par tranches, piquez-le et faites-le
cuire dans une braise comme il est indiqué
au fricandeau de veau, page 135, et finissez-le
et le servez de méme, ou bien avec une sauce
tomate, poivrade ou italienne.

Saumon en papillotes. (Entrée.)

Coupez-le par tranches et le traitez de méme
que lescotelettes de veau en papillotes, page 134.
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Saumon a la geneyoise. (Entrée.)

Mettez dans la casserole une bonne tranche
de saumon avec champignons, échalotes et
persil hachés, sel, épices, mouillez de vip
rouge et bouillon. Etant cuit, maniez dans
une casserole un morceau de beurre avec »
cuillerées de farine que vous mouillez avec la
cuisson du saumon, faites bouillir et réduire;

versez-la sur le saumon.

Escalopes de Saumon. (Entrée.)

Coupez en rond, autant que possible, de
minces tranches de saumon , et mettez-les dans
la casserole avec du beurre; faites-les sauter.
Etant cuites, vousles dressez en couronne surle
plat avec une sauce italienne, page 105.

Saumon , sauce aux cdpres. (Entrée.)

Prenez plusieurs tranches de saumon frais,
que vous faites mariner avec de I'huile, persil,
ciboules , échalotes, le tout haché , sel et
poivre; enveloppez-les dans du papier avec
toute leur marinade; faites cuire sur le gril ;
Otez le papier, et dressez sur le plat; servez
sur une sauce blanche aux capres.

Saumon en magnonnaise. (Entrée.)

Mettez un verre de vin blanc dans une cas-
serole , tranches minces d'ognons , carottes,
champignons, bouquet garni, sel, poivre ,
€pices, votre saumon écaillé, I.a cuisson finie,
laissez refroidir et SE€I'VEZ Sur une sauce ma-
gnonnaise verte, page 104.
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- Salade de saumon. (Entremets.)

Cuit comme le précédent, vous coupez les
morceaux minces comme une piéce de 5 francs
et les dressez sur le plat en couronne - gar-
nissez et ornez d’'un cordon de coeurs de laitues,
ceufs durs, tilets de carottes cuites et de corni-
chons, filets d’anchois, capres. Faites une ravi-
gote froide, page 101 ,etla versez sur le tout
de maniére 4 I'assaisonner.

Sawmon a la maitre-d’hétel. (Entrée.)

On le prépare 4 1a maitre-d’hotel comme le
maquereau.

Saumon ala broche. (Rot.)

Vous le faites rotir a la broche comme 'an-
guille, arrosez-le pendant la cuisson avec de
I'huile oudu beurre; ayezsoin dele ficeleret de
Parréter pour I'assujettir a la broche. Quand il
est cuit, vous le servez avec une sauce blan-
che aux cipres, page 98,0u une magnonnaise
verte , page 104.

Le saumon peut encore étre servi de pla-
steurs autres manieres telles que en paté chaud,
en croquettes. On peut aussi accommoder plu-
sieurs sortes de poissons des différentes maniéres
indiquées pour le brochet.

TRUITE.

Il y a plusieurs especes de truites qui dif-

férent entre elles par leur grosseur et leur con-

leur; lasaumonée est plus grande queles autres.

Les grosses truites se servent comme le san-
nmon.
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Petite truite a la genevoise. (Entrée.)

Faites cuire au court-bouillon au vin, page
2235. Mettez a la casserole un morceaun de beurre
avec champignons, persil et échalotes hachés,
Lorsque ces fines herbes sont revenues un in-
stant sur le feu, ajoutez une crotite de pain .
cuite dansle court-bouillon et passée en purée,
délayez avec du court-bouillon passé au tamis.

goutlez la truile, et servez sur la sauce.

T'ruites frites. (Entremets.)

Il ne faut pas qu’elles pesent plus d’un quar-
teron. Quand elles sont frites dans de ’hujle
d'olive, saupondrées de sel, et que le plat est
orné de tranches de citron, ce mets, dit I'au-

teur de la Physiologie du gout, est digne d'un
cardinal.

ESTURGEON,
Esturgeon. (Entrée.)

On peut le préparer de la méme facon que
le saumon.

THON.

L.e thon est un poisson de mer qui s’expdédie
tout marine.

Onle mange ordinairement en salade (hors-
d'ceuvre ). Pour le servir en entree , dressez-le
sur le plat avec beurre , persil, ciboules hachés;
Panez de mie de pain ct faites prendre couleur
au four ou sous un couvercle de tourtiere,

1_)ans les lieux o1 'on peut s’en procurer de

s, on 'accommode comme le saumon frajs.

' Turror gy Bansue (Relevé et Rot.)
Videz-le, laveg.]e et nettoyez 'intérieur dn
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corps, faites une incision du coté noir jusqu’au
milieu du dos, relevezles chairs des deux cétés
et enlevez un morceau d'arétes de 3 joints ou
neeuds, ce qui donnera de la souplesse et em-
péchera qu’il ne se fende; arrétez la téte avee
une aiguille a brider et de la ficelle passée entre
Varéte et V'os de la premiére nageoire.

Mettez de I'eau dans un chaudron, autant
quil en faudra pour cuire le poisson, du sel,
vingt feuilles de laurier, une poignée de
thym, autant de persil, 10 ognons coupés par
tranches, faites bouillir le tout un quart d’heure,
passez-le au tamis et laissez reposer. Il faut avoir
une turbotiére, sorte d'ustensile de la forme lo-
sange du turbot, et qui a un fond mobile nom-
mé feuille pour I'enlever; placez-y votre pois-
son et frottez-le de jus de citron du coté blane.
Si vous ne voulez pas employer du jus de ci-
tron vous mettez une ou 2 pintesde lait et ver-
sez dessus votre court-bouillon quand il est
bien éclairci. Faites mijoter sans bouillir pen-
dant une heure, et plus s’il est trés-gros. Si
c'est en été il faut le faire partir a feu vif, car
3 feu doux il pourrait se corrompre; sitot quil

commence 4 frémir vous couvrez le feu et
faites mijoter. Couvrez, pendant la cuisson,

d’'un papier beurré pour I'empécher de noircie.
La cuisson faite, vous le retirez 5 minutes

avant de servir, le mettez égoutter et l'arran-
gez sur un plat, le veatre en dessus, et pose.

i,

sur une serviette. Coupez les extrémites de@}

barbes et le bout de la queue. Masquez les dé
chirures, sil y en a, avec du persil. Yous servez
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dans une sanciére une sauce auy cdpres, et les
débris se mangent a I'huile.

Turbot et barbue au gratin. (En leée,)
On les fait comme les merlans et limandes.

Salade de turbot. (Entrée.)
Comme la salade de saumon, page 220,
RAIE.

Raie a la sauce blanche. (Entrée.)

Apres Iavoir vidée etlavée, faites-la cuire 4
Feau bouillante, avec du vinaigre , bouquet
de persil, poivre et sel; ne lui faites faire que
2 bouillons, pour qu’elle ne cuise pas trop ;
retirez—la ensuite sur un plat pour I'éplucher,
coupez les bords pour Ia proprete. Aa mo-
mentde servir, écouttez-la et versez dessus ung
Sauce aux capres , page 98.

Raie au beurre blane.

Il faut, pour cette maniere c]’accammﬂder,
avoir de la raie d’une grande fraicheur ; fajtes
fondre dans e plat que vous devey SErvir un
morceau de heurre tres-frais, avec sel » poivre,
un filet de verjus; metlez dessus volre raie,
cuile comme |a précédente, el seryes chaud.

Raie frite. (Entrée.)

Laraie étant cujte comme ci-dessus, yous Ia
goupez par morceaux, la fajtes mariner avec sel,
Vinaigre, persil en branches - egouttez-les sur
un linge et trempez chaque mo
Pate A frire, Faites frive de bell
garui de persi] fyit et, si
Poivrade oy e

e couleur, servez
vous voulez, une sauce
sauce 1talienne,

11
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Raie au beurre noir. (Entrée.)

Faites-la cuire comme la précédente; met-
tez-la sur le plat que vous devez servir ; assai-
sonnez de sel et poivre ; faites fondre dans la

poele un morceau de beurre jusqu’a ce qu’il 1

soit tres-chaud ; faites-y frire du persil , et ver-
sez le tout sur la raie; faites ensuite chauffer
dans votre poéle une cuillerée de vinaigre que
vous versez aussi sur le plat; servez chaud.

Raie a la maitre-d’héotel. (Entrée.)

Elle se fait euire comme les précédentes,
et se sert sur une sauce a la maitre-d’hotel.

MORUE.,

Morue salée au blanc. (Enlrée.)

Pour connaitre la bonne morue, 11 faut
choisir la chair blanche , une peau noire, de
crands fevillets; faites-la dessaler dans 'eau 3
jours , s'il le faut; il faul la laver apres Vavoir
écaillée ; faites-la cuire un moment dansl'eau;

uand elle sera préte a bouillir, écumez-la et
I'dtez du feu aussitol qu'elle bout; couvrez-la
et la laissez ainsi pendant un quart d’heure;

retirez-la de I'eau ; mettez-la égouller; mettez

dans une casserole un morceau de beurre ,un

peu de farine, muscade et poivre ; délayez

avecun peu de lait; meltez-y apres la mo-

rue pour lui faire prendre du gout, et servez.
Morue & la béchamel. (Entrée.)

Apres Vavoir fait cuire, comme la précé-

dente, vous la mettez 5 minutes dans une

Béchamel. Yoyez page 97.

|
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Morue aw fromage. (Entrée.)

C'est la morue & la béchamel 3 laquelle yoye
ajoutez du fromage de gruyeére et de parmesyp
rApés : {'Iressez—]z_a sur le plat et Ia pPanez avyec
moitié¢ miettes de fromage et de pPain; arrosez
de beurre et faites prendre couleur au moyen
du four.

Morue au gratin. ( Entrée.)

Cuite comme les précédentes, tirez 1a chair
par petits morceaux : ajﬂutf-:z., beurre , persil ,
sel , poivre , épices, 5 i 4 culllerées i dégrais-
ser de béchamel que vousmelez avec la morue
el liez de jaunes d'ceufs; arrangez-la sur le
plat : saupoudrez de chapelure ou mie de pain,
arrosez de beurre , et garnissez le tout de croti
tons trempés dans le beurre fondu. TFaites
prendre couleur au four de campagne,

Morue a la maitre-d hétel, (Entrée.)

Quand vous I'avez fait cuire comme ci-des-
sus, vous la mettez sur un platavec du persil,
ciboule hachés, gros poivre, muscade rapde
un bon morceau de beurre, une cuillerée de
yerjus ou vinaigre ; faites chaufler en la re-
tournant , et la servez tout de suite.

Morue & Ia sauce aux cdpres. ( Entrée )

Faites cuire comme g morue au blanc,
Iressez-la chaudement dans le plat que vous
Vez servir, et mettez par-dessus une sauce
blanche avec des capres el des anchois pilés.

Morue qyx poimmes~de~terre, (Entrde.)

Vous la faites cuire de la méme maniere, el
11.
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préparer avec la méme sauce que la précé-
dente , vous y ajoutez des petites pommes-de-
terre cuites a l'ean salée , coupées par mor-
ceaux, et vous en supprimez, si vous voulez,
les capres et les anchois.

[.a morue se mange aussi a Vhuwile et au
vinaigre.

Cabillaud ou morue fraiche a layraie
hollandaise. (Entrée.)

Mettez sur le feu a I'eau froide un morceau
de cabillaud, avec les tranches d’un citron
sans pepin , sel , tranches d’ognon,, thym , lau-
rier , un morceau de beurre; quand 1l sera
cuit, faites cuire dans la méme eau 12 a.1h
pommes-de-terre ; dressez sur le plat, les
pommes autour, et masquez d'une sauce hol-
iandaise faite d'un quarteron de bearre mele
d'une demi-caillerée de farine, sel, poivre,
muscade , 3 jaunes d’ceafs : mouillez d'un peu
deau ticde, tournez sans laisser bouillir; ajou-
tez une cuillerée de vinaigre el servez.

MAQUEREAU.

Maquereau frais ala maitre-d’hotel. (Entrée.)

Videz el essuyez proprement votre maque=
reau, fendez-le par le dos, failes-le mariner
ane demi-heure au moins , et meme quelques
heures si vous en avez le temps, dans un peu
d’huile assaisonnée de poivre et sel; faites gril-
ler, et arroscz avec la marinade. Dressez-le
sur Je plat, garnissez le dedans de beurre frais
manié de persil, scl, poivre; faites chauffer
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le plat Iegerement, et servez avec un jus de
citron ou un filet de vinaigre.

On peut, pour éviler que les maquereauy
ne crevent en grillant, les envelopper avec 1a
marinade dans un bon papier huile.

Maquereau frais au beurre noir. (Entrée.)

On le fait griller comme le précédent. On le
dresse sur le plat, on fait fondre dans la po¢le
un morceau de beurre, jusqu’a ce qu'il soit trés-
chaud ; faites-y frire du persil , et versez le
tout sur le maquereau; faites ensuite chauffer
dans votre pocle une cuillerée de vinaigre que

vous versez aussi sur le plat; servez chaud.

Magquereau a Uhuile. (Entramels*)

Cuit surle gril, on le mange froid a I'huile
el au vinaigre.

Les Maquereauzx & la sauce tomate, — a la
tartare, — en magnonnaise , se préparent
comme les harengs. Les Maquereaux aw gra-
Zin, comme les merlans, aprés ayoir supprimé
tétes e* queues. (Entrées.)

Maquereau salé. (Entremets.)
On le sert absolument comme les harengs
salés, page 255,
HARENG.
Harengs frais & la sauce blanche. (Entrée.)

Videz , écaillez et nettoyez vos harengs,
mettez-les sur un gril que vous aurez fait
chauffer dayance , pour éviter quils ne s’y
attachent : quand ils sont bien cuits, vous les
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servez avec une sauce blanche , 4 laquelle vous
pouvez ajouter des capres.
Harengs frais a la maitre-d’hdtel. (Entrée.)
Nettoyez et faites-les griller comme les pré-
cédens, fendez-leur le dos, dressez-les surle
plat, et garnissez le dedans du corps avec du
beurre manié de persil, sel fin, poivre; faites
chauffer le plat un peu pour servir chaud, et
ajoutez jus de cilron ou filet de vinaigre.

Harengs frais a la moutarde. (Entrée.)

Faites-les griller comme il est indiqué pour
ceux a la sauce blanche, servez-les tres-chauds
sur le plat, et la sance suivante dans une sau-
cieére : mettez ensemble dans une casserole un
morceéan de beurre , une cuillerée de bouillon,
une pincée de farine, du sel, une cuillerée
de moutarde ; faites lier sur le feu.

Harengs frais a la sauce tomate. (Entrée.)

Etant grillés, vous les servez sur une sauce
tomate , page 104.

Harengs frais a la tartare. (Entrée.)
Vous prenez les filets que vous faites mariner;

panez-les et les faites griller; vous les servez
ensulle sur une sauce tartare, page 102.

Harengs [rais en magnonnaise. (Entrée.)

Préparant les filets comme ci-dessus vous
les servez sur une magnonnaise, page 104

Harengs frais frits. (Entremets.)
11 faut les vider, écailler, nettoyer, les fari-

-

S R e e gl e S e N (. i



POISSON DE MER. z35

ner, les mettre dans une friture bien chaude,
et servir saupoudrés de sel fin et garnis de
persil frit.

Harengs salés. (Hors-d’ceuvre.)

On les fait dessaler 24 heures, et on les
mange en salade avec heaucnup de fuurm!ure,
apres les avoir fait cuire dans de 'eau , et en
avorr ote les écailles, la téte, 1a queuc et les
arétes. Cuils de la méme maniére , on les sert
sur une puaree de pois.

Harengs saurs. (Hors-d’ceuvre.)
On les mange ordinairement orillés et assai-

sonnés d’huile seulement , ou en salade avec de
la fourniture.

Harengs saurs en caisse. (Hors-d’ceavre.)

Faites une caisse de papier, garnissez-en le
fond avec des petits morceaux de beurre,
persil, ciboules hachds , champignons coupés
€n pelils morceaux ; mettez dessus les filets de
vos harengs sans téte, peau, queue, niarétes,
couvrez d'un autre lit de beurre et de cham-
pignons, persil , ciboules, poivre; ajoutez de
la chapelure | et faites griller de belle maniére.
Clest un treés-bon mets pour les déjeuners.

Harengs sawrs panes grilles. (Hors-d’ceuyre. )
Ouvrez-les par le dos, et Otez 1a téte, la
gueue et les arétes; trempez dans du beurre ou
e la graisse ticde, panez des deux cotés; re-
trempez et repanez, avec des fines herbes dans

la Panure. Faites griller et servez arrose d’huile
en abondance.
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LIMANDES ; SOLES, CARRELETS ET PLIES.

Ils Saccommodent tous de la méme facon :
on les vide et on les lave bien, on les farine
et on les fail frire a feu clair dans une friture
bien chaude, sans quoi le poisson serait mol-
lasse. On le retire de la friture quand il est
bien cuit, et on sert apres avoir saupoudré de
sel. (Entremets.) 11 faut enlever la peau du
dos de la sole avant de la faire frire.

Soles , limandes , carrelets et plies au gratin.
(Entrées.)

Quand on les a bien neltoyés, laves et es-
suyes, on mel du bon heurre manié de farine
dans le plat gu’on doit servir, avec persil,
ciboules, champignons, le tout haché avec sel
et poivre , et on arrange son poisson dessus.
On fait le méme assaisonnement par-dessus
le poisson qu’ona fait en dessous; on ajoute un
demi-verre de vin blanc, ou une cuillerée
d’eau-de-vie, on couvre bien son plat, et on
fait cuiresurun fourneau ; guandil esi cuit, on
sert acourtesauce.On peut mettre de la chape-
lure, et faire cuire sous un four de campagne,

Filets de sole, etc., en salade. (Entremets.)

Vous les parez et dressez sur le plat garni
comme pour le saumon en salade, page 226. On
prend pour cela ceux qui ont été frits.

Ces poissons se servent encore a la maitre-
d'hotel, a la tartare, aux tomates , en ma-
gnonnaise , comme les harengs.

MERLAN.
Merlans frits. (Entremets.)
Videz-les, laissez-leur les foies , incisez-les



legerement en 5 ou 6 endroits de chaque colé ;
trempez-les dans la farine, et faites fripali
feu vif; servez sur une serviette ployée,

Merlans au gratin. (Entrée.)

On peut encore les servir au gratin, comme

1l est expliqué aux Soles, Limandes, etc.
Merlans grillés. (Entrée.)

Incisez-les comme les précédens, et faites-
les mariner avec huile, persil, ciboules,
€chalotes hachés, sel, poivre ; faites griller
sur un feu vif, et arrosez avec le restant de la
marinade ; étant cuits , vous les servirez avec
une sauce blanche aux capres.

Les merlans se servent aussi 4 la mailre-d’hé-
tel,ala sauce aux cdpres , ala tartare , aux to-
mates, en magnonnaise, comme les harengs.

VIVE.

Maniére de I’accommoder. (Entrée.)
“caillez et videz des vives s commencez par
oter le piquant, lavez-les et incisez-les légére-
ment des 2 cOtés ; failes marineravec de Phuile,
sel, poivre ; faites griller en les arrosant avec
leur marinade. Les vives se servent avec sauce

a la ravigole, hachée, magnonnaise , elc,

ROUGETS.
Rouget a Uhuile. (Entremets.)

. Faites un court-bouillon avec de l'eau, du
vinaigre , ognons, racines, un bouquet de per-
sil, ciboules, un peu de beurre; faites-le cuire
une demi-heure; mettey dedans les rougets :
1l ne faut qu’un moment pour la cuisson; re-
tirez-les pour leyer doucement I'écaille saps

?ﬁ *
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toucher a la téte, et servez-les pour manger
a l'huile et an vinaigre.

Rougets grillés. (Hors-d’ceuvre.)

- Coupez la téle, videz et netloyez; passez-
les dans le beurre avec persil, ciboules, écha-
lotes hachés, sel, poivre; panez-les de mie
de pain; faites griller.

On les accommode aussi en matelote et au
gratin , comme les merlans.

HUITRES.

Pour bien servir les huitres on doit les ou-
vrir, les détacher de la coquille de dessous et
les recouvrir de leur coquille, afin de les con-
server parfaitement fraiches, méme quand on
ne les ouvre qu’au moment de les servir, mais
& plus forte raison quand, par accident, on
éprouve quelque retard.

Feaillére.

l r;l' li
L

l

Ouyrir les huitres est une chose diflicile et
méme fatigante pour les personnes qui ny

s
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sont pas habituées. On nous saura oré . sans

doute, de
ces 1ncon

faire connaitre un moyen qui éyite
veniens , “moyen que mous ayonh

cherché tout exprés pour étre utile aux ama-
teurs, et dans la recherche duquel nous ayons

A est un socle de
chéne, hétre ou autre
bois duar; on pratique
surcette piece qui a 12
pouces de longueur, 6
pouces de largeur et 3
pouces et demi d’épais-
seur, ou moins, sil'on

veut, une coulisse B de
3 pouces de largeur
dans laguelle on ajoute
une main C de méme
bois.

Une entaille D est [aite pour recevoir I'huitre.

On fait ¢

__

abriquer un couteau I dont la par—
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tie / seulement est coupante; il a au dos 2
lignes d’épaisseur, et samincit jusqu'en /3 la
longueur de la lame est de 4 pouces et demi et
le manche, rond, a 7 pouces. A V'extrémité est
un trou ou anneau de 5 lignes de diametre
intérieur , qui sert a le placer sur un pivot de
fer G, de preés de 2 pouces hors du socle et de
3 lignes et demie de diamétre. Clest le point
d’appui pour ouvrir 'huitre que I'on avance a
la distance nécessaire en faisant marcher la
main G dans la coulisse. On arréte cette main
au moyen d'une cheville de fer 2 que I'on place
dans un des trous pratiqués dans la coulisse.
On empoigne le manche du couteau avec une
main ou méme les deux, et en entrant le cou-
teau jusqu’a la moitié de la lame dans ce que
Pon peut appeler la charniére de I'huitre on
la rompt, ce qui est Vopératiorn qui seule exige
de la force ou de I'adresse, et qui ici ne cause
aucune {atigue aux poignets. Ainsi rompue , on
la met de coté et on continue Yopération sur
les autres. Ensuite, on les reprend I'une apres
I'autre pour détacher les nerfs , avec un couteau
ordinaire arrondi du bout. Le socle s'attache
solidement sur la table de cuisine ;au moyen
des pates jj eu fer, vissées sous le socle. Deux
simples pitons servent a fixer momentanement
ces pates a la table ou il ny a, E)uur cela , que
deux trous i faire avec une vrille.

On pratique dans le milieu de la coulisse
une gouttiere m et un trou dansla main creusée
en n, pour égoutter les eaux des coquillages.
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Sauce froide pour les huitres. (Hors-d’couvre. )
Hachcz tI'(}.'E - ﬁIl dES éCl]HlDtES (IUE VOus

mélez dans du vinaigre avec du poivre ; vous
en versez sur chaque huitre.

Coquilles d' huitres. (Hors-d'ceuvre.)

Ouvrez 4 douzaines d'huitres, détachez-les
de leurs coquilles et les faites jeter un seul
bouillon dans leur eau : égouttez-les; mettez i
la casserole un morceau de beurre, champi-
gnons, persi et échalotes hachés : faites reve-
nir; ajoutez une cuillerée a4 bouche de farine
et délayez le tout avec du jus, du bouillon et
un demi-verre de vin blanc : faites cuire et ré-
duire cette sauce et mettez-y les huitres. Vous
réservez une douzaine de coquilles les plus
grandes et les plus propres que vous avez lavées,
mettez 4 huitres et de la sauce dans chaque,
couvrez-les de chapelure et arrosez d’'un peu
de beurre. Au moment de servir mettez-les
sur le gril et posez la pelle rouge dessus, ou
bien le ?DUI' de campagne trés-chaud.,

Huitres grillées. (Hors-d’ceavre.) i

Ouvrez les plus grosses et placez sur chacune
un petit morceau de beurre manié de persil
et €pices et les mettez sur un gril ; lorsqu’elles
commencent & bouillir, dressez-les sur rile plat
€t servez.

Autres.

_ Détachez-les de leurs coquilles et les faites
1Eter un bouillon dans leur eau : retirez-les et
¢ sautez, sans qu'elles bouillent, avec un
morceau de beurre, persil gros poivre , jus
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de citron. Mettez-en 4 dans chaque coquille
bien layée, mettez-les sur le gril et les retirez
au moment ou elles jettent un bouillon.

MOULES.

On doit les choisir fraiches et avoir soin

, - -
qu’elles ne contiennent pas de crabes, qui sont
de pelits crustaces tres-malfaisans. '

Moules a la poulette. (Entrée.)

Apres les avoir bien lavées, ralissez leurs
coquilles , égouttez-les, mettez-les a sec dans
une casserole sur un bon feu pour les faire
ouvrir, Otez une coquille a chacune, et dressez-
les & mesure dans un plat; faites une sauce a
part avec un morceau de beurre, une pincée
de farine; liez de jaunes d'cenfs, ajoutez un
filet de vinaigre, et versezsur vos moules;
faites chaufler un moment le plat, et servez.

Moules aux fines herbes. (Entrée.)
Aprés les ayoir préparées comme les préce-
dentes, vous mettez dans une casserole un
morceau de beurre et les moules, une bonne
pincée de fines herbes, poivre, sel; sautez-les

et les faites cuire un demi-quart d’heure.

HCREVISSES DE MER, HOMARS ET CRABES.
(Hors-d ceuvre.)

Ils se préparent tous de la meme facon :
faites-les cuire A bon feu Uespace d'une demi-
heure , avec de l'eau et du sel, poivre , vinai-
ere , persil, ciboules, thym et laurier; €tant
refroidis dans leur cuisson, frottez-les d'un pen
de beurre pour leur donner belle couleur;
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cassez-leur les pates; fendez et ouvrez |'dere-
visse ou le homar par lemilieu ;servez-les froids
sur une serviette et les grosses pates aulouy.

ALOSE.
Alose au bleu. (Rot.)

Faites cuire une alose au bleu, page 223,
€caillée ousansétre écaillée, apréslayoir vidée,
bien lavée, et servez-la de cetle facon avec une
magnonnaise, page 104, dans une sauciere, ou
pour manger a I'huile.

Alose a Poseille. (Entrée.)

Vous la faites mariner avec huile, sel,
poivre,, persil, ciboules, th ym, laurier, le tout
enlier; faites eriller ; arrosez en cuisant avec
le restant de la marinade » el servez sur une
farce d’oseille.

Ancrots. (Hors-d’ceuvre.)

Les anchois sont de petits poissons de mer
que l'on confit au sel. Apres les avoir bien la-
Vés, on les ouvre en pour ea oter I'aréte; ils
servent ordinairement a garnir des salades et
pour meltre dans des sauces.

On les sert aussi frits apres les avoir fait
dessaler; vous les trem pez dans une pite qui
me soit pas trop liquide; quand 1ls sont frits,
servez - les de belle couleur pour entremets.
Etant tout frais pechés, on les fait frire.

Salade d'anchois. (Hors-d’ccuyre.)

Nettoyez des anchois dont vous ne conser-
Vez que les filets; ayez des jaunes d’ceufs durs
M€ Yous hachez; hachez-en aussi les blancs;
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hachez encore de la fourniture de salade. Vous
arrangez toul cela sur un hors-d’ceuvre par pelits
carrés, en mélangeant les couleurs avec gout;
assaisonnez dhuile et un peu de vinaigre.

sarpine. (Hors-d'ceuvre. )

Les sardines sonl de petils poissons de mer,
assez semblables aux aunchois , quoiquelles
soient un peu plus épaisses et plus grosses.
Quand elles sont fraiches, elles s'accommodent
ainsi : on les écaille, on les lave et on les fait
cuire sur le gril; faites une sauce avec beurre,
un peu de farine , filet de vinaigre; un peu de
moutarde, sel, poivre,un peu d’eau; faites lier
la sauce sur le feu , et servez sur vos sardines.
Lorsqu’elles sont salées, on les passe dans la
casserole avec du beurre frais, et on les sert
de suite. Fraiches péchées, on les fait frire.

EPERLANS.

Maniére de les accommoder. (Entremets.)

Videz-les et les écaillez s'ils sont gros : ne les
lJavez qu'autant qu’ils ne vous paraissent pas
ropres, essuyez bien entre 2 linges; trempez=
es dans du Tait, farinez-les et les faites frire a
grand feu. On peut les paner et frire, et les
servir sur une sauce italienne, ou au gratin
comme les merlans.

POISSON D’EAU DOUCE.

Matelote. (Entrée et relevé de potage.)
Prenez carpe, anguille, brochet, lotte, etey

. o
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ce que vous avez; VOus les t-:j{:aillez et videz, Si
vous employez des lamproies lf:;llcs ou lan-
ches, 1l faut les limoner comme il est dit pour
la tanche , page 250. Failes un roux d'un hon
morceau de beurre , une bonne cuillerée de fa-
rine et une petite pincee ‘de sucre en poudre
pour le faire plus beau. Faites glacer 12 ou 15
pelits ognons dans ce roux; mouillez avec de
I'eau et un demi-verre de bon vin rouge. Met-
tez volre poisson coupé par troncons, du sel
une gousse d'ail, demi-feuille de laurier , un
clou de girofle , champignons; placez les pe-
tits ognons en dessus , pour qu'ils ne fondent
pas; faites cuire une heure sans que le fen aille
trop fort. Sila carpe a des laitances , on les fait
cuire seulement 5 minutes avant de servir. On
a fait griller des crotitons de pain que l'on
fait baigner dans la sauce. Servez en pyramide,
les ognons et les crotitons autour, et les lai-
tances en dessus. Fn gras, on met des da—
miers ou carrés de lard. Au moment de servir,
on ajoute a la sauce un pelit morceau de sucre
et un morceau de beurre.

Matelote a la mariniére. (Entrée.)

Ecaillez et videz des poissons que vous au-
fez , comme 1l est dit pour la matelote ci-des—
sus. Meltez les poissons par troncons, dans un
rés - petit chaudron 4 matelote , avec une
Euusae d’ail, demi-feuille de laurier, trés—peu

ethym, sel, duvin rouge , assez pour que les
troncons y baignent, des pelits ognons, un bon
morceau de beurre, Des que le vin commence a
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boui}lir, vous versez dessus un demi-verre d’eau-
de-vie que vous allumez et laissez braler et cuire
un quart d’heure. Retirez la matelote du chau-
dron, dressez sur le plat, avec ordre, en py-
ramide, faites lier la sauce avec du beurre
manié de farine. Si vous voulez la garnir vous
ajoutez ognons, champignons, culs d'artichauts
et croitons de pain taillés en larmes, le tout
cuit a part dans le beurre. Vous avez pu faire
cuire dans le méme vin des écrevisses dont
vous la parez.

Matelote vierge. (Entrée.)

Prenez une carpe , une anguille,, un brochet
ou barbillon; videz, écaillez, coupez les na-
geoires , dépouillez volre anguille; coupez le
tout partroncons, que vousmeltez dansunecas-
serole avec un bouquet garni, assaisonuez et
mouillez de 2 tiers de vin blanc, et un d’eau,
mettez un morceau de beurre, faites bouillir
quelques bouillons, et retirez du feu. Sautez des
petits ognons et des champignons dans du beur-
re, ajoutez un peu de sucre, poivre et muscade,
5 4 5 cuillerées de farine, mouillezavec le fond
de volre poisson; quand le ragoit est cuit,
dressez votre poisson au milieu du plat; pas-
sez volre ragott et le liez de jaunes d’ceufs.
Masquez avec la sauce, les ognous et champi-
gnons aufour, quelques croutons frits et des
€crevisses.

CARPE ET BREME.

Les carpes de riviere , surtout de Seine, sont



POISSON D EAU DOUGCE. 247

les plus estimées, parce qu’elles ne sentent pasla
bourbe. Les plus grosses et d'une couleur dorde
sont pour 'ordinaire les meillcures et les plus
saines. La bréme est aussi un poisson d’ean
douce qui approche de la carpe.

Moyen de faire passer aux carpes le goiit
de vase.

Celles que I'on péche dans les lacs ou étangs
vascux ontordinairement, ditle Pécheur fran-
gais, un gout de bourbe qui empéche qu'on les
~mange avant deles avoir faitdégorger dans’eau
' vive pendant une huilaine de jours. On peut
' néanmoinsdélruire ce mauyais gouten tres-peu
' deltemps : il s'agit de faire avaler 3 la carpe qui
' vient d’'étre péchée un verre de fort vinaigre, 1l
's'établit alors sur son corps une sorte de trans-

piration épaisse que ’on enléve en grattant plu-
'sieurs fois avec un couleau en méme temps
‘quonlécaille. Quand elle est morte , sa chair
se raffermit etest d'un gotit aussi franc que si
elle avait é1é péchée dans une eau vive.

De trés-honnes cuisiniéres font mariner dans
du vinaigre, poivre, sel, thym, laurier, mus-
cade, les carpes quelles destinent 4 la friture ;
apres les avoir préparées el ouvertes,

Carpe frite, (Bot.)

‘Prenez une carpe que vous écaillez ; fendez-
laen » rnorceaux par le ventre , videz-la, dtez-
en la laite oy Jes ceufs ; passez-la dans la fa-
rine; mettez-la dans une friture tres—chaude ;
uand volre carpe est 3 moitid cuite , ajoulez
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dans la friture 1a laite ou les ceufs qu’il faut
aussi fariner ; failes cuire, et servez garnie de
persil frit.

Carpe grillee. (Entrée.)

On peut encore servir la carpe cuite sur le
oril ; apres lavoir vidée et ccaillée, avec une
farce d'oseille dessous, ou avec une sauce
blanche aux capres et jus de citron.

Carpe a létuvée. (Entrée.)

Elle se fait exactement comme la matelote.
On peut, si 'on veut, y meltre, en servant,
un peu de beurre d’écrevisses , ce qui fait un

“bel et bon effet, ou bien encore gros comme
une noix de sucre, et un morceau de beurre
manié de farine. On la laisse entiere.

Carpe & la Chambord. (Entrée et releve.)

Ecaillez , videz et lavez. Levez la peau d'un
cOlé, et piquez delard fin; emballez—la dansun
linge , et la faites cuire au court-bouillon au
vin , page 223. Ltant cuite , vous la déballez
et ]a servez du coté ou elle est piquée ; glacez-
Ja de ce méme cOté , el servez autour la garni—
ture suivante. Meltez dans un bon jus des ris de
veau blanchis, des quenelles de farce de pois-
son , des truffes , des crétes de volaille et des
laitances de carpes : failes mijoter le tout dans
le jus, assez long - temps. Garnissez-en le tour
de la carpe, sans rien metlre dedans, n1 farce
ni autre chose; ajoutez gros comme une noix
de sucre a la sauce , en servant.
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Carpe entiére au vin. ( Entrée., )

Prenez une carpe que vous €caillez et Videz;
maniez un morceau de beurre avec persil, ci-
boules, échalotes, le tout haché, sel, poivre ;
mettez-le dans le corps de la carpe ; envelop-
pez-la et faites-la cuire avec bouillon, une
chopine de vin rouge, un morceau de beurre,
tranches d’ognons et de racines, clous detlgl—
rofle , thym, laurier; quand la carpe est cuite

y LUy, s Lat - Culte,
passez la sauce au tamis, et faites-la réduire ;
dressez la carpe sur le plat, otez I'enveloppe,
¢t servez la sauce dessus.

Carpe a la provengale. ( Entrée. )

Mettez dans une casserole une carpe coupce
par troncons , avec de 'huile, une chopine de
vin , uu petit morceau de beurre manié de fa-
rine, sel, poivre, persil ciboules, échalotes,
all , champignons, le tout haché ; faites cuire
et réduire a courte sauce ; servez.

PERCHE.

Perche au bleuw. (Rot. )

Otez les ouies et videz : failes-la cuire dans
un court-bouillon, comme il est indiqué page
223. Quand elle est cuite | épluchez-la de ses
ecailles , dressez-la sur le plat que vous devez
Servir, et une sauce i I'huile dans une sauciére.

Perches a la tartare. (Entrée.)

Videz et écaillez 3 moyennes perches, en-
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suite hachez persil et fines herbes, échalotes,
champignons; faites mariner vos perches avee
2 cuillerées d’huile, jus de citron et assaison-
nement : quand elles auront mariné 2 heures,
passez vos herbes, et la composilion au
beurre dans la casserole , ajoutez la marinade
et 3 jaunes d’ceufs battus ; laissez refroidir et
versez le tout sur volre poisson, panez 2 fois,
faites griller, et servez sur une sauce tartare.

Perche frite. ( Rot. )

Vous l'écaillez et videz; ciselez des 2 co-
tes, farinez, faites frire de belle couleur.
La perche sesert du reste comme le brochet.

TANCHE.

Tanches aux fines kerbes. (Entrée.)

Ayez des tanches vivantes , que vous limo-
nez pour qu’ellesne sentent paslabourbe; pour
cela vous versez dessus de l'eau presque bouil-
lante, et les retirez promptement, écaillez-
les en commencant par la téte, en prenant
garde de les écorcher; videz-les ensuite et
faites-les mariner avec de I'huile, persil, ci-
boules, échalotes, le tout haché , thym, lau-
rier,sel, poivre : enveloppez-les avec toute leur
marinade dans deux feuilles de papier beurre ;
faites cuire sur le gril, dressez-les sur le plat,
en Otant le papier, le thym et le laurier, et ser-
vez dessus une poivrade ou une sauce blanche.

On les sert aussi en matelote, a V'étuvee, a la
poulette,, comme l'anguille : on les fait frire.
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BROCHET.

Le brochet se trouve dans les étangs et dans
les rivieres; on préfere celui des rivieres qui
a la couleur brillante, tandis que I'autre est
plus brun. 1 faut éviter de manger les ceufs,
parce que souvent 1ls excitent des nausées, et
purgent quelquelois assez violemment.

Brochet au bleu ou court-bouillon. (Rét.)

Vous ne Iécaillez point , mais vous en dtez
 les ouies avec un torchon, pour ne pas vous
| Piquer; vous le videz avec soin, et le faites
“cuire dans un court-bouillon, comme il est dit

page 223; vous le servez pour le manger a
lhuile et an vinaigre.

Brochet a la broche. ( Rot et entrée. )

Ecaillez et lardez un brochet avec des moyens
lardons assaisonnés de sel , poivre, muscade,
ciboules et fines herbes, le tout haché tree.
menu; mettez-le a la broche; et Varrosez ,
pendant la cuisson, de vin blanc, vinaigre
€t jus de citron ; faites fondre des anchois pilés
dans la sauce; passez le tout & I'étamine avec
un peu de cnuﬁs; ajoutez a cette sauce des
hu}tres que vous y ferez amortir avec capres,
potvre , et au défaut de coulis, liez votre sauce

Un petit roux de farine.

Brochet a la flamande. (Entrée et releve.)
Videz et parez un fort brochet, levez la
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peau d'un coté, et seulement les écailles de
V'autre : piquez de lard fin, carottes, corni-
chons, le coté ou la peau est levee. Versez
une bouteille de bon vin blanc dans une pois-
sonnicre , avec carottes coupées en lames, un
ﬂgnml,bnuquet-: fall?s redulre aux 3 quﬂrls,
et passez au tamis. TFaites fondre une demi-li-
ere de beurre dans votre poissonniere, et po-
<oz volre brochet dessus, le coté piqué en des—
sus , laissez revenir et mouillez ensuite avecla
réduction, poivre, sel : couvrezle dessus pour
prendre couleur, 4 feu doux. Servez sur la
sauce réduite a glace, et garnissez comme ala
téte de veau en torlue.

Brochet frit. (Rot.)

On le fait frire comme tout autre po1sson ,
en le saupuudraut de farine.
Brochet & la maitre-d’hotel. (Entree.)

1| se prépare comme le maquereau, page 233.

Brochet auzx cdpres. (Entrée.)

Cuit aa blen comme il est dit page 223, Ser-
vez_le avec une sauce blanche aux capres.

Brochet en salade. (Entremets.)

Cuit comme ci-dessus, levez les filets, et trak
tez du reste comme le saumon en salade. O
le met aussi en matelote et en fricassee d

puu[ﬂt.
BARBEA
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BARBEAU ET BARBILLON.

_ Onl'appelle barbillon quand il est petit, et
barbeau quand il est plus grand ; il faut le
choisir gros, gras et pris dans une eau claire;
plus il est agé, plus sa chair est ferme et de
meilleur gout; il faut se défier de ses ceufs
parce quils causent souvent de grands maux
d'estomac, et purgent violemment par haut et
ar bas; ainsi , il faut avoir soin de les dter avec
es entrailles. Le barbeau se prépare comme
la carpe. On le sert aussi au bleu pour manger
a l'huile,, quand il est d’une bonne grosseur.

Gousons. (Entremets.)

Le goujon est un petit poisson dont le corps
est arrondi et qu’il ne faqgt pas confondre avec
d'autres petits poissons et entr’autres I'ableste
dont le corps est plat et la qualité inférieure.
On ne Pemploie que frit. Videz-le, lavez-le,
essuyez-le, farinez-le et le mettez dans la fri-
ture trés-chaude; n’en mettez pas trop A la
fois parce qu'ils sortiraient mous de la friture.
Servez promptement en pyramide et garni de
persil frit,

ANGUILLE.
Anguille & la tartare. (Entrée.)

. Dépouillez votre anguille; pour cela vous
Fatlachez avec une ficelle par le cou dun clou,
€t vous faites couler Ja Peau en la tirant de la
tete a la queue, et eusuile coupez la téte ;
4pres avoir vidé épluché et layd I'anguille

12
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vous la meltez dans une terrine avec sel , poi-
vre, huile d'olive, un peu de vinaigre; laissez-
la mariner un jour, sl se peut, en la retour-
nant 2 fois. Mettez-la sur une tourtiere , sur un
feu doux avec toute sa marinade, et le four
de campagne dessus ; arrosez de temps en
temps avec la marinade. Servez-la en cou-
ronne , et dans le milien une sauce a la tartare.
Si elle n’avait pas pris coulear, 11 faut la glacer
avec sa cuisson réduite a glace. A Paris, on la
sert généralement panée: alorsil faut la paner
ensortant d'un court-bouillon, et 1a mettre sur
le gril; mais 1l est bien préférable dela faire
cuire, commeil vient d'étre dit, sur la tour-
tiere.

Quand elle a le ventre bicn argenté et le dos
couleur d’ardoise, elle sent rarement la bourbe.

Anguitle piguce. (Entrée.)

Iitant dépouillée et épluchée, piquez-la_de
lard fin sur le dos et roulez-la sur un plat le
dos et les lardons en dessus : qu'elle n'excede
pas lintérieur du plat sur lequel vous la rete-
nez avec des hatelets (ou brochettes de bois) et
de la ficelle graissée. Vous mettez dans une
casserole un morceau de beurre, ognens, ca-
rottes en tranches, ail, laurier , thym, basilic,
branches de persil, sel, épices, faites revemr
dans le beurre et mouillez avec eau ou bonillon
si clest au gras, versez vin blanc ou vinaigre;
faites bouillir. Au bout d’uneheure, passez cette
marinade au tamis et versez-la sur anguiile
que vous faites cuire au four. Yous la servez,

-



POISSON D EAU DOUCE. o55
si vous voulez, sur un ragoit de uhicc}rée’ d'o-
seille, etc., et en ajoutant une autre sauce, tar-
tare, tomate, etc.

Anguille en matelote. ( Entrée.)

Foyez larticle Matelote, page ?44; vous
pouvez ny employer que de I'anguille.

Anguille a la poulette. ( Entree.)

Apres avoir dépouillé et coupé voire an-
utlle par troncons, faites houillir 5 minutes
gans Feau avec 2 cuillerées de vinaigre (ne
meltez Fanguille que quand I'eau bout) ; faites
égoutter. Faites fondre un morceay de beurre
manie d'une cuillerée de farine, et sans roug-
sir; mouillez d’un verre d'eau bouillante et
autant de vin blanc; ajoutez sel, poiyre , UIL
bouquet garni, des champiguons, un filet de
vinaigre; meltez Fanguille cuire une demj-
heure, liez de jaunes d'cenfs, et servez.
Ce ragotit est bon aussi pour garnir un yol-
au-vent.

Anguille & la brocle. ( Rot.)

Prenez une grosse anguille que vous depouil-
lez , comme il est dit ci-dessus ; coupez par
troncons de 6 pouces; piquez de lard fin sup
le dos; mettez mariner 5 heures avec huile ,
sel, laurier, ognons et persil en branches ; re-
trez de la marinade , attachez VOS troncons a
un hatelet ou brochelte de bois, en les sépa-
rant par des morceanx de pain de méme gran-
deur et de I'épaisseur d'un demi-pouce; fixez
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ce hatelet a la broche, arrosez de beurre, et

servez avec une sauce a la puivrade ou une
, LY

remolade dans une sauciere.

Anguille frite. (Rot.)
~ Dépouillez une anguille et nelloyez-la :
coupez par morceaux de 3 pouces de long :
metlez-la dans une casserole avec demi-bou-
teille de vin blanc, tranches d’ognons, ca-
rolte, thym, laurier, bouquet garni; assai-
sonnez de sel et d’épices : ajoutez un peu
d’eau. Quand elle sera cuite, égouttez-la :
passez le fond au tamis. Mélez avec un fort
morceau de beurre, 2 cuillerées de farine,
muscade ripée, mounillez avec votre fond.
Quand la sauce sera liée, ajoutez une liaison
de 3 jaunes d’cenfs et votre anguille; quand elle
sera froide , panez a la mie de pain, a 'ceuf et
une seconde fois 2 la mie de pain : faites frire
au moment de servir; servez dessous une
sauce tomale ou italienne.
Anguille marinée grillée. (Entree.)

Dépouillez une anguille, et coupez-la par
morceaux , sautez-la 2 minutes dans une cas-
serole avec un morceau de beurre : versez-la
dans un plat creux, ajoutez sel, poivre , mus-
cade, persil, fines herbes, champignons, une
échalote, ciboule , le tout haché, une cnillerée
d’huile ; quand elle aura mariné 2 a 3 heures,
panez de mie de pain el faites griller. Servez
dessous une sauce piquante ou aux anchois.

Anguille aw soleil. (Hors-d’ceuvre.)
Dépouillez , videz ¢t coupez une anguille
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par morceaux, faites londre du beurre dans
une casserole, mellez-y votre anguille avec
un demi-verre de vin blanc et assaisonnement -
quand elle sera cuite, ajoutez 2 cuillerées a de-
graisser de sauce ma:rmade cuite, étant froide,
panez de mie de pain; assaisonnez, et panez
une seconde fois; faites frire au moment de
servir. La marinade cuite se fait de carotles ,
navels, ognons par tranches, 2 cuillerées de fa-
rine, poivre,sel,2clousdegirofle, laurier, thym,
vinaigre, 2 verres de bouillon; laissez cuire une
heure et passez au tamis.

Lameroie. Maniéere de U’accommoder.

Il faut la limoner comme les tanches, page
250; ensuite vous la coupez par troncons et
la faites frire apres 'avoir farinée. (Rot.)

Vous les faites aussi cuire sur le gril comme
les autres poissons, et vous les servez avec
une sauce aux capres ou une sauce a la rémo-
lade. (Entrée.)

Les lamproles se servent aussi en élupée,
Yoyez l'art. Carpe, page 248. (Entrée.)

On accommode aussi les lamproies a la tar-
Zare comme les anguilles. (Entrée.)

LOTTE.

Il faut la limoner comme la tanche , page
250; elle se mange frite, ou en etuvée, ou i
la poulette; il lui faut peu de cuisson.

ECREVIsSES. (Lntremets.)

Lavt—:-@—les etles mettez dans un court-bouil-
I{::n hnmll;{nt de vin blanc ou d’eau ct vinaigre,
ouelles doivent halgn €r,avecognonsct ca 1‘D[lﬂl,5
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en tranches, laurier, ail, persil, poivre et sel; fai-
tes bouilliz 5 a 6 minutes, retirez la casserole,
couvrez-la et les laissez un quart d’heure. Re-
tirez-les une & une, mettez-les dans une ter-
rine, el versez dessus leur court-houillon
passé au tamis. Egouttez-les el les servez en
buisson sur une servielte et appuyeécs sur une
pyramide de persil en branches. Ainsi cuites,
on les emploie aussi pour garnitures.

Si ‘on les fait cuire aun vin rouge elles sont
également bonnes, mais le vin rouge les noir-
cit. Quand on les met au vin blanc on peut ne les
faire haigner qu'a moitic.

GRENOUILLES.
Cuisses de Grenouilles frites. (Entremels.)

Vous les metlez mariner crues pendant one
heure avec vinaigre, persil, ciboules entieres,
une feuille de laurier , thym ; ensuile vous les
metlez égoulter et les farinez pour les faire
frire ; servez garni de persil frit.

Cuisses de Grenouilles en _fricassée de poulets.
(Entree.)

Vous les mettez dans de I'eau bouillante ,
et leur faites faire un petit bouillon; retirez-
les A I'eau fraiche et égoultez; meltez-les dans
ane casserole avec des champiguons, un bou-
quet de persil, ciboules , une gousse d’ail, un
morceau de beurre ; passez-les surle feu 2 ou
% tours, el y mettez une bonne pincée de fa-
rine ; mouillez avec un verre de vin blanc, un
peu de bouillon, sel, poivre; faites culre un
quart d’heure et réduire A courte sauce ; met-
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tez-y une haison de i:'.lun‘cs cl'u:u[’s_, une petile
incée de persil bache tres-fin; faites lier sans
ouillir.
ESCARGOTS.
Escargots en fricassée de poulets. ( Entrde.)
Pour les faire sortir de leurs coquilles et les
bien nettoyer,vous mettez une honne poignée
de cendres dans un chaudron avec de l'eau
and elle commence a bouillir, mettez de-
§:n5 les escargots et les y laissez 20 minutes
au plus; quand 1ls se tirent aisement de leurs
cequilles, nettoyez-les et remettez-les encore
dans une nouvelle eau fraiche, dans laquelle
vous les laissez bouillir un instant; égouttez-
les et mettez-les cuire dans une casserole avee
un morceau de beurre , un houquet de persil,
ciboules, thym, laurier et des champignons;
ajoulez une pincée de farine ; mouillez avec
du bouillon, un verre de vin blanc, sel, poivre;
laissez cuire jusqu’a ce que les escargols soient
moelleux, et qu’il reste peu de sauce; en ser-
vant meltez-y une liaison de jaunes d'ceufs ;
faites lier sans bouillir; ajoulez-y un peu de
verjus ou du vinaigre blanc, avec un peu de
muscade.

LEGUMES.

POIS VERTS.
_ Les pois verts se mangent pendant les mois
de mai, juin, juillet et aotit; les bons ont une
Eﬁhl_e queue apres qu'ils sont écossés ; les plus
oS sont les meilleurs et les plus recherchés ;

ils se servent avec loules sortes de viandes,
et font d'excellens ragouls.
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Petits pois. (Entremets.)

Prenez 2 litres de pois, mettez-les dans la
casserole avec un quarteron de beurre trés-
frais, un bouquet de persil, et, sion veut,
un cceur de laitue ou de romaine, 3 ou 4
pelils ognons, peu de sel et de sucre ; remuez,
faites bouillir a4 pelit feu une demi-heure ;
retirez le bouquet, ajoutez un morceau de
beurre manié de farine et servez. On peut lier
Yognon, la laitue ou la romaine avec le bou-~
quet.

Autre facon. (Entremels.)

Faites fondre dansune casserole un quarteron
de beurre frais; ajoutez 2 litres de pois, peu de
sel, du sucre ; sautez; failes cuire a trés-petit
feu. Quand ils avront bouilliune demi-heure,
1ls seront cuits; liezde 2 jaunes d’ceufs et servez.

Petits pois a l'anglaise. (Entremets.)
Mettez de I'eau dans une casserole,3 quarls

d’heure avant de servir; quand elle bout,
ajoutez dusel, un bnuqluet de ciboules, une
petite branche de menthe poivrée etles pois;

vand 1ls sont cuits, égoutlez promptement
gans une passoire, et servez sur le plat avec
du bon beurre frais, en le laissant fondre de
lui-méme.

Poids au lard. ( Entremets. )

Prenez une demi-livre de lard ou jambon
coupé en dés et faites-le blanchir a I'eau bouil-
lante; mettez du beurre dans une casserole et
faites-y revenir le lard d’'une belle couleur. Ayez
un litre de pois verts que vous mettez dans une
terrine avec gros comme une noix de beurre;
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maniez-les avec la main et versez d‘? leau des-
sus dans laquelle vous Ies_lalsse% 10 minutes pour
que leur peau s'attendrisse ; égouttez-les dans
une passoire et les mettez dans une casserole
ou vous les faites chauffer et suer un moment.
Etant bien verts vousles mouillez avec du bouil.
lon ou du jus, ajoutez-y le petit lard ou le

jambon, bouquet de persil et ciboules, fiites
i)ouillir un moment et ensuite achevez la cuis-

son a petit feu; dégraissez, mettez un peu de
sucre sils sont trop salés, et servez.

On peut les faire beancoup plus simplement
en faisant revenir le lard dans le bearre ct y
Jetant les pois, mouillant d'eau et laissant cuire
ainsi avec bouquet et assaisonnement.

Les pois secs ne servent qu'a faire de la pu-
ree; voyez page 1171,

FEVES,

11 faut les employer nouvelles et petites , et
les faire bien cuire. Quand on les mange en
robe , il faut les faire bouillir un quartd’beure
dans I'eau pour oter leur dcreté. |

Petites féves & la Macédoine. (Entremets. )

Mettez dans une casserole dy persil , ci=
boules, champignons , le tout hache , UNTMOoY~
ceau de bearre; passez sur le feu avee une
Pincée de farine ; monillez avec du bouillon,
duvin blanc, un bouquet de persil, ciboule
Bt sarictte ; faites bouillir 4 petit feu, meties
apres 3 culs d'artichauls blanchis un quart
ﬂ_hﬁm:e dans eay bouillante, et coupés en pe-
its dés, avec up litre de pelites feves de ma—

-
12
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rais, la robe 6tée et cuites un quart d’heure
dans P'ean; faites cuire, assaisonnez de sel,
poivre; Olezle bouquet;servez a courte sauce.

Pour les accommoder a la creme, n'y mete
tez point de vin ni d’artichauls : anu moment
de servir, faites une liaison de jaunes d'ceufs
avec dela creme.

Féves & la bourgeoise. (Entremets.)

Mettez-les dans une casserole avec beurre,
un bouquet de persil , ciboule et un peu de
sariette ; passez sur le feu, metlez une pin-
cée de farine, un peu de sucre, et mouillez
avec du bouillon ; quand la cuisson est faite,
mellez uve liaison de jaunes d'ceufs délayes
ayec un peu de lait, et servez.

Féves & la mattre-d’hotel. (Entremets.)

Flles se font comme les haricots verts ci-
apres.

Fbves de marats é'la poulette. (Entremels )

Prenez un litre ¢t demi 'de petites feyes
Yendres, Otez'la 'téte, faites blanchir jusqu’a
ce qu’elles fléchissent sous le doigt; metlez un
peu de sel daus I'eau; ¢gouttez; mellez un bon
miorceau de beurre dans une cassérole ; méle
avee o cuillerées & bouche de farine, sely poi=
vre, muscade, wn peu de sucre; ajoulez vos
feves , mouillez, d'un pew deau; quand eles
commencéront a bouithr, djoutez une haison
de 2 jaunes d'ceuts 5 et servez.

HARICOTS. (4

Le hdricot vert doit étre pris dans sa pri=

meur ; il faut e choisie petitettendre , elavant
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que le qrain ne soit formé. Les haricots blancs
sont les plus uliles en cuisine ; les rouges cui-
sent moins promptement.

Haricots verts aumaigre. (Entremels.)

Apres les avoir épluchés de leurs filandres et
lavés, vousles jetez dans ’eau bouillante avec
du sel; quand ils sont cuils, vous les mettez &
'eaun froide si vous voulez leur conserver la ver-
deur; relirez-les; faites-les égoutter. Meltez
daus une casserole du beurre frais, une pincée
de farine, du persil et de la ciboule bachés trés-
fin, du sel, muscade,un verre de lait ou de I'eau
danslaquelle ils ont cuit ; faites bouillir dix mi-
nules, et scrvez avec une liaison de jaunes
d'ceufs. Si vous n’avez pas mis de lait, vous
pouvez ajouter un filet de vinaigre.

Haricots verts au gras. (Entremets.)

Vousles ferez cuire comme les précédens.
Faites frire dans une casserole du persil et un
ognon hachés fin, avec de bonne graisse ; met-
tez vos haricots, faites revenir dix minutes ,
mouillez de jus et bouillon, faites bouillir un
quart d'heure a petit feu; servez & courle
sauce avec une liaison de jaunes d'ceufs.

Haricots verts & lamaitre-d’hétel. (Entremets,)

o Kaites cuire de la méme maniére que les
-fremiers. Quand ils sont pres d’étre relirés de

eau bouillante, vous mettez dans la casserole
du beurre frais manié de persil haché fin ; faites
foudre;; retivez vos haricols , faites-les égoultter
Promptement, afin qu'ils ne refroidissent pas;
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mettez-les dans la casserole; sautez-les, et ser-
vez sur un plat chaud, avec filet de verjus.

Haricots verts au beurre noir. (Entremets.)

Apres les avoir fait cuire comme ceux ci-
dessus , vous les assaisonnez de sel, poivre, et
les dressez sur le plat. Mettez dans une poéle
du beurre, que vous faites roussir; quand il
est roux, vousle versez sur les haricots ; faites
chauffer dans la méme poéle une cuillerée de
vinaigre que vous versez aussi, lorsqu’il est
chaud , sur vos haricots, et servez.

Haricots verts en salade. (Entremets.)

11 faut les faire cuire & I'eau comme les
precedens , les égoutter et faire refroidir.
On les assaisonne quelques heures d’avance
de poivre, sel, vinaigre; on les couvre
soigneusement. Au moment de servir, on
leur fait égoutter l'eau qu'ils ont rendue, on
ajoute la fourniture et on les assaisonne
d’huile.

HARICOTS BLANCS.

Les haricots blancs nouveaux doivent étre
cuits A I'ean bouillante, c’est-a-dire que 'on
doit les jeter dans I'eau au moment ou elle
donue ses premiers bouillons; on y ajoute du
sel , on fail bouillir & grand feu; on les retire
quand ils sont suffisamment cuits, et on les met
égoutter dans une passoire pour lE"S accommo-
der de telle facon que l'on jugera a propos.

Les haricots blancs secs se cuisent de la
méme facon, a cette différence pres que l'on
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doit les mettre a l'eau froide, et qu’ils sont
beaucoup plusde temps a cuire (1).

Haricots blancs a la maitre-d’hétel. (Entre-
mets.)

Faites cuire comme il est indiquéfi—dgss_,us 5
et €goutter promptement, afin qu’ils n’aient
pas le temps de refroidir; mettez-les dauvs la
casserole avec du beurre tres-frais manié de
persil et ciboules hachés, sel , poivre, filet de
verjus ; sautez-les et servez sur un plat chaud.

Haricots blancs au gras. (Entremets.)

Mettez dans une casserole de la graisse , un
ognon haché ; faites frire jusqua ce que l'o-
gnon soit roux; ajoutez du persil haché; lais-
sez frire encore un peu ; jelez-y vos haricots
cuits comme il est dit ci-dessus, et mettez-y
sel, poivre, filet de vinaigre; mouillez, sl
est necessaire , avec bouillon de haricots ;
laissez cuire une dewmi-heure et servez.

Haricots blancs au jus. (Entremets R

Faites fondre dans la casserole un morcean
de graisse; jetez une pincée de farine que vous
laissez roussir; failes revenir un instant VOS
haricols, cuits comme nous avons dit ci-des—
Sus; ajoulez du jus et du bouillon, sel, poivre;
faites bouillir une demi-heure et servez.

Haricots blancs en salade. (Entremets.)

Ils se préparent comme les haricots verts en
salade ci-dessus.

e

(1) Cette obseryation sapplique également aux pois,
lentilles et fo ves, lursqu’ils sont secs.
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Haricots rouges a I'étupée, (Entremets.)

Faites-les cuire dans I'ean avec du lard et
des petils ognons; s’ils sont nouveaux , vous
les mettez aYVeau bouillante, et s'ils sont secs,
a I'eau froide. Quand ils sont cuits, vous met -
tez dans la casserole un morceau de beurre,
une pincée de farine, fines herbes; faites-y
sauter vos haricols ; ajoutez un verre de vin;
faites bouillir une demi-heure, et servez avec
le lard et les petits ogrions.

Il faut moins d’ean pour cuire ces haricots
que pour les blancs et les verts.

On fait de tres-bonne soupe avec I'eau dans
la quelle les haricots ont cuit, comme soupe
aux herbes , a l'ognon , etc.

LeNTILLEs. (Entremets.)

On les choisit larges et d'un beau blond.
Les lentilles a la reine ne servent que pour
faire des coulis.

Nous ne donnerons rien sur leurs prépara-
tions , puisque les diverses manieres de les as-
saisonner sont lesmémes qu’'aux haricots blancs
et rouges. Nous répéterons seulement que,
comme légumessecs, elles doivent commencer
a cuire a l'eau froide.

CHOUX.
Chouzx farcis. (Entremets.)

Prenez un chou bien pommé , 6tez les feuilles
inutiles, le trognon et les grosses cotes, placez-
le dans une terrine, et versez dessus de l'ean
bouillante qui en 6te 'acreté et facilite en méme
temps Vopération de détacher les fenilles sulli-
samment pour pouvoir le farcir: faites-le égout:
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ter un moment, et garnissez 1’; ntérieur, et 'en-
tre-deux des feuilles, d'une farce de veau
et lard , ou de chair a saucisse, farce de go-
diveau ou de poisson; ficelez -le et le faites
cuire 4 heures a la casserole a petit feu,
avec ognous , carottes, débris de viandes , lard,
cervelas, ce que vous aurez, mouillez de
bouillon. Servez sur la cuisson passée et ré-
duite, et liée avec de la fecule.

Choux a Uallemande. (Entremets.)

Prenezdes choux frisés, ou bien des choux
a petites pommes ; faites-les blanchir; hachez-
les un peu, et failes-les revenir dans la cas-
serole avec une suffisante quantité de beurre
et de lard fondu; quandils sont presque cuits,
$ans avoir €té trop pressés, mouillez-les en-
suile avec un peu de juset de bouillon , et ser-
vez-les avec du lard ou avec des saucisses.

Choux de Bruzelles. (Entremets.)

- Les choux de Bruxelles sont de petits choux
gros comme des noix ct bien pommés. On les
cultive & présent dans beaucoup de jardins.

Faites-les cuire un quart d’heure i leau
bouillante avec du sel ; faites-les ¢goutter.
Mettez un morceau de beurre dansla casserole;
failes-y revenir vos pelils choux avec poivre
et peu de sel, du jussi vous en avez; servez-
les sous une sauce blonde, page g8.

Choux a la créme. (Entremets. )
. Apres les avoir lavés , vous les ferez cuire
&Yeau bouillante avec une poignée de sel;

quand ils fléchiront sous les doigts,vous les reli-
rerezet lespresseres; mettez-les dans une casse-
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role avec du beurre, sel , poivre , muscade, une
cuillerée de farine ; mouillez avec de la creme.

Choux rouges en quartiers. (Entremets.)

Prencz un ou 2 choux rouges; coupez-les
en 4 ou 6 morceaux, et jetez-les un quart
d’heure dans de l'eau bouillante : égouttez,
mellez de la graisse dans une casserﬂ%e ; pla=
cez-y vos quarliers; assaisonnez et couvrez
de bardes de lard ; mouillez avec du bouillon
ou de l'eau; quand ils seront cuils, égoultez ,
pressez-les, et donnez a chaque quartier une
forme arrondie; dressez sur votre plat, et

servez au milieu une sauce espagnole au jus.
Choux rouges marines. (Enlremets.)
Prenez des gros choux; coupez-les en 4; sup-
rimez le bout du coté de la queue etlescolons;
olez les feuilles de dessus, émincez-les comme
du vermicelle, en commencant par la téte, et
finissant a la queue ; mellez-les blanchir 10
minules a I'eau de sel bouillante , égouttez, et
mettez-les dans une grande terrine; assaison-
nez, et versez dessus demi-setier de vinaigre,
aulant d’eau; laissez-les trois heures au plus; en-
suile, pressez forl pour extraire Je jus. Mettez
fondre un fort morceau de beurre dans une
casserole , ajoutez vos choux, el arrosez de jus
ou coulis; faites cuire doucement.

Chou rouge pigué. (Entremets.)

1] faut qu'il soit gros et dur. Faites-le blan-
chir; enlevez le trognon el remplacez-le par
du jus, dela graisse , poivre et sel; piquez-le
de tres-gros lard; enveloppez-le d'une toilette
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de porc; mettez-le dans une casserole, la place
du trognon en dessus , avec un peu de beurre.
Faites cuire 3 heures a pelit feu; retirez-le;
dégraissez la sauce ; faites-la réduire el la ser-
vez sur le chou.

CHOUCROUTE.

Prenez des choux pommés , coupez les feuil-
les par filets tres-menus; placez ces feuilles

ar lits dans un lonneau , allernativement un
Iit de choux de 2 doigts d'épaisseur, et un lit
de sel; et de 2 en 2 lits, semez du genievre
au lieu de sel; au lit qui suit, double portion
de sel. Environ 5 liv. de sel pour 50 choux
moyens. Ajoutez,sivous voulez , 2 bouteilles
de vin blanc.

Couvrez le toutde grandes feuilles de choux
que vous changerez quand elles commenceront
a se gater. Couvrez votre choucrotte de plan-
ches et chargez-les de pierres ou autre poids

ui presse fortement. Au bout de 15 jours,
iumez le dessus de la saumure , et lavez les

lanches; alors elle est faite. Prenez 4 mesure
Eu besoin, et recouvrez. Lavez-la dans I'eau
chaude avant de vous en servir.

Maniére de 'accommoder. ( Hors-d'ceuvre. )

Apres l'avoir lavée a plusieurs eaux , VOus
lamettez dans la casserole avec un bon morceau
de lard de poitrine fumé, des saucisses et cer—
velas, de la graisse de roti, le geniévre et deux
verres de vin blanc. Faites cuire 6 heures 5 €t

meme plus. Servez dessus le petit lard, les sau-
cisses et cervelas.
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CHOUX-FLEURS.

H faut choisir les choux—fleurs blancs, bien
serres et fermes, sans ¢tre mousseux.

Manicre de les faire cuire.

Epluchez et lavez-les; jetez-les dans I'ean
bouillante ou vous aurez mis une poignée de
sel; quand ils flechissent sous le doigt, 1ls sont
cuits ; retirez-les de I'eau et les mellez égout-
ter; eonsuite vousles accommodez del'une des
maunieres qui va élre indiquée.

Chousx-fleurs ala sauce blanche. ( Entremets.)

Faites-les égoutter sans les laisser refroidir,
et dressez-les sur un plat, en y versant la sance
blanche de maniére a ce qu’elle pénetre partout.

Il faut observer que 'on doit les dresser sur
le platles uns a coté des autres, la fleuren des-
sus, de maniére a ce qu'ils semblent ne former
quun seul gros chou-fleur.

Choux-fleurs a la sauce blonde. (Entremels.)
On les prépare comme ceux ci-dessus, et
on les couvre d'une sauce blonde, page g8.
Choux-fleurs & la créeme. (Entremels.)

Faites cuire commeles précédens, et les dres-
sez sur le plat; versez dessus dela creme ; sau-
poudrez de sel et poivre et de chapelure. Posez
le plat sur un feu doux , et le couvrez du four
de campagne; faites cuire un quart dheure.

Choux-fleurs a la sauce tomate. (Entremets.};
Quand ils sont cuits , vous les dressez sur le
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plal comme les précédens , et vous les couvrez
d'une sauce lomale , page 104.

Chouzx-fleurs au jus. (Entremets.)

Faites cuire comme ci-dessus, et les faites
revenir un moment dans une casserole avec
de la graisse et une pincée de farine; ajoutez-

du jus, sel, poivre el muscade, un peu
de bouillon, et les remuez avec précaulion
pour les casser le moins possible.

Choux-fleurs en salade. ( Entremets.)

On les fait cuire comme les précédens eton
les assaisonne d’buile, vinaigre, sel et poivre ;
ou la sauce a I'huile indiquée aux artichauts ,
page 276.

Chouz~fleurs au beurre blanc. {Entremets.)

Lorsqu’ils sont cuits comme ci-dessus et
égoutlés , vous leur faites faire un tour dans
la casserole avec un morceau de beurre frais,
sel, poivre, épices; dressez-les proprement
sur le plat, enlourés, si vous voulez , de croti-
tons frits.

Choug-fleurs frits. (Entremets.)

 Faites caire comme il est diten téte de l'ar-
ticle Choux-fleurs ; mais relirez-les aux 3
quarts de la cuisson. Quand ils sont égouttés,
mettez-les dans une terrine avec sel, poivre
Vinaigre ; sautez-les dans cet assaisonnement,
Mettez-les dans une pate a frire semblable &

celle_indiqpée pour les artichauts, page 274;
et faites frire ensuite.
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Chouzx-fleurs au fromage. (Entremels.)

Cuils avec peu de sel et égoullés, trempez
les plus gros morceaux dans une sauce blan-
che sans liaison, mélée de fromage ripé; en-
duisez-en aussi les débris, et dressez en boule
sur le plat; recouvrez le tout de la méme
sauce, saupoudrez le dessus de fromage, élen-
dez une couche de beurre avec une plume, et
saupoudrez de mie de pain; faites prendre
couleur sous le four. Servez brulant,

ARTICHAUTS.

Les culs d’artichauts servent a garnir toutes
sortes de ragouts.

Maniére de faire cuire les artichauts.

Coupez les bouls des feuilles, la queue, les
feuilles dures du dessous ; placez -les au fond
d'un chaudron,dans de I’eau bouillante qui ne
les couvre quaux 3 quarls, avec sel, poivrey
bouquet garui, un peu de beurre. Tirez une
feuille : s1 elle se délache facilement, ils sont
cuits; retirez de 'ean, melttez —les égoutter
sens-dessus-dessous , et Otez le foin.

Artichauts a la sauce blanche. (Entremets.)

On les sert tres-chauds et bien égouttés, ac-
compagnés d'une sauce blanche servie dans
une sauclere.

Artichauts a la sauce blonde. (Entremets.)

Comme les précédens, excepté qu'an lien de
sauce blanche on se sert d’'une sauce blonde.
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Artichauts au gras. (Entremets.)

Coupez en deux de moyens artichauts, Otez-
en le foin et les parez : faites-les blanchir %
Peau et sel ; mettez des tranches de lard gras
dans une casserole, avec une ou 2 tranches
de veau, 2 ognons, une carotte , un clou et
tres - peu de thym; arrangez les artichauts
sur les bardes et le veau, et mettez sur un feu
doux. Quand le veau a pris couleur, mouillez
avec un peu de jus ou de bon bouillon : fai-
tes mijoter. Servez les artichauts en turban,
et la sauce que vous avez lide de fécule, aun
milieu.

Artichauts sur le gril. (Entremets. )

Faites-les cuire & moitié, dtez le foin, met-
tez en place une pincée de persil et ciboule
hachés, peude chapelure, une cuillerde d'huile,
sel , poivre; achevez de cuire sur le gril, et
servez tres-chaud.

Artichauts frits. (Entre mels. )

Il faut les prendre petits et trés-tendres , les
couper par quarliers, et les faire blanchip &
Fean houillante salée. Faites une sauce a la
poulette, composée d'un morceau de beurre
fondu i la casscrole ; ajoutez une cuilleréde de
fﬁrine, mouillez de creme, liez de jaunes

eufs; trempez-y les artichauts , laissez-les
refroidir. Au moment de servir, trempez-les

03 une pate a frire faite comme suit :
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Pidte a frire pour toutes sortes de fritures.

Prenez de la farine que vous délayez avec de
I'eau, une cuillerée d’eau-de-vie, une cuillerée
d’huile, du sel si ce n'est pas pour entremets
sucré. Battez le tout, non en tournant, mais
en travers, comme st vous battiez une omelette.
Laissez-la reposer une demi-heure, et au mo-
ment de vous en servir vous y mélez ia moitié
d’'un blanc-d’eeuf battu en neige. On ne peat
mdiquer la quantité d’eau’, c’est une chose que
Vusage apprendra; la pate doit filer trés-long
en la prenant dans la cuillére, et levant le bras
trés-hant. Si on emploie du gruau ou fleur de
farine, il en faut moitié moins. |

Autre pdte presque aussi délicate. Délayez
de la farine dans du lait, un filet de vinaigre,
un-pen de sel fin, et employez-la de suite st
vous voulez.

Trempez vos artichauts dans la pate, et
faites-les frire de belle couleur dorée dans
une friture bien chande. Servez garni de per-
sil que vous faites frire dans la méme friture,
et saupoudrez de sel blanc.

Laissezreposer un quart d’heurevotre friture
dans la poéle, et tirez-la a clair en la versant
dansla terrine, pour éviter qu’elle ne noircisse.

Artichauts en fricassée de poulet.(Entremets.)

Etant coupés de la méme facon que pour
frire , faites-les cuire dans l'eau, remettez-les
i Peau fraiche et les accommodez apres en fri=
cassée de poulets. Voyez Fricassée de poulets,

page 200).
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Artichauts sautés. (Entremets )

Coupez en 4 des artichanls moyens et ten-
dres , Otez le foin et parez-les en leur laissant
a chacun 3 feuilles; lavez el essuyez. Mettez
du beurre dans une casserole oli vous arrangez
vos artichauts, et les mettez sur un feu doux
seulement 20 minutes avant de servir. Dressez-
les, sur le plat, en turban. Mettez une cuil-
lerée de chapelure dans le beurre, autant de
persil haché et un jus de citron, un peun de
sel : servez celte sauce dans le milieu des arti=
chauts. Il ne faut pas les blanchir.

Artichauts a la provencale. (Entremets.)

Prenez des artichauts que vous appropriez
dessus et dessous; faites-les cuire un gquart
d’heure dans 'eau ; 6tez—en le foin ; meltez-les
sur une tourtiere avec huile, gousses d'ail,
sel, poivre ; faites cuire sur la cendre chaude,
teu dessus et dessous : quand ils sont cuits ,
dtez les gousses d'ail et servez a sec avec un
us de citron.

Areichauts farcis. (Entremets.)

- Les artichauts farcis se font de la méme fa-
ion que les précédens. Au lien dail, vons
néltez dans le milien des artichauts, persil ,
thoules hachés et une farce de viande on de
sdiveau; quand les feuilles sont rissolées ,
€iyez avec les fines herbes; peu d'huile , et
injus de citron.

Artichauts q la barigoule. (Entremets.)
Parez et lavez des artichauts , et les faites

rl

umre a l'eau : égouttez-les et dtez le foin que
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vous remplacerez par une farce ainsi faite :
Hachez fin persil , ognons , champignons, lard
gras, ris de veau blanchi, el en remplissez
chaque artichaut que vous mettez avec du
beurre , sur un feu tres-doux. Servez apres les
avoir égoutlés de leur beurre, et sur une sauce
quelconque qui soit brune.

Autres artichauts a la barigoule.

Parez et lavez : faites blanchir assez pour
pouvoir Oter le foin avec une cuillere; failes
chauffer de I'huile dans une poéle, metlez-y
les artichauts du coté des feuilles, faites pren=
dre couleur, égouttez-les. Placez-les dans une
casserole , les feuilles en dessus et sur des bar=
des de lard , avec bonillon, feuille de laurier,
peu de thym, sel, poivre; faites cuire, feu
dessus et dessous. Servez-les la sauce réduites

Artichauts a Chuile et a la poigrade. (Entrem.)

Les grosse mangent cuilsa 'eau comme nous
avons dit en téte de cet article; on les laisse
refroidir et on les sert accompagnés de la
sauce suivanle, servie dans une sauciere.

Les petits artichauts nouveaux se mangent
crus, aveclaméme sauce ousimplement du sel.

Sauce & Uhuile et au vinaigre convenable
pour les artichauts crus et cuits, les asper=
ges, elc. , elc. |
Prenez 2 jaunes d'ceufs durs, écrasez-les dﬂl;lﬁ{

une sauciere et les délayez avec une cuilleree

de vinaigre, sel, poivre, de la fourniture de sa=

lade hachée tres-menue, ou une échalote ausst
hachee
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hachée tres — menu; ajoutez 2 cuillerdes d’hyj-
le; délayez et servez.

CHICOREE.

Chicoree sauvage.

La chicorée sauvage n’est bonne que pour
manger en salade, quand elle est tendre.

Chicorée blanche. (Entremets.)

Elle se mange en salade et sert & faire des
ragouls : apres l'avoir épluchée et lavée, faites-
la bouillir une demi-heure dans de I'eau avec
du sel. Retirez-la & I'eau fraiche pour la bien
presser et la hacher , mettez-la ensuite cuire
avec un peu de beurre, du bouillon et du jus ,
ou bien faites un roux pour lier la sauce ;
quand elle est cuite, assaisonnez de bon gott
et dégraissez; servez dessus du mouton roti ,
soit épaule, carré ou gigot.

Si vous voulezlaservir en maigre, a la place
de roux de farine, meltez-y une liaison de
jaunes d’ceafs et de creme; servez-la dessous
des ceufls mollets.

LAITUE.
Laitue en maigre. (Entremets.)
. Apres Lavoir lavée , liez-la et la faites cuire
a ]‘Eau bouillante avec du sel; lorsqu'elle est
Cuite, pressez-la pour I'égoutter, laissez-la
€nticre. Mettez dans une casserole du beurre
frais, une cuillerée de farine ; délayez-la dans
volre bearre, ajoutez la laitue, de la mus-
cade > dusel | filet de vinaigre , laissez bouillir
10 minutes. ;

13
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Vous pouvez, si vous voulez, supprimer
le vinaigre, et mettre du lait ou de la creme ,
du sucre et une liaison de jaunes d'ocufs en
servanlt.

Laitue aw jus. (Ent remetls.)

Quand elle est préparée et cuite comme la
precedente , vous la mettez, dans la casserole
avec une pincée de farine , de la graisse et dua
jus.; faites bouillir dix minutes; mouillez de
bouillon, el servez.

Laitue a la sauce blonde. (Entremels.)

Cuite comime la premiére , vous la couvrez
d’une sauce blonde, page g8.

Laitue farcie. (Entremets.)

Relranchez les feuilles vertes de plusieurs
belles laitues pomméesy faites-les hlanchir un
quart d heure a I'ecau bouillante ; trempez-les
dans l'eau fraiche et égoultez-les; étendez en-
suite les laitues snur la table pour mettre de-
dans uue farce grasse ou maigre ; ficelez et
faites cuire dans une casserole avec jus et bouil-
lon, ou avec du beurre si c’est en maigre ; la
cuisson faite , vous: les servez avec leur jus.

Laitue hachée en chicorée. (Entremets.)

TFaites blanchir et cuire une douzaine de lai=
tues : égouttez ct hachez ensuile; mettez un .%
bon morceau de beurre dans une casserole; &
assaisonnez : rnetlez sar un fourneau avdent 3 =
ajoutez. 2 cuillerées de farine et mouillez aveg
jus ou bouillon; servez garnies de croutons. |
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ROMAINE, (Ent—‘remels.)'

On Tlaccommode et on la sert exactement
des mémes facons que la laitue.

¥
CARDES POIREES ET CARDONS D ESPAGNE.
Cardes au maigre. (Entremets.)

Coupez par morceaux, épluchez, lavez et fai.
tes cuire a I'eau bouillante avee dy sel et une
cuillerée de farine ; remuez de lemps a autre

our empécher le dessus de noircir ; faites-
Fzs égoutler quand elles sont cuiles; verses
dessus une sauce blanche oy une sauce blonde..

Cardes au jus. (Entremets.)

Failes cuire comme les. précédentes. Mettez
dans une casserole de la graisse et une cujl-
lerée de farine que vous faites rongsiy y ajoutez-
¥ doucement une cuillerée pot de bouillon
un bouquet de persil, sel, poivres; laissez
bouillir un quart d’heure; mettez vos cardes

el du jus, et failes bouillir jusqu’a ce que la
sauce soit réduile , seryes,

Cardons au. gratin. (Entremets.),

Faites une sauce ¢spagnole, ou awjus, dans
laquelle. vous: metipey du vin, blane; quand
elle sera reduite,, ajoutez-y vos cardons cnits,
E&- de. citron,, et laisses refroidir; ensuile 1
S essez sur un, plat qui aille: ay. feu; saupou~
drez de chapelure ; aproses de-beurre, et faites
Prendre couleur sous le four de campagne.

Cardons ¢ 1, poulette. (Entremets.)

Faites-les culre comme Jes précédens, faites
I
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une sauce a la poulette , comme pour les con-

combres a la poulette, p. 283%. On peut aussi en
faire une purée, comme le céleri, page 115.

ckLenrl. (Entremets.)
On n'emploie que les cceurs et les feuilles

blanches : on le fait cuire et on Vassaisonne
comme les cardes et cardons.

Céleri en rémolade.

Epluchez-le de ses feuilles vertes ; laissez-le
entier et 'appropriez ; lavez-le avecsoin ; ser-
vez-le dans un saladier, une rémolade dans
une sauciere.

Céleri frit. (Enlremets.)

Prenez 8 a 10 beaux pieds de celeri; cou-
pez-les de la longueur de 6 pouces ; faites-les
blanchir dans I'eaun salée; égoultez, metlez-les
sur un plat, saupoudrez de sucre; faites une
pite a frire, trempezvos piedsde céleri dedans,
et faites frire.

OSEILLE.
Purée ou farce d’osetille. (Entremets.)

Epluchez de l'oseille, poirée, laitue, belle-
dame, cerfeuil, épinards, que vous failes blan-
chir en un moment a l'eau bouillante ; retirez
et mettez 2 l'eau froide; hachez. Mettez un
morceau de beurre dansune casserole et ensuite
votre farce avec une cuillerée de farine, sel et
poivre ; mouillez avec du lait et faites mijoter
une demi-heure ; liez de 2 ou 3 jaunes d'ccufs,
et servez sur votre farce des ceufs mollets ou
des ceufs durs coupés en deux. ;

En gras, vous employez de la graisse et du
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jus avec le beurre, et mouillez de bouillon.

Vous prenezle jus de la viande que vous devez
- . - LY

servir dessus , soit fricandeau, cotelettes, etc.

EPINARDS. (Entremels.)

Les épinards sont 4cres en été : on peut dans
ce temps les remplacer par des femlles de bet-
teraves, On prend les jeunes feuilles , on dte les
queues et les coles, en tirant au rebours comme
les épinards; on fait cuire et on accommode
exactement de méme.

Epluchez et faites cuire vos épinards a 1’eau
bouillante avec de la laitue, pour les rendre
plus doux ; retirez-les dans I'ean fraiche, et
les pressez pour en faire sortir I'eau; hachez-
les et mettez-les dans une casserole avecun bon
morceau de beurre ; faites bouillir & petit feu
un quart d’heure , et ajoutez apres un peu de
sel , du sucre, de la muscade , une pincée de
farine; mouillez avec du lait ou de la creme ;
faites mijoter encore un quart d’heare et ser-
vez. Pour les faire au gras, en place de lait ou
de créme mettez du hon bouillon ou du jus;
et, quand ils sont accommodés de celte facon,
servez garnis de crotitons frits.

OGNONS.
Ognons a la créme. {Entremets.)
*Prencz de petits ognons blancs que vous
faites cuire 2 1'eau bouillante avec du sel ; faites-
les égoulter. Melttez un morceau de beurre dans
une casserole, Jes 0gnons saupoudrés d’un pen
de farine » Polvre et sel ; versez-y de la créme
€n tournant avec upe cuillere et servez de suite,
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Ognons a Uétupce. (Entremels.)

Taites un roux de belle couleur avec du
beurre et de la farine ; mouillez avec vin rouge
et bouillon; meltez-y des ognons cuils un
guart d’heure a l'eau avec bouquet de persil
ciboules, clous de girofle, laurier, thym;
failes cuire et servez a courte sauce garms de
croutons passés au beurre , cipres entieres,
anchois hachés.

Quand les ognons sont cuits dans-da bouil-
lon, bien égoultés et refroidis , 1ls se mangernt
en salade avec scl , poivre, huile ¢t vinaigre.
Voyez aussi Miroton, page 123.

ASPERGES.
Asperges a la sauce blanche. (Eniremels.)

Les plus grosses asperges sont les meilleures;
apres les avoir ralissées ct lavées, liez—les par
petits bottillons que vous deferez pour servir:
mettez-les cuire dans 'eau bouillante avec du
sel , retirez-les de l'eau un peun croquantes,
et les servez sur la table toules chaudes avec
une bonne sauce blanche, mise a part dans
une sauciere , ou une sauce blonde, page g8.

Asperges au gras. (Entremets.)

Si vous les préférez au gras, prenez du cou-
lis ; ajoutez un peu de beurre, sel et poivre ;
faites lier la sauce sur le feu, el servez sur les
asperges.

. Asperges en petits pois. (Entremels.)

Pour les manger en pelils pois, cassez—les
en petils morceaux, faites-les bouillr un pew
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dans I'cau; meltez-les ensuile égoulter, et ac-
commodez comme les pelits pors, page 26Go.
Asperges a Uhuile. (Entremets.)
Elles se mangent aussi froides, avec la méme

sauce a P'haile indiquée pour les artichauts ,
page 276.

HOUBLON,

Les premicres pousscs de houblon se ser—
vent au printemps en pl:

ice d'asperges, cl se
cuisenl de Ja méme maniére.

CONCOMERES,

Pelez-les et les fendez en quatre ; epluchez-
tes de leurs araines et les coupez par morceaux
Tongs comme le petit doiot ; Jetez-les dans Pean
bouillante avee du sel; 1ls sent bhienidt cuils;
relivez-les et les mettez égoutter dans une pas-
soire pour les assaisonner tout chauds d'une des
manicres suivantes.

Concombres ¢ la maitre-d hocel. ( Enlrem{:ls.)

Mettez dans une casserole dn beurre manie
de persil, ciboule, hachés, sel et poivre; faites-
Jf Sanler

Vos concombres el les servez sur ure
plat chaud.

Concombres a la poulette. (Entremets.)
Mettez dansune casserole

farine; mouillez de creme
4 sauter vos concombye
Jaunes d'ceufs,

beurre manié de
oudebouillon; fuites—

setliez la sauce avee 2

hors du feu ; filet de vinaigre.
Concomb reg @ la béch

amel. (Entremets.)
Préparés comme ci-dessus et seulement blan-
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chis, vous les achevez de cuire dans du Louil-
lon; égouttez-les et les servez dans une bécha-
mel, page g7.

Concombres farcis. (Entremels.)

Coupez un bout du cété de la queue et videz
Iintérieur avec la queue d’une fourchette; pe-
lez-les. Vous avez préparéune farce de viandes,
de poisson ou de godiveau dont vous les far-
cissez. Rebouchez-les avec leshoutsque vousen
avezoleés en les faisant tenir avecdes brochettes
de bois. Enveloppez-les chacun d’un linge ;
meltez-les dans une casserole large avec du
beurre , un bouquet garni, du bouillon ; faites
mijoter deuxheures;relirez-les, faitesréduire
le mouillement ; liez avec de la farine de
pommes - de —terre , et servez sous les con-
combres.

Concombres frits ( Entremets ).

-~

Coupez les concombres par tranches en lon-
gueur , essuyez-les et les faites frire. On peut
aussi les mettre dans la pate eomme des sal-

sifis.

Salade de concombres. (Hors-d ceuvre.)

On les mange crus en salade, en les coupant
par tranches trés-minces, et les mellant mari-
ner une heure d’avance dans beaucoup d’as-
saisonnement de salade, sans fourniture.

ausercines sur le gril. (Hors—d'ceuvre.)

Coupez-les en 2 dans leur longucur ; metlez-
les sur un plat; saupoudrez—les de sel fin et
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poivre ; arrosez d’ht_liie fine; laissez mariner
une demi-heure; faites-les griller en les apro-
sant avec la marinade.
Aubergines farcies. (Hors-d'ceuvre.)

Prenez 3 aubergines bien miires, fendez-Jes
en deux dans leur longueur; retirez la chair
de dedans sans percer I'écorce, et la hachez ;
mettez-la dans un vase creux pour purger un
peu; ajoulez sel, poivre et un peu de vinai_—
gre ; laissez une heure; ensuite, hachez persil
et fines herbes, un ognon, la moitié d'une
gousse d'ail, échalote; passez le tout au beurre;
pressez votre chair d'aubergines, et ajoutez-la
a cet assaisonnement. Faites tremper gros
comme 2 ceufs de mie de pain dans du bouil-
lon, ou dulait; pressez et pilez; ajoutez une
demi-livre de chair i saucisses que vous pilez
avec; ajoulez toule votre composition » ASSai-
sounnez, pilez un peu, farcissez vos aubergi-
nes; saupoudrez de chapelure de pain ; arro-
sez de beurre, et faites cuire sous le four de
campagne.

Tomates farcies. (Entremets.)

_ Prenez 12 tomates, videz-les avec une pe-
tite cuillere sans leg crever; faites réduire ce
que vous avez retiré de dedans; passez en pu-
rée; hachez persil et fines herbes , €chalotes,
un peu d'ail ; faites revenir an beurre, dans
unepetite casserole ; ajoulez volre puree ; assai-
sonuezde sel, poivre, epices, unpeu de thymet
aurier; laissez un peu cuire. Ayez £ros comme
un ceuf de mie de Pain que vous faites trem-
15"
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‘perdansdu bouillon; pressez , pilez et mélez
-avec volre composition ; farcissez vos tomates,
saupoudrez de chapelure; posez-les sur une
tourticre beurrée, et faites cuire souns.le four .
de campagne.

ROTIRON , CITROUILLE, GIRAUMON. (Entremets.)

]i‘p}uclu-rz ¢l coupez parmorceaux que vous
jetez dans Peaun bouillante avecdu sel ; failes-
les cuire assez pour qu'ils puissent passer en
purée i la passoire ; meltez fondre dans une
casserole wn monceau de ‘beurre, un verre de
‘ereme ; ajoutez la purée de potiron, poivre,
scl, une pincée de farine; failes mijoter un
quart d’beuare ; liez de jaunes d'ceufs et servez.

NAVETS.
Navets-a la peulette. (Entremels.)
Donnez-lenr telle forme que vous voudrez,
-comme olives, mais plus gros, ou amandes;
mettez a mesure dans de 'eau’; ensuite , égout-
tezy [aites fondre un bon merceaun de beurre,
saulez avec vos navets, sans leur laisser pren=
dre couleur; ajoutez 2 petites cuillerees de
farine , sel , poivre blanc; mélez le tout en
saulant loujours ; mouillez avec du houillon
ou de l'eau; failes cuire doucement. Si la
sauce ctait longue, il faudrait la faire réduire;
ajoutez une liaison de 4 jaunes d’'ceufs en ser-
vant, et un peu desucre.
.Napets. @ la béchamel. (Entremets.)
Tournez des navets diégale grosseur, faites-
les  blanchir et cuive dans du bouillon; élant
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euits servez-les sous une sauce 4 |a béchamel.
Navets aw sucre. (Entremets.)

Lpluchez des pelits navels que vous faijles
revemr a ia casserole avee dua beurre; quand
ils sont dorés, vous les saupoudrez de sucre ep
d'un peu de sel: couvrez, achevez de cuipe
doucement , et servez.

Navets glucésen forme de poires. (Entremets.}

Prenez de gros navets tendres, ct point creux;
pilez-les et donnez-leur la forme; faites-les
blanchir ro minutes a 1'ean bouillante. Beur—
rez le fond d'une casserole, placez-y vos na—
vels; assaisonnez, et ajoutez du sucre en pou-—
dre, 5 cuillerées 2 ddgraisser de blond de veatr,
Ol autre coulis ou jus clair : faites un rond de
papier, que vous beurrez et mettez sur vos
navels, faites-les aller en commencint un peu
vite, et ensuite doucement , teu dessus et des-
sous. ftant cuits, dressez-les comme une com-
pote de poires et le jus.dessous.

Purée de napets. (Entreme s.)

Coupez-les trés-minces ef Jes faites blanchie
€L ensuile egoulter; mettez-les 3 1a casserole
avec un hon morceau de beurre y sel et poivre ;
etles y laissez mijoter sur un feu tres—dons
avec du jus si vous en avez jusqu’a ce quils.
soient en purée, et vous la serves seule, ou sous
ua 70l ou des cotelettes, en entrée.

Navets a la moutarde. (Entremets.)

Blanchis et ¢goultés, vous pouvez les servir

'a!n sauce blanche et 4 |a moutarde, que vous
délayez ensemble,
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Napets aux pomhies-de-terre. (Entremets.)

Prenez des navets de Freneuse ; faites-les
cuire a l'eau bouillante avec des petites pom-
mes-de-terre longues; retirez-les avec pre-
caution et les dressez sur le plat ; faites fondre
ala casserole un morceau de beurre frais; mélez-
y de la moutarde et du sel, versez sur le plat.

Navels au jus. (Enlremets.)

Coupez vos navels par morceaux; faites-les
roussir dans du beurre; mouillez avec du
bouillon et du jus: assaisonnez; faites-les cuire
a petit feu; et servez a courte sauce.

CAROTTES.

Ragoiit de carottes. (Entremets.)

Ratissez et lavez vos carottes, meltez-les
blanchir a I'eau bouillante, coupez-les en fi-
lets, passez-les au feu avec un morceau de
beurre, sel, poivre, persil haché, faites-les
cuire et mouillez avec du lait; quand la cuis-
son est faite , liez de jaunes d’ceufs, et servez.

Si c'est au gras, meltez-les dans une casse-
role avec des tranches de lard , persil, ciboules,
sel , poivre ; mouillez avec du bouillon et du
jus; faites cuire et réduirea courte sauce ; ser-
vez le tout ensemble.

Carottes a la maitre-d’hotel. (Entremets. )

Tournez-les en petits bouchons; et faites-les
cuire dans de I'eau avec du sel et du beurre.
Mettez dans une casserole du beurre, persil
et ciboules hachés, sel et gros poivre, met-
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tez-y vos carottes bien égouttées, sautez-les ot
servez. 3

Carottes frites, (Entremets. )

Coupez-les en ronds, faites-les blanchip un
moment et les mettez dans la friture, retirez-
les et les servez bien chaudes.

Carottes a la flamande. ( Entremets. )

Coupez-les en ronds et les faites blanchir .
minutes; mettez-les dans une casserole avec
beurre, bouillon, un peu de sucre: faites cuire
et réduire ; ajoutez un morceau de beurre, fines
herbes, une cuillerée de jus, faites faire un bouil-
lon et servez, garni, si vous voulez, de crof-
tons [rits.

Carottes a la poulette. (Entremets.)

Ratissez et coupez-les par tranches ; mettez-
les cuire a P'eau bouillante, sel, beurre oy
graisse de volaille; quand elles seront cuites,
€goultez; mettez un morceau de beurre dans
une casserole avec 2 cuillerédes de farine, que
vous mélez avec le beurre - assaisonnez , et
mouillez avec du houillon ou de 'eau; quand
votre sauce sera lide, ajoutez vos ca rottes, et une
liaison de jaunes d’ceufs et up peu de sucre.

Caroties auz fines herbes. (Entremets.)

Faites cuire comme les précédentes ; égout-
tez; metlez un morceay de beurre dans une
Casserole avec 2 cuillerdes de larine, faites un
Toux, et ajoutez persil haché; assaisonnez,
mouillez avee jus gy bouillon ; laissez un peu
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bouillir votre sauce : ajoutez vos carottes , un
jus de citron , el servez.

BETTERAVES. (Entremets.)

Elles se font cuire dans del’eau ou an four;
elles se mangent en salade et en fricassée.
Pour les fricasser , quand elles sont cuites et
coupées en tranches, mettez-les dans une cas-
serole avec dubeurre, persil, ciboules haches,
un peu dail, une pincée de farine, da vinai-
gre, scl, poivre ; faites-les bouilllir un. quart
d heure.On les sertencore a la sance blanche.

SATSIFIS ET SCORSONERE.

Les salsifis sont blancs, et se récoltent fa
1. annde. Les scorsonéres sont noires, et ne
se rédoltent que la =2°. année : elles sont plus
tendres ct préférables. -

Salsifis ou scorsonéres frits. (Entremets.)

Ratissez - les,, et jetez-les, a mesure que
vous les:préparcz, dans une casserole ou vous
aurez mis de l'eau et du vinaigre : retirez-les
et faites-les cuire dans beaucoup d'eau, en les
y jetant lorsquelle bout, avec un peu de sel
et unc cuillerée de farine ; quand is sont.cuils,
égoultez-les et faites-les mariner dans une ter-
rine , avec s€l, poivre , vinaigre, un moment
avant de vous en servir ; ensuite trempez-les
dans une pile comme il est indique aux arti-
chauts ; faites frire de belle couleur et serves.

Salsifis ‘a la poulette. (Entremets.)
Ratissez-les et les mettez @ mesure dans
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I'eau [roide avec un peu de vinaigre ; délayez
2 cuillerées de farine avec de 'cau, mouillez
avec eau bouillante , assaisonnez et ajoutez vos
salsifis ; quand ils seront cuits , égouitez :
faites une sauce a la pouletie comme pour les
carottes, et liez avec 4 jaunes d’cenfs; ajoutez
vos salsifis et le jus du citron ; servez. '

Salsifis a la sauce blanche. (Entremets.)
On les tait caire dans 'eau comme les pre-
cédens, et on les sert sous une sauce blan-
che , page g8.
Salsifis & la sauce blonde. (Entremets.)
Faites-les cuire comme ci-dessus et les ser—
vez sous une sauce blonde, page 8.

Salsifis au jus. (Entremets. )
On les fait cuire comme les précedens, el on
les accommode comme les choux-fleurs au jus.
Salsifis en salade. (Entremets.)

Faites-les cuire comme ci-dessus, et égout -
tez; coupez-les d'une égale longueur ; mettez-
les dans un vase creux : assaisonnez comme
une salade, et sautez-les pour les retourner =
dressez dans votre saladier ; ayez soin qu’ils
solent blancs et employez du poivre -blanc.

PATATES. (Entremets.)

Il ne faut pas les confondre avec les pom-
mes-de-terre. [Les patates viennent sur couche
avec beaucoup de difficultés et de dépense ,
et e'l"les sout rares. Ce sont des racines en for—
ME de pommes-de-terre tros— longues ; quand
elles ont une odeur de rose , elles ne peuvetrt
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se garder long-temps. Ces racines sont fort
delicates et d’'une saveur sucrée.

On les fait frire apres les avoir marinées
avec de I'eau-de-vie et de 'écorce de citron.
On se sert d'une pate comme pour les salsifis.

On les fait frire aussi au beurre comme
des pommes-de-terre.

POMMES-DE-TERRE.

Moyen de les faire cuire pour les manger ala
place du pain.

Mettez cuire a 'eau avec du sel, dans une
marmite de fer; retirez-les aussitot quiil sera
possible de les peler; Otez la peau; videz l'ean
de la marmite , et mettez dedans vos pommes-
de-terre pelées; remettez sur le feu la mar-
mite bien couverle avec les pommes-de-terre
sans eau; laissez-les le temps nécessaire pour
qu'elles achevent de cuire. Observez que la
marmite doit étre de fer, afin quelle ne se
casse paslorsque vous remeltez vos pommes=
de-terre cuire a sec.

Pommes-de-terre a la maitre-d’liétel. (En-
tremels.)

Faites cuire vos pommes-de-terre dans1'ean
et les pelez; coupez-les par tranches , et met-
tez-les ensuite dans une casserole avec beurre
frais, persil et ciboules hachés, sel , poivre,
an filet de vinaigre ; faites chautler et servez;
en place de beurre vous pouvez metlre de
lhuile ; quand elles sont tres-petites , on peut
se dispenser de les couper par tranches.
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Pommes-de-terre a l'anglaise. (Enlremels.)

Vous laverez bien des pommes-de-terre »
vous les ferez cuire dans de I'éau et du sel, et
vous les €plucherez : quand elles seront cuites,
vous mettrez tiédir un bon morceau de beurre
dans une casserole; vous coupez les pommes-
de-terre en tranches, et vous les placez dans
le beurre : ajoutez du sel, du poivre, un peu
de muscade rapée ; vous sautez vos tranches
de pommes-de-terre dans le beurre : ne lais-
sez pas tourner le beurre en huile, et servez-
Jes sur un plat trés-chaud.

Pommes-de-terre a la sauce blanche. (En-
tremets. )

Faites cuire vos pommes-de-terre dans I'eau;
pelez-les le plus chaudes quil est possible;
coupez-les ensuite par tranches; arrangez-les
sur le plat que vous devez servir, et versez
dessus une sauce blanche, faite, s'il est possi-
ble , avec de la farine de pommes-de-terre.

Pommes-de-terre & la sauce blonde. ( En-
tremets.)

Vous les faites cuire comme les précédentes
el mettez une sauce blonde , page g8, au lieu
de sauce blanche.

Pommes-de-terre ¢ la créme. (Entremets.)

Vous mettez un hon morceau de beurre
dans une casserole, plein une cuillere de fa-
rine , du sel, du poivre, un peu de muscade
rapee, du persil et de ]a ciboule bien hachés ;
vous melerez le tout ensemble » Yous y met-

o
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trezun verre de créme , vous placerez la sauce
surle feu, et vous la tournerez jusqu’a ce qu'elle
bouille; vos pommes-de terre étant cuites et
pelces, coupez-les en tranches, et metiez-les
dans volre sauce : servez-les bien chaudes.

Pomumes-de-terre ar lard. (Entremets.)

Faites frire de petits morceaux de lard;
guand ils seront frits, mettez-y une demi-cuil-
lerée de farine que vous failes roussir en re-
muant loujours; ajoutez du poivre et pea de
sel, bouquet de persil, thym et laurier ; mouil-
lez avec du bouillon, sinon avec de 1'eau;
laissez houillir 5 minutes , mettez alors vos
pommes-de-terre crues, bien épluchées et la-
vées , et coupeces par morceaux si elles sent
grosses ; quand elles sont cuites , dégraissez et
servez.

Pommes-de-terre a U'ctuvée. (Entremels.)

On les fait cuire dans l'eau ; on les pele,
on les coupe par tranches, on les met dans
une casserole avec du beurre , du poivre, da
sel, persil et cibouale hachés , un peu de fa-
rine ; mouillez ensuite avec da bouillon gras
ou maisre, un bon verre de vin, plus ou
moins, selon la guantité; et on sert a courle
sauce , quand le tout est bien assaisonne.

Pommes-de-terre a lalyonnaise. (Entremets. )

Lorsque les pommes-de-terre sont cuites a
Veau , vous les coupez en tranches et les met-
tez dans une casscrole; failes une purée claire
d'ognons. Voyez Purée dognons, page 112.
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Youslaversez dessus; vous tenez les pommesg-
de-terre chaudes sans les faire bouillir. Avlire:
ment vous metlrez un bon morcean de beuype -
vous coupez 8 ognons en lrauvhesﬁet vous les
posez sur le feu : quand 1ls sont bien blonds |
Yous y ajoulez une pincée de farine que vous
melez bien avecles ognons ; jotgnez—y du sel,
da poivre, plein une petite cuillere 4 pot de
bouillon ou d’eau, et un filet de vinaigre , et
vous ferez mijoter les ognons pendant un quart
d'heure ; vous les metirez ensuite sup les pom-
mes-de-terre et les tiendrez chandes.

Lommes-de-terre a la provencale. (Entremets.)

Vous mettez un hon morceau de beurre
dans une casserole ; on 6 cutllerées a bouche
d’huile avec le zeste de 1a moitie d'une écorce
de citron, du persil; de I'ail et de Ia ciboule
bien hachés, un peu de muscade rapée, du
sel, du poivre; vous eéplucherez les pommes-
de-terre, vous les couperez, si elles sont trop
grosses ; vous les ferez cuire dans dans I"assais-
onnement : au moment de servir vous y mel-
lrez un jus de citron,

Pommes-de-terre en puree. (Entremets.)

Prenez des pommes-de-terre jaunes ; faites-
es cuire sous 1a cendre, pelez-les et passez-
Iles 4 travers 1a passoire , metiez-les dans une
- Casserole avec un den’ﬁ—qu:trtur{}u de beurre
O Pt poivre, sel; remuez et mouillez
avec du lait jusqu’ay ce que la purée soit an
.degl'e Convenable; failes bounlir un instant
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sans laisser attacher ; servez. On peut y met-
tre du sucre et point de poivre.

Pommes-de-terre farcies. (Entremets.)

Prenez 8 grosses pommes-de-terre , lavez-
les et pelez-les; fendez-les en long par le mi-
lieu; creusez-les adroitement avec un coutean
ou une cuillere, jusqu’a ce qu’elles soient ré-
duites a I'épaisseur de 2 gros sous. Prenez 2
pommes-de-terre cuites sous la cendre, 2
échalotes hachées, gros comme un ceuf de
beurre , un petit morceau de lard oras et frais,
une pincee de persil et ciboule hachés; pilez
le tout avec poivre et peu de sel; formez—en
une pate liée, beurrez I'intéricur des pomnies-
de-terre; emplissez-les de cetle pale; que le
dessus soit bombé; garnissez le fond d'une
tourtiere avec du beurre frais; arrangez vos
pommes-de-terre dessus; placez sur un fea
modéré; couvrez du four de campagne; aun
bout d'une demi-heure, si le dessous et le
dessus des pommes-de-terre est rissolé, servez.

Gdteau de pommes-de-terre. (Entremets.)

Faites cuire 12 pommes-de-terre jaunesdans
la cendre , €épluchez et mettez-les dans une cas-
serole , avec un peu de sel, citron en écorce
rapé; remuez bien sur le fourneau, et mettez
un morceau de beurre frais; ajoutez un peu de
creme toujours en remuant, et du sucre ; lais-
sez un peu refroidir, et ajoutez un peu d’eau
defleur d’oranger, 8 ceufs, 4 entiers et 4 jaunes
et battez ensemble ; mélez avec votre purée:
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Beurrez un moule, et enduisez-le de mie (e
pain : mettez votre composition et posez vore
moule sur la cendre rouge, le four de campa-
gue dessus, laissez cuire 3 quarts d’heure.

Pommes-de-terre en galette. (Entremets.)

Prenez 12 pommes-de-terre longues, rouges,
culles sous la cendre; pelez-les; mettez-les
chaudes dans une lerrine avec un quarteron
de beurre; sel, poivre, un verre de lait; broyez
Jusqu'a ce que le beurre soit mélé et fondy.
Garnissez le fond d'un plat qui aille an feun,
d'une légére couche de beurre ; versez vos
pommes-de-terre dessus; étendez-les de I'é—
paisseur de 2 doigls; unissez le dessus ; mar-
quez-les en losanges avec le dos d'un couleau;
posez le four de campagne chaud et plein de
braise sur votre plat; point de feu dessous.
Quand le dessus est doré et forme upe crotite,
servez. Il faut environ 10 minutes.

Pommes-de-terre en pyramide. ( Entremelts.)

Faites-les cuire 4 I'eau; épluchez; écrasez,
comme pour en faire une purée; mettez dans
une casserole avec un petit morcean de beurre
€t un peu de sel fin; mouillez de bon lait ;
laissez-les seécher; & mesure quelles se dessé—
chent, mouillez-les de nouveau; failes cuire et
aissez prendre la consistance nécessaire pour
lesdresser en pyramide sur le plat; unissez bien
Celle pyramide, et faites—]uj prendre couleur
50us le four (e Campagne; servez chaund.
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Pommes-de-terre frites. (Enlremels.)

Vous coupez vos pommes-de-lerre crues par
tranches ; vous les jetez dans une friture bien
chaude; quand elles sont bien cassantes et de
belle couleur, vous les retivez, les saupoudrez
de sel fin, et servez chaud.

Autrement, failes une pile, comme 1} est
mdiqué: page 274; coupez par lranches les
pommes-de-terre crues; trempez-les dans celte
pate ; faites frwre jusqu'a ce qu'elles soient
cuiles.

Pommes-de-terre sautees au beurre.
( Entremets. )

Vous Otez la pelure des pommes-de-terre
crues; coupez-les entranches rondes et minces;
meltez un bon morceau de beurre dans une
cassenole, posez-la sur un feu ardent; ajoutez-
y les pommes-de-lerre, sautez-les toujours jus-
qu’a ce qu'elles soient blondes; alors vous les
égoultez dans une passoire, vous les saupou-
drez de sel fin, et vous les arrangez sur le plat
sans aulre assaisonnement.

Pommes-de-terre en salade.

Lorsqu'elles sont cuites et pelées, on les
coupe et on les assaisonne avec de 'huile, du
vinaigre, du sel, du poivre et des fines herbes :
3 la place de I'huile on peut mettre du beurre
et de la créme ; on y méle, si Fon veut, des
cornichons coupés par tranches et des belte-
raves, des anchois et des capres.
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- Boulettes de pommes-de-terre. ( Hops-
d’ceuvre. )

Prenez des pommes-de-terre jaunes rondes
gue vous faites cuire & Feau et les ép]uehez:; ¢cra-
sez-les ou les pilez. Pour 6 personnes, ajoutez,
quand elles sont trés-chaudes, 4 ceufs, un peu
de creme, persil, cihoules, sel, épices, mélez
le tout, Prenez-en au bout du couteaun le quart
d’une cuillerée i bouche que vous faites glisser
dans la [riture bien chaude. Cette pate renfle
et forme des espéces de pets-de-nonne.

- Boulettes ausx pommes-de-terre. (Entrée.)

On peut faire un hachis avec des pommes—
de-terre; pour cela, lorsqu'elles sont cuites
et pelées, on les écrase et on les méle dans du
hachis de viande avec beurre, sel, poivre,
persil , cihboule, échalote hachés , un ‘ou
2 ceufs; mélez bien le tout ensemble; failes-
en des boulettes, que vous lrempez d’un pen
de blanc, d’ceuf; faites les frive s.el servez gar-
nies de persil, ou avec une sauce.

Autres. (Entremets et hors-d'ceuvre.)

Etant cuites et épluchées, vous les piles
dans, un mortier : quand elles ticnnent font
au mortier, mettez un bon morcean de beurre
et pilez, mettez deux cuillerdes de creme cuite
€l pilez; une cuillerée de sucre en poudre et
P—!lli‘i‘; encore:, dusel et 2 ou 3 geuls euliers 'un
apres, Fautre : pilez; encore; que volre pite
SOtk plulot: ferme que: claire y saus étre trop
dure. Saupoudrez 313 farine unc table sur Ja=
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quelle vous placez votre pite et formez vos
boulettes de la grosseur d'un petit ceuf; rous
lez-les dans la farine. Mettez dans la casserole
un bon morceau de beurre, et placez vos
pommes-de-terre quand il est ]):;ien chaud ,
sans ¢tre noir. Quand elles ont pris couleur
d'un cOté, on les retourne de autre, et on
I€s sert sans sauce ni autre accompagnement.

TOPINAMBOURS.

On les fait cuire a l'eau salée comme les
pommes-de-terre, et on les mange avec une
sauce blanche, ou a la maitre-d’hé6tel, ou en
salade.

Etant pelés, on les coupe par quartiers et
on les fait frire comme les pommes-de-terre.
On les coupe en dés et on en met dans les
ragouts en place de culs d’artichauts.

TRUFFES.

On les choisit grosses, pesantes, le plus ron=~
des qu'on le peut, noires en dessus et marbrées
en dedans, assez dures et d’'une odeur agréable.
Llles entrent dans une infinité de ragouts aux-
quels elles donnent un gotit excellent. On doit
les laver a plusieurs eaux, avec une brosse ,
jusqu’a ce que l'on soit bien certain quil n'y
resle pas un grain de sable.

Tmﬂ%s au naturel. (Hors-d'ccuvre. )

Prenez de belles truffes bien lavées et net-
toyées; enveloppez chacune de 5 ou6 morceaux
de papier, que vous mouillez apres, et les faites
cuire dans la cendre chaude pendant une bonne

heure ;
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heure; Otez le papier, essuyez les truffes et
servez chaudement dans une servielte.

Truffes au vin. (Hors-d’ceuvre. )

Vous les failes cuire entiéres dans une casse-
role avec du lard haché, bouquet garni, une
gousse d'ail, jus, bouillon et une demi-hou-
teille de bon vin blanc. Servez sous une ser—
vietle plice.

Voyez l'article Ragoiit de truffes , page 115,
et Dinde aux truffes, page 220.

CHAMPIGNONS.

Les empoisonnemens dont des familles en-
tieres ont €té victimes, ayant presque loujours
€té causés par les mauvaises especes cueillies
dans lesbois oules champs, et ces accidens mal-
heureux serépétant trop souvent,jairenoncé i
traiter dans cet ouvrage de ce qui concerne
ces especes sauvages. Il ne faut méme pas per-
dre de vue que les meilleurs champignons
peuvent devenir malfaisans par la qualite des
terres ou des substances qui les ont produits,
ou parce quils auront éie cueillis trop tot ou
trop tard , ou encore quon aurait negligé , en
les employant, cerlaines précautions dont
je vais parler. 11 est done prudent , méme en
e faisant nsage que des cmampiGNONS COMMUNS
O CoMESTIBLES , agaricus edulis , cultivés sur
couches, car cesont les seuls auxquels on puisse
aVOIr confiance , de ne point se servir de coum
qul ont €té réeolids trop vieux. On doit, en
oulre, metlre quelque intervalle entre le mo-

(4
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ment de leur récolte et celui ot on les em-
ploie; on les épluche, on coupe les plus gros
en plusicurs morceaux, en les jetant h mesure
dans de l'eau froide avec un peu de vinaigre,
ce qui, d’ailleurs, les empéche de rougir ; enfin
dans les ragotls, on ne doit en méler qu'aprés
les avoir fait bien égoutter; on fera bien de
settre un peu de vin, de vinaigre, ou de jus
de citron. 1l est prudent encore de ne point
les manger quand ils sont cuits depuis quelques
jours, j'ai ¢té¢ moi-méme émpoisonné pour en
avolr mange qui ctaient dans ce cas.

MANIERES D ASSAISONNER LES GHAMPIGNONS.

Champignons en caisse. (Entremels.)

Prencz des chompignons que vous epluchez
€l coupez en MOTCeaux ; faites une caisse de
papier que vous beurrez; mellez ded‘nns VOS
champignons avec beurre, persil, ciboule,
échalote, hachés , sel, poivre; metlez-les sur
le gril et faites cuire a un feu doux; servez
dans la caisse.

0 b 2 =
Champignons sur le gril. (Hors-d’ceuvre.)

11 faut les choisir gros : onles epluche et on
en Ote la tige ; on les place sur le gril de ma=
niere & ce qu'ils aient en dessus leur creux que
Yon remplit de beurre, sel, poivre et fines
herbes , au moment de servir, comme o0 fait
pour des rognons de mouton a la brochette. |

Champignons en fricassée de poulet. (Entre
mets.)

Epluchez et coupez les champignons s"ils

|
|
|
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sont gros; faites-les b]nnchir;i remetlez-les )
Peau froide et les essuyez Dien. Mettez-leg
~dans une casserole avec un morcean de beyy-
re; faites revenir; ajoutez une pincé'e de fapj.
ne,sel et poivre, un bouquet de I}EI"S.II‘; mouijl-
lez avec du bouillon; faites une liaison de
jaunes d’ceufs avee une dem‘i-cuillm‘ée de vi-
‘maigre , au moment de servir.,

Crodite auzx champignons. (Iintremets. )

Mettez-les dansune casserole avec un mor-
eau de beurre, un bouquet de persil et ¢j-
boules ; lorsqu’ils sont passés sur le feu, ajou-
‘tez une pincée de farine, et mouillez avec de
Teau chaude ou du bouillon chaud et un peu
de sel; quand ils sont cults , et que la sauce en
est tarie , mettez une laison de jaunes d'ceufs
et de creme. Faites fripe dans le beurre une
bonne croite de pain que vous melley dans le
fond du plat qu’on doit servir; versez les
- champignons dessus, et servez hien chaud.

OEUFS.

Cest un tres-bon aliment que les ceufs -
apres la viande rien ne fournit upe plus grande
diversité de MmEls; pours’assurer s'ils sont frais,
présentez-les 3 |q lumiére : s'ils sont clairs et
transparens , cest un indice stir; quand ils
Sont piqués , mettez-les an rang des vieux, et
§ils ont une tache qui tient 3 Ia coquille , c’est
une preuye qu’ils sont gatés.

. YOyez dans les Recertes d'économie domes—
tigue, Cl-apres, la maniere de les conservyer.

14.
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OFufs a la coque. (Hors-d'ceuvre.)

Quand'eau bout, mettez-lesdedans; retirez-
les du feu; couvrez-les 5 minutes pour les lais-
ser faire leur lait, retirez-les de 'eau et servez-
les dans une serviette ; de celle maniere on est
toujours stir de réussir. Quand on a un coque-
tier fait pourservirsur latable, on y versel'eau
bouillante sur les ceufs et on les sert dans cette
eau, en leur laissant 5 minutes pour cuire.

Voyez Coquetier au commencement du
volume.

OEufs sur le plat dits aw miroir. (Entremets.)

Ftendez un peu de beurre sur un plat qui
aille au feu ; cassez vos ceufs dessus avec sel ,
poivre et 2 cuillerées de lait; faites cuire a
petit feu, passez la pelle rouge et servez.

OFufs aw miroir aux asperges. (Entremets.)

Coupez de petites asperges en pelis pois ;
n’en prenez que le tendre ; faites-les cuire un
quart d’heure a I'eau bouillante ; meltez-les
apres dans une casserole avec un bouquet de
persil, cibeule,, un morceau de beurre; pas-
sez-les sur Je feu; mettez-y ure pincée de fa-+
rine; mouillez avec un peu d'eau; faites cul-
re ; assaisonnez avec un peu de sel, el tres—peu |
de sucre; la cuisson faite et plus de sauce,
mettez-les dans le fond du plat que vous de—
vez servir; cassez dessus des ceuls que vous
assaisonnez de sel, gros poivre, uu peu de
muscade ; faites cuive sur le feu, passez la
pelle rouge ; servez les jaunes mollets:
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OFufs mollets. (Entrée.)

~ Pochez vos ceufs, c'est-a-dire cassey, des
ceufs frais bien mirés dans l'eaun bouillante
avec une cuillerée de vinaigre, ou, ce qui
vaut mieux, failes bouillic de I'eau dans
une casserole , dans laquelle vous mettez le
nombre d'ceufs que vous jugeza propos ; laissez
bouillir cinq minutes et retivez-les prompte-
ment dans de I'eau fraiche ; dtez-en douce—
ment les coquilles pour ne pasrompre le blanc.
Par ce moyen vous avez des ceufs mollets flexi-
bles sous le doigt; vous les servez enilers avec
une sauce blanche, sauce verle , sauce Robert,
sauce piquante, sauce ravigote, et loules sortes

de ragolls, ou de jus. Le meilleur est une
farce d’oseille, page 28o.

OEufs frits. (Entremets.)

Quand votre friture est bien chaude , Cassez
dedans les ceufs un i un pour les faire frirve ;
faites en sorte qu’ils soient bien ronds en les
retournant dans la poéle, et ne lajsser point
durcir le jaune. Vous servirez ces ceufs de la

facon qu'il est dit pour les ceuefs mollets , méme
$auce ou ragotit.

OLufs aux fines herbes. (Entremets.)

Mettez dans une casserole persil, ciboule,
€chalote , le tout haché , sel, poivre, un de-
“-verre de vin blanc, un morceay de beurre
mani¢ de farine ; fajtes bouillir sur le feu un
E]erm-quart d’heure ; la sauce ctant lide comme
1l faut , dressez syp le plat des ceufs frais mol-
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lets, mettez la sauce dessus, poudrez apres

avec de la chapelure de pain bien fine : servez
chaudement.

OfLlufs brouillés. (Hors-d ceuvre.)

Si vous voulez les faire au naturel , mettez
simplement les ceufs dans une casserole avec
un peua de beurre, et assaisonnez ; faites-les
cuire sur un fourneau, en les remuant tou-
jours. Quand ils sont cuils, servez-les promp-
tement. En maigre, meltez-y une cuillerée
de creme etles failes de la méme facon.
Pour les faire avec quclque ragout de le-
gumes, soit céleri , laitue , chicorée , pointes
d’asperges, il faut que le ragott soit fini
comme si on €tait prét a le servir; hachez-les
Afort menus, mettez-en 2 cuillerées a ragotut
dans vos ceufs, et les brouillez comme les
autres. Si c'est au verjus , apres avoir fait cuire
les grains dans I'eau un moment , vous les gar—
derez pour en faire un cordon autour des ceufs.

OEufs au verjus. (Entremelts.)

Faites fondre dans une casserole une cuil-
lerée de graisse, avec un peu de beurre manie
de farine; lorsque le tout sera fondu, et com-
mencera a devenir blond , ajoutez-y un demi-
verre de jus; liez votre sauce, et y jetez alors
8 ou 10 ceufs bien battus avec du verjus ; tour-
nez-les continnellement avec une fourchette
pour les brouiller , sur un feu doux, en ob-
servant de n'y mettre que peu de verjus, car -
son acidité augmenle en cuisant. ¥
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OEufs aux petits pois. ( En[remets.)
Faites cuive des petits pois verls dang du
bouillon ; lorsqu'ils seront cuils {)ien moel—
leux, ajoutez-y quelques crotitons f:‘:fs_; cassez-y
des ceufsavece sel el poivre , et les faites cujre
sur un feu doux : feu dessus et dessous, pour
les cuire bien également.

OFufs a la tripe. ( Enlrcmets.)

Vous faites cuire des ognons avec un hon
morceau de beurre (rais, et trés-doucement,
Etant cuits, vous y mettez du sel , une cuille-
rée de farine, une tasse de creme, et gros
comme une noisette de sucre : faites mijoler.
Mettez ce que vous voulez d'ceufs durs ; coupez
en quarliers et servez.

OFEufs fareis. (Entremets.)

Faites darcir 8 ceufs; Otez la coquille; con-
pez-les en 2 en travers par le milieu ; Otez les
Jaunes , que vous metiez dans une terrine avee
un quarteron de beurre frais, fines herbes ,
sel fin , un peu de muscade rapée, un peu de
mie de pain dans du lait ; écrasez le tout en-
semble. Servez-vous de celte farce pour rem-
plir les blancs, plus que pleins. Prenez un plat
Ou une lourtiere; beurrez le fond, et le gar—
nissez d'une mince épaisseur de farce; arpan-
gez dessus vos 16 moilids d'ceuls, le rond en
dessous. Couvrez du four de campagne bien
chaud ; laissez un quart d’beure et servesz.

OEufs aubeurre noip. (Entremets.)
Meltez dans une poéle un morceau de beur-
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re que vous faites fondre sur le feu ; quand il
ne crie plus,vous mettez dansla poéle les cenfs
que vous avez eu soin de casser dans un plat et
d’assaisonner de sel et poivre; faites-les cuire,
et passez une pelle rouge par-dessus pour faire
cuire le jaune; servez en versant dessus une
cuillerée de vinaigre chauflée a la poéle.

OEufs aleau. (Entremels sucré.)

Prenez une casserole, metiez dedans une cho-
pine d’ean ,un peu de sucre, de 'écorce de ci-
tron vert ; faites bouillir un quart d’heure a petit
feu ; mettez ensuite refroidir, et cassez dans une
autre casserole 7 jaunes d’ocufs ; delayez les jau-
nes d'ocufs avec ce que vous avez mis refroidir
et une cuillerée d'caudefleur d'oranger; passea
ensuite au tamis , et faites cuire au bain-ma-
rie dans le plat que vousdevezservir. Pour ctre
bien faits, ils doivent étre un peu tremblans ,
sans avoir de I'’eau dans le fond : cela dépend
du plus ou da moins que vous metirez de
jaunes d'ceufs.

OFEufs au lait. (Entremets sucre.)

Prenez 6 ceufs que vous délayez avec un demi-
quarteron desucre , et une chopine de lait; mel-
tez le tout dans le plat creux que vous devez
servir; faites cuire 3 quarts d’heure au bain-
marie ; saupoudrez de sucre en poudre; passez
la pelle rouge dessus , et servez chaud ou froid.

Autres ceufs au lait. (Entremets sucré.)

Faites bouillic une chopine de lait avec
écorce de citron ou vanille et du sucre, un

i -l e T
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peun desel ; lorsquiil bout, versez-le dans un
plat ot vous aurez bien battu six occufs ; pe-
muez bien le tout ensemble ; mettez cuire ap
bain-marie ; couvrez d'un couvercle de cuivpe
oude feravec du feu dessus. Quand cela est pris,
saupoudrez de sucre en poudre et passcz la
pelle ronge dessus; servez froid.

OEufs aw lait faits a la minute. ( Entremets
sucré. )

Mettez du lait sur le feu; quand 1l est pros de
bouillir, baitezdansune terrine lesucreetlesceufs
et aussitot qu'il bout versez-les dedans peu i peu
en délayant pour quils ne cuisent pas. Passez-
les de suite et les versez sur un plat que vous
placez sur la cendre chaude avee un couvercle
et du feu dessus ; ils prendront en un instant.
Mettez dessus du sucre en poudre et glacez-le
avec la pelle rouge.

OFufs au lait renversés. (Entremets sucrd.)

Battez 6 blancs d’ceufs , que vous mélez en-
suite avec les jaunes; faites bnuillirunethﬂpine
de lait que vous verserez dans les ceufs apres
les avoir laissés reposer un moment; ajoutez
2 cuillerées d'eau de fleur d'oranger. Mettez
dans une casserole un demi-quarteron de su-
cre, un demi-verre d'eau; laissez cuire jusqu’a
ce qu'il soil d’une belle couleur dorée ; versez
3 cuillerées de ce caramel dans un moule ou
casserole sans queue ; tournez-le de man|ore i
ce quil en soit garnl partout et laissez-le re-
froidir. Versez dans ce moule le lait et les
ceufs; faites cuire ay bain-marie. Lorsqu'il

14 "
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est cuit mettez le moule dans I'eau froide;
lorsque le lait est froid, renversez le moule et
enfin 'enlevez au moment de servir.

Ce moule en cuivre étamé sert aussi pour
les giteaux de riz, de pommes-de-terre, et
autres choses que Pon est obligé de faire cuire
au bain-marie, les queues des casseroles em-
péchant de couvrir.

OFufs a la neige. (Entremels sucré.)

_Prenez une chopine de lait, 2 cuillerées a
bhouche d'eaude fleur d’'oranger, un derai-quar-
~ teron de sucre ; mettez le tout dans une casse-
role , et faites houillir ; prenez six cenfs ; sepa-
rez les jauncs des blancs; battez les blancs en
neige ; quand votre lait a bouilli, mettez dedans
vos ccufs en neige par cuillerées; retournez-les
avec une écumoire pour faire cuire de tous les
cotés; quand ils sont cuits, retirez-les et dres-
sez-les sur le plat que vous devez servir; faites
lier le lait sur le fen avec vos jaunes d'ceufs
délayes dans uae cuilleree de lait ; versez sur
vos ceufs ala neige ; laissez refroidir et servez.
Omelette aux fines herbes , etc. (Entremels.)

Prenez des ceufs que vous meltez dans une
terrine avee sel fin, poivre, persil, ciboules
hachds tres-fin; battez hien les ceufs; faites
fondre du beurre dans une poéle , mettez de-
dans les oceafs; faites cuire omelelte ; ayez
soin qu'clle soit d'une belle couleuren dessous;
pliez-la en 2 dans le plat que yous devez servir.

+  Sivous voulez faire des omelettesplus distin-
gudes , comme omelettes aua rognons, au

- . _—_
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fromage d’Italie, aux pointes E.'e"cr.:;pfrge,g 717%
truffes , aux Cfu}r::pr'guqms‘_, 1} faut loujours
que le tout soit cuil et assaisonné CUI'I]I]“IE Slvous
vouliez le servir. Vous hachez ces objets pour
quils se mélent hien dans les ceufs ; batlez le
tout ensemble, et failes ces omelettes dang
une pocle comme les aulres. _

Celles que I'on fait pour servir sur une farce
d’oseille, laitue ou chicorée, se fontdifférem—
ment. Vous ferez ces ragoiils en maigre, com-
me 1l est dit a chaque article de ces herbes;
vous les dresserez dans le plat que vous devez
servir, et mettrez dessus une omelette o il
n'y aura que des ceufs, sel et poivre.

Omelette au fromage. (Entremets.)

Rapez du fromage de Grayere que vous bat-
tez avec des ceufs et une tasse de créme tros—
¢paisse dans une lerrine; assaisonnez de poi—
vre et d'un peu de sel proportionné au degré
de salaison du fromage; versez le tout dans la
poéle ot vous avez [ail fondre da beurre; faites
cuire et servez chaud.

On fait aussi des omelettes au fromage de
fa maniére suivante : faites une omelette or-
dinaire; quand elle est cuite, vous la saupou-
drez de fromage rapé; vous glacez avec la
pelle rouge etservez chaud.,

Omelette au lard ow an Jambon. (Entremets.)

Coupez le lard par dés et le faites cuire 4 la
Poéleavec un geu de beurre. Vous y versez en-
sutte les ceufs battys épicés, sans sel. Si ¢'est au
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jambon , vous le coupez par petites tranches
minces, et faites de méme.

Omelette aux ecrevisses. (Entremets.)

Faites cuire des écrevisses comme il est dit
page 257 ; épluchez-les de leurs coquilles , et
les faites piler, en en réservant les queues;
pilez aussi quelques coquilles tres-fin avec un
peu de beurre, pour en tirer un coulis rouge;
cassez des ceufs, baltez-les, assaisonnez de
sel et poivre; ajoutez les écrevisses pilées et
les queues, du coulis rouge; mélez le tout, et
faites cuire a la poéle.

Omelette a l'ognon. (Lntremelts.)
Coupez par tranches des ognons que vous
faites cuire dans du beurre; lorsquils sont
cuits, mouillez—les d'un peu de lait, sel et
poivre ; mettez vos ceufs battus; battez le tout,
et faites cuire a la poéle.
Omelette au pain. (Entremels.)

Mettez dans une casserole unedemi-poignee
de mie de pain avec un verre de creme, sel,
poivre, un peu de muscade; quand le pain a
bu toute la creme, cassez—y des ceufs et les
battez ensemble pour en faire une omelette.

Omelette aux crotitons. (Enlremets.)

Faites griller des tranches de mie de pain
que vous coupez en dés; faites-les revenir et
cuire dans la casserole avec du jus; on peul y
entreméler des filets de volaille ou perdrix;
vos crotilons étant cuits bien moelleux, baltez
des ccufs, et y mélangez vos croutons, et les

|

|

|
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filets, si vous en avez mis; failes cuire volre
omelette a la poéle, roulez-la et la serve, dans
un plat chaud.

OLufs auzx macarons. (Entremets sucre.)

Prenez six ceufs; relirez-en trois blancs
que vous mettez dans une casserole avec o
macarons, fleur d'oranger, citron vert, le tout
haché trés-fin, sucre rapé, un peu de sel ,une
once de beurre que vous faites fondre ; mélez
avec les ceufs; battez le tout ensemble com-
me pour faire une omelette; faites cuire au
bain-marie dans le plat que vous devez servir;
quand ils sont presque cuits, glacez avec du
sucre et la pelle rouge.

Omelette au sucre. (Enlremets sucré.)

Battez d'abord séparément les blancs de 6
ceufs ; mélez aux jaunes quelque peu de zeste
de citron ; ajoutez les jaunes aux blancs, et bat-
tez bien le tout ensemble, en y joignant un peu
de créme et trés-peu de sel; mettez alors volre
omelette dans la poéle , failes cuire, sucrez-la
dans la poéle; renversez-la sens dessus dessous
Sur une assiette, et mettez-la dans un plat :
alors vous en couvrez la superficie de sucre
€n poudre, et passez la pelle rouge dessus ;
servez chaud.

Omelette aw rhum. (Entremets sucré.)

Vous dressez sur un plat 'omelette sucrée ci-

¥
dessus, Iarrosey abondamment de rhum auquel
vous mettez le feu ay moment de servir sur table.
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Omelette aux confitures. (Entremels sucré.)

Prenez six ceufs dont vous battez d’abord
les blancs séparément; mélez aux jaunes un
peu de zeste de citron ; ajoulez ensuile les jau-
nes aux blancs, et baltez bien le tout ensem-
ble, en y mélant un peu de creme, 2 cuillerées
de marmelade de pommes, d’abricots, gelée
de groseilles, etc., comme vous le jugerez a
propos, el finissez comme 1l est indique pour
I'omelelle aun sucre.

Omelette soufflde. (Entremels sucré.)

Cassez 6 ceufs; séparez les blancs des jau-
nes; mélez les jaunes avec 4 onces de sucre
rapé, le zeste de la moitié d'un citron haché
tres-fin 3 fouettez vos blancs d'oeufs; melez=
les ensuite avec les jaunes; faites foudre sur
un feu un peu vif un demi-quarteron de beur-
re dans un plat qui aille sur le feu; quand il
est fondu, mettez dedans les oeufs; posez
sur le plat votre four de campagne tres-chaud,
faites euire 5 minutes; saupoudrez de sucre et
servez chaud, sans perdre une minute.

MACARONI, (Entremeli)

Faites cuire une demi-livre de macaroni
dans du bouillon avec un demi-quarteron de
beurre, etgros poivre; quand le bouillon: est
véduit, le macaroni cuit et cependant entier,
vous y mélez un quarteron de fromage ripé,
gruycre vieux ou parmesan, ou moilie de
chacun; tournez le tout, et versez-le sur un
plat creux que vous devez servir et que vous

=
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avez beurcé ; saupoudrez de f_mnmg-e rapé ;
couvrez du four de campagne bien chau pen-
dant un quart d'heure; servez bien dorg.

On le fait aussi en dressant sur le plat le
macaront par lits de fromage et de macaroni
Pun apres lautre , au lieu de faire fondre le
fromagedans la casserole de macaront. La pre-
miere mdéthode est aussi bonne.

Celle qui suit est préférable, pour ¢tre plus
economique el donnerun macaron;j plus léger
et moins gras.

Macaroni en timbale & Pitalienne. (Entremets.)

Prenez une demi-livre de macaroni, et
meltez-le dans une casserole avee assez d'eau
pour quil baigne dedans, sel, poivre, et
une once de beurre ; faites bouillir jusqua ce
quil n’y ait plus d’ean; rapez une demi-livre
de vieux fromage de Gruyeére ou de Parme-
san; mettez-le dans le macaroni avec une on-
ce de beurre; sautez le tout ensemble jusqu’a
ce que le fromage soit hien fondu; prenez une
autre casserole, graisscz-la de beurre tout an-
tour et dans le fond; garnissez-la ensuite d’une
couche de pite de I'épaisseur de deux lignes
Em'irﬂn, meltez dedans votre macaroni, et
couvrez-le d’un plateau de pate de méme
€paisseur; failes cuire sur un feu trés~doux;
Couvrez la casserole d'un couvercle et mettez

feu dessus, laissez cuire pendant une de-
mi-hcure a4 moins ; quand la cuisson est faite,
Felversez votre macaroni sur e plat que
vous devez servir, I,a pite se fait comme celle
pour ]eSpuddfng.s cl-apres, page 343, 3¢,
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ENTREMETS SUCRLS.

Voyez aussi pour les entremets sucrés les
articles OEuls et Entremets anglais.

Carottes en entremets SUCPe.

Coupez une livre et demie de carottes par
filets trés-minces, faites-les blanchir et égout-
ter, mettez-les dans une casserole , recouvertes
d’eau bouillante, avec une livre de sucre; quand
Pean sera réduite de moitié, ajoutez du zeste
de citron : quand elle sera réduitea 3 cuillerées,
exprimez-y le jus de 2 citrons. On peut donner
% ce mets la forme que P'on veut, cela dépend
du moule dont on se servira. On peut le servir
vis-4-vis une charlotte russe.

Charlotte de pommes.

Pelez et épluchez 20 pommes de reinette
que VOus COupez par morceaux; melttez-les
dans une casserole ot vous avez fait fondre
un morceau de beurre et ajoutez du sucre et
de la cannelle: faites feu dessus et dessous ; en
ne les remuant pas elles ne sattacheront pas;
quand elles sont fondues, passez-les en purée
et faites un peu réduire sur le feu saus laisser
attacher. Taillez des mies de pain en croutons
en ceeur dont vous garnissez le fond d'un
moule sans qu'il y ait de jour entre, la pointe
des coeurs au centre : garnissez aussi de crot-
tons le tour. Tous ces croulons se trempent
dans du beurre fondu. Placez volre marme=
lade dedans par lits et ajoutez entre chaque lit
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un lit de marmelade d’abricots; recouvrez-la
d’un couvercle de lranches de pain trés-min-
ces , el faites cuire avec feu dessus et dessous;
20 minutes suflisent pour prendre couleur;
renversez sur le plat et servez chaud.

Charlotte russe awx pommes.

On dispose des biscuits de la méme facon
que pourla charlotte russe. Ouna faitcuu'e*t%f.:s
pommes au beurre que I'on coupe par moitiés
ou en quartier et dont ongarnit avec soin le
tourdu moule en dedans des biscuits, en lais—
sant, si I'on veut, un creux au milieu que 'on
remplit de confitures de groseilles ; renversez
et sur le plat servez froid.

Pommes au beurre.

Prenez des pommes aulant qu'il en pourra
tenir sur la tourtiére, pelez-leset les videz avec
une videlle de fer-blanc; ayez soin de ne pas
les endommager. Coupez des morceaux de mie
de pain rassis, a la grandeur de vos pommes.
Beurrez la tourlicre, et y placez le pain ct les
pommes dessus; emplissez le vide de chaque
pPomme avec du sucre, et terminez en dessus
Par un morceau de beurre bien frais. Placez
votre tourtiére sur un feu doux, et le four de
Campagne dessus; vous en renouvelez le fen
sl est nécessaire : vous remeltez aussi plu-
sieurs fois du sucre rapé dans les pommes, et
aussi toujours du beurre. Il faut que le feu soit
tres-doux dessus et dessous pour les maintenir
fermes, et quelles ne baissent pas , et encore
pour que le pain ne brile pas. On les sert
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toutes chaudes sur leur pain , et arrosées du
beurre et de leur jus.

Pommes meringuées.

Dressez en pyramide de la marmelade de
pommes sur un plat; fouettez 2 blancs d'ceufs
auxquels veus ajoutez 2 cuillerées de sucre en
poudre et un peu de zeste de citron haché, cou-
vrez-en votre pyramide, glacez toute la surface
de sucre écrasé en grains, laites prendre de
belle couleur dans un four éteint depuis 6
ou 8 heures. Servez chaud comme un soufilé.

Poires a Uallemande.

Prenez des poires cassantes, telles que bon-
chrétien et martin sec; pelez et coupez-les de
la forme qu’il vous plaira, petits cailloux ou au-
tres, et les mettez dans l'eau a mesure pour
qu’elles ne noircissent pas. Passez-les au beurre,
saupoudrez-les de farine et les mouillez avec de
Peau : ajoutez du sucre et faites cuire; liez-les
avec des jaunes d’ceufs. Servez chaud.

Croiites auwzx pé’cizm.

Beurrez le fond d’une tourtiére ou d'un plat
qui aille an feu, coupez des tranches de pain le
plus large possible, et de la longueur du fond
de la tourticre ou du plat, mettez ces tranches
‘de pain dans la tourticre de manicére a en cou-
weir le fond. Prenez des péches bien mures,
ouvrez-les en deux et en couvrez les tranches de
pain, la peau des péches du coté du pain et l'in-
térieur du fruit qui forme coquille en dessus et
x découvert; mettez dans chaque moitié de pé-
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che du sucre fin et un petit morceau de heurre
frais, ensuite mettez votre tourtitre sur un fey
trés-doux, couvrez-la d'un four de campagne;
il faut plus de feu dessus que dessous; hutei; ré-
chauffer votre four de campagne i plusieurs
fois, et aussi plusieurs fois semez du sucre fin
sur vos péches par la raison que la In-:l::h.{a*r est
trés-acide. Vos péches cuites, vous levez 1ége-
rement les crotites de pain et les servez sur
votre plat telles qu’elles étaient dans la tour-
ticre; elles ne doivent pas étre attachées; vous
versez dessus le jus qui peut se trouver au fond
de la tourti¢re et servez chaud.

On fait aussi des crodtes awx prunes de
reine-claude et de mirabelle et awzx abricots
en s’y prenant de la méme maniére.

Sﬂupe aux cerises.

Taillez des petits dés de pain wsautez-les dans
le beurre; quand ils sont bien blonds partout,
faites-les vefroidir et 6tez le bheu rre , remetteze
en un peu de bien frais, et quand il est fondu
sautez-y 2 livres de cerises noires, dont vous
aurez OLé les queues en y laissant les noyaux,
afin queles cerises soient entiéres et les roulez
dans trés-peu de farine; mouillez-les avec de
Yeau, mettez-y du sucre et faites-les cuire; vers
lafin de leur cuisson, mettez une ou o cuille-
rees de kirschwaser, si vous voulez. Quand les
cerises sont cuites et Je sicop bien fait, mettez
VOs croutons de pain dans le plat que vous devez
SEIVIE et qul doit étre profond., et versez vos ce-
rises et le sirop dessus et servez chaud.
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Beignets de pommes , abricots et péches.

Prenez des pommes de reinette que vous
coupez en rond; Otez la peau et les pepins;
parez-les proprement; faites-les mariner 2 ou
3 heures dans I'eau-de-vie , sucre en poudre
et zeste de citron; quand elles ont bien pris
golt, faites-les égoutter et passez-les daus la
farine , faites frire de belle couleur; dressez-
les et saupoudrez de sucre. Les beignets de
peches et d’abricots se font de la méme ma-
nicre. On coupe les abricots et les péches en
deux : 1l faut peler les péches. Ces fruits s'em-
ploient fermes et peu mitirs.

Beignets en pdite.

Pelez vos pommes et les coupez en tranches
en rond ; Olez-en le coeur; faites mariner dans
Veau-de-vie; trempez-les dans une pate épaisse
comme de la bouillie et faite avec de la farine,
une cuillerée d'huile d'olive, peu de sel, 4
jaunes d’'ceufs, une cuillerée d'eau de fleur
doranger, 2 cuillerées d’eau-de-vie et de I'eau;
fouettez 2 blancs d’ceufs que vous incorporez
avotre pate en remuant légerement. Celte pate
doit éire faite 2 ou 3 heures avant de s’en ser-
vir afin de la rendre pluslégere par la fermen-
tation. Mettez vos pommes enduiles de pate
dans une bonne friture ; retirez-les dun blond
doré , faites égoultter sur un lorchon, saupou-
drez de sucre et servez tres-chaud.

Les beignets de péches et d’abricots en pate
se font de méme, maison les coupe en quartiers.
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Beignets de bouillie.

Faites une bouillie épaisse , sucrée et j |a
fleur d'oranger ; laissez refroidir & moitié¢ et
ajoutez 4 jaunes d'ceafs ; versez-la sur des plats,
de I'épaisseur convenable a des beignels, et la
laissez refroidir plusieurs heures. Coupez vos
beignetsen losanges:trempez dans I'ceuf hattu
ou vous avez mis du sucre et du zeste de cilron,
panez deux fois; faites frire. /

Beignets de pommes de terre.

Pelez de bonnes pommes de terre cuiles
sous la cendre; pilez-les dans un mortier avec
sel fin, cuillerée d'eau-de-vie, un quart de
beurre , cuillerée de créme; pilez trois quarts
d’beure en ajoutant de temps en temps un ceuf
entier, jusqu'a ce que la pate prenne la con-
sistance nécessaire pour former des boulettes
que vous farinez , faites frire, et servez sau-
poudrces de sucre.

Pets de nonne.

Mettez dans une casserole une bouteille
@'eau, un morceau de sucre, du zeste de
citron; faites bouilliv jusqu’a ce qu'elle en
ail pris 'odeur. Otez le cilron, saupoudrez dans
Feau de la farine en grande quantité , d'une
main , tandis que vous tournez avec une cuil—
lere de l'autre main ; continuez de sanpoudrer
Jusqu'a ce que la pate devienne extrémement
E.'paiss:‘e » €L lournez jusqu’a ce qu’elle soit cuile,
CE€ quon connait quand, en y gotitant, on ne
lui trouve plus le gout de farine; il faut au
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moins une demi-heure, et plus elle est cuite,
plus elle est Iéuere. Elle ne britlera pas si on
a le soin de la tourner continuellement. Tirez-
la' du feu; cassez-y un ceuf et continuez de
tourner pour I'incorporer a la pate; cassez-en
un autre de méme, et ains1 de suite jusqu'a
huit; battez et tournez loujours. Prencz-en
avec la queue d'une cuillere gros comme une
pelile noix que vous failes tomber dans la fri-
ture par une secousse sur le bord de la poéele.
Cetle pate se gonfle et l'intérieur reste vide.

Pain perdu.

Faites bouillir un demi-setier de lait et ré-
duire a moitié avec un peu de sucre, une pin-
cée de sel, une demi-cuillerée d’eaun de fleur
d'oranger, une pincée de citron vert haché;
ayez des mies de pain coupées de la grandeur
d'une piecede 5 fr. et beaucoup plus epaisses;
mettez-lesdansle lait pour les faire tremper un
pelit moment ; quand elles seront tout im-
bibées, meltez-les égouller; trempez dans
Pceuf battu, et faites frire; servez-les saupou-
drées de sucre.

Soupe dorée.

Battez des ceufs assaisonnés comme pour
une omeletlte simple; jetez-y des tranches de
pain ordinaire avee la croute, épaisses de la
moitié du doigt ; laissez tremper un bon quart
d’heure , faites frire vos tranches comme des
beignets dans une friture; quand elles sont

dorées, servez bien chaud, saupoudré de sel.
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Crépes.

Prencz un litre de farine, délayez-la avec six
ceufs, une cuillerée d’'eau-de-vie, une honne
pincée de sel, une cuillerée d'huile et 2 defleur
E’nranger , moitié eau et lait pour 'éclaircir et
Iui donner la consistance d’'une bouillie. Allu-
mez un feu clair de menu bois ; failes fondre
a la poéle gros comme une petite noix de
saindoux , sinon du beurre ou de 'huile ; ver-
sez-y plein une cuillere a dégraisser de pate;
étendez-la de facon que le fond de la pocle en
soit couvert et trés-mince; faites cuire d'un
cOté, retournez de l'autre, et mangez bralant.

Croqueties de mais.

Prenezun quarteron de sucre ripé, un quar-
teron de farine, moitié de mais, moitié de
farine ordinaire, méme poids de beurre tres-
frais, un peu d’écorce de citron rapé ou d’ean
de fleur d'oranger ; pilez le tout dans un mor-
tier jusqu’a consistance de pite. Roulez ensuite
cette pate avec un rouleau : il faut qu’elle soit
tres-mince. Coupez-la par morceaux de la
forme que vous voudrez ; mettez ces morceaux
asec sur une lourliére; failes cuire i petit feu
dessus et.dessous. Servez avec un peu de sucre
rape dessus.
B Gdteau de riz.

' '??renez une demi-livre deriz et le faites blan-
chir :'_faites cuire et mouillez peu peu avec une
‘chopine de creme, mettez le zeste d’un citron,
un peu de sel, du sucre. Quand il sera crevé et
bien épais , vetirez I'écorce de citron , laissez re-
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ft‘ﬂldlt*,: ajoulez un morceau de beurre frais,
fleur d'oranger, 6 4 8 ocufs battus dont vous
avez supprimé la moitié¢ des blancs ; mélez le
tout. Enduisez un moule de beurre et de sucre
enpoudre. Versez dedans votre appareil ; faites
cuire 3 quarls d’heure au four ou sous le four
de campagne.

beignets de riz.

Coupezdesrestesdugiteau ci-dessus enrond
ou en losange; trempez-les dans la pate i
frive; faites frire et glacez-les si vous voulez
avec du sucre rapé et le four dessus.

Craqueti&s de riz.

Faites crever un quarteron de riz, et le pré-
parez comme pour le gateau ci-dessus; mais,
au lieu de le mettre dans un moule, vous en
faites des bouleltes que vous trempez dans de

I'ceuf battu et sucré : panez-les, retrempez~-
les , repanez-les et faites frire.
Gdteau d’amandes. |
Pesez 3 ceufs avec leurs coquilles, prenez
méme poids de farine, méme poids de beuarre
le plus frais possible, méme poids de sucre
rapé, avec lequel vous pilerez 3 onces d’'aman-
des douces, pelées dans I'eau chaude ; ajoutez
un peud’écorce de citron ou d’eau de fleur d'o-
ranger; employez les 3 ceufs, blanc et jaune;
mélez le tout dans un mortier pour en faire
une pate; graissez le fond d'une tourtiere avec
du beurre tres-frais; faites cuire a petit feu
dessus el dessous. Ce galeau se sert, chaud ou
froid , avec du sucre rapé dessus.

Bouillie
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Bouillie renversce.

Faites bouillir de la eréme dans une casse-
role; quand elle bout, mettez-y plusicurs cuil-
lerées de farine délayée avec de Jla créme,
faites-en une bouillie trés-épaisse, mettez-y un
morceau de beurre frais du meilleur possible,
ot faites cuire votre bouillie tris-doucement;
cuite et trés-épaisse, mettez-y une liaison de
2 ou 3 jaunes d'ceuls, et faites relvoidir ;
mettez-y alors 3 ou 4 jaunes d'eeufs et 3 ou 4
blancs fouettés en neige, 'écorce d'un citron
haché fin ou delafleur d'oranger; beurrez un pea
une casserole ou nn moule, mettez un rond de
papier dans le fond et une bande tout autour,
versez-y l'appareil; faites cuire comme un ga-
teau de riz, renversez-la et servez-la avee ou
sans le papier; on ne remplit la casscrole que
Jusgu’aux trols ¢gaarts.

Soufflé de riz.

IFaites blanchir demi=livre de riz et ensuite
crever avec de la creme, sucre, peu de sel;
étant bien cuit, passez-le au lamiis; mellez
cette purée daus une casserole avec 6 jaunes
d'eeuls, un peu de fleur d’oranger, zeste de ci-
tron, gros comme un petit ceuf de beurre; mé-
lez—y aussi les blancs battus en neige. Faites
chauffer le four de campagne, beurrez un
moule dont vous garnissez les bords de bandes
fiE-p:ipier' beurré poursoutenir ce soufilé quand
il montera : versez—y votre composition et pla—-
cez suv la cendre rouge, le four chand dessus,
gominutes, chaleur modérde. Servez i l'instant.

1D
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Soufjlé de pommes-de-terre. |
,-H se fait comme celui au riz: 4 onces de
fécule, chopine de creme et G eeofs.

Souffle aw chocolat. "

Ayez un demi-litre de lait, trois tasses de
chocolat en tablettes, une cuillerée de fécule de
pommes-de-terre et quatre ceufs frais. Faites
cuire le chocolat dans le lait; ajoutez-y la fe--
cule; faites cuire pendant 3 minutes, et quand
la matiere est assez refroidie pour ne pas cuire |
les cculs, mettez-y les jaunes apres les avoir
battus. D'une autre part, fouettez les blancs de
ces mémes ceufs jusqu’a ce qu'ils solent en neige
un peu ferme, et mélez-les avec le tout, puis
versez de suite dans un moule bien étamé, que
vous aurez [ait légérement chaufter apresavoir
graissé de beurre Irais ; posez surle feu, couvrez
avecle four de campagne ; servez dans le moule
sans perdre un instant,

Avecune senublable bouillie on faitdes souf-
flés aux macarons; ony ajoute desmacarons
écrascs: de méme a LCabricot ou aulres fruils
en ajoutant de la maurmelade; au café en far-
sant bouillir ducafé brilé dans la creme avant
de metire la fécule; a la fleur doranger,

‘. P
etc. - on les fait cuire de la méme maniere.

T'rois calottes.

Prenez deux onces de sucre fin et autant de:
farine, un ceuf entier et un peu d'écorce de ci=
tron hachée fin; délayez la farine avecun peu
d'eau et mettez-y le sucre, Veeul et le citrong
délayez le tout ensemble, ensuite faites chaufier
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un peu de beurre dans une murtiﬂ:rp_; le hearve
chaud, versez-y Vappareil, et le faites cuire &
trés-petit feu dessus et dessous; pendant que
la calotte cuit, huilez légérement un vase crenx
d'une forme arrondie; la ﬂillﬂl_'uff cuite, otez-la de
la tourti¢re au moyen d'un linge pour ne pas
vous briler, et la mettez dans ce vase afin de
lai en faire prendre la lorme; }11115595:. refroidip,
otez-la alors et faites-en jusqu’a trois sembla-
bles avec un méme poids d’appareil. Quand ia
premiére est Otée de la tourtiére, on remet
du beurre et on fait la seconde, et ainsi de
suite. On les fait toutes refroidir dans le méme
vase , afin quelles aient toutes la méne forme;
servez-les I'une a c6té de autre. On peat les
colorer e gelce de groseilles et semer dessus de
la nompareille; on peut aussi les glacer : clles
se gardent un mois et plus dans un endrojt
frais et sec. Il en faut 3 pour composer un
p]a!..
CREMES.
Creme sambaione , on Mousse italienne.

Prenez 12 jaunes d'eeufs frais et 4 verres de
vin de Madére ou dexcellent vin blanc, 6
onces de sucre et une pincée de cannelle en
poudre. Melttez le tout dans une casserole sur
un fea ardent, et remuez, en lournant tres-
vite, avecun moussoir chocolat, jusqua ce que
la mousse ait remplila casserole. Servez, sans
perdre un moment, dans des pols de creme.

Créme au chocola.

Pour .15 pots, mettez dans une casserole

15,
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une demi-livee de chocolat, mouillez d’un
peu de lait et faites cuire 10 minutes. Betirez
du feu ; ajoutez une pinte de lait bouillant , ou
de eréme et 4 onces de sucre. Vous avez un
peu batta 8 jaunes d'cenfs auxquels vous ajou-
tez un blanc battu en neige : mélez le tout et
passez dans un linge. Versez dans les pots ou
sur uv plat, faites prendre au bain-marie, lais-
sez refroidir et servez.

Plus vous mettrez de blanes d'ceufs, plus les
créemes prendront facilement , mais ce sera aux
dépens de leur délicatesse; on peut méme n’en
pas mettre da tout, mais alors un degré de
cuissor de plus est nécessaire,

Il est mienx de servir les cremes dans des
petits pots faits pour cela. On colore le dessus
avec du caramel étendu sur la barbe d'une plu-
me. On peut aussi les couvrir de nompareille.

Creme a la vanille.

Prencz une pinte de lait, un gros de vanille
que vous coupez en petits morccaux, une de-
mi-livre de sucre; faites bouillir pendaut un
quart d’heure ; retirez du feu et passcz an ta-
mis; vous avez battu un blanc d'ceuf en neige,
auquel vous joignez et batlez aussi 8 jnuni_*s
pendant 2 minutes, et ajoulez ensemble le lait
peu & peu, d’une main, et délayez de autre.
Versez dans le plat que vous devez servir,
mettez-le surune casserole pleined’ean bouil-
lante, et I'y laissez jusqu'a ce que la creme soit
prisc; glacez avec du sucre en poudre et la
pelle rouge; laissez refroidir et servez.
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Créme au citron.

Elle se fait comme f::eile a 1{1 vanille , en
employant du zeste de citron au lieu de vauilie.

Créme au café.

Prenez une pinte de lait que vous faites
bouillir un bon quart d'’heure avec 2 onces de
café hrilé et antant de café cru concassé, et
zeste d'un citron; laissez reposer un quart
d’heure pour éclaircir; ajoutez, comme ci-
dessus , une demi-livre de sucre en poudre, 8
jaunes d’ceufs et un blanc bien battu en neige;
dressez dans le plat que vous devez servir, et
meltez-le sur une casserole remplie d’ean bouil-
lante, jusqu’a ce que votre creme soit prise ;
glacez avec du sucre el une pelle rouge ; lais-
sez refroidir et servez.

Creme au thé.

Faites bouillir et réduire un peu une cho-
pine de creme et versez-la sur une demi-once
de the et un quarteron de sucre dans une ler-
rine que vous couvrez ; laissez refroidir : mélez
avec 0 jaunes et un blanc d'eeuf et passez au
tamis ; failes prendre au bain-marie.

Creme a la fleur d’oranger.

Faites houillir une pinte de lait avec une
demi-livre de sucre; délayez ensemble 8
jaunes d'oenfs et un blanc, avec 3 cuillevées
d:eau de fleur d’oranger, comme il a é1é dit
ci-dessus, et finissez comme les précédentes.

Créme a la rose.
Prenez une chopine de bonne créme que
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vous laites bouillir; quand elle a monté, met-
tez-la sur le bord du fourneau et la sucrez
comine une créme; ajoutez de lessence de
rose et du carmin en poudre pour colorer.
Peud;n.]t que ce mcélange infuse, cassez 18 ou
20 ceuls dont vous prenez seulement Jes jatnnes
que vous tourunez ensemble avee une cenillére
de bois jusqu’a ce quils soient bien liés: ver-
sez-y alors peu & peu votre créme en tournant
toujours, et passez au tamis clair ou 4 la pas-
solve; remetlez-la dans la casserole et achevez
de la faire lier sur le feu en prenant la plus
gratnde attention & ne la pas laisser bouillir,
sans quol tout serait perdu. On la tient, pour
cela, d'une main au-dessus du fourncan en
tournant de Vautre. Repassez-la une seconde
fois et la versez dans un grand bol, ou sur un
plat creux, ou dans de petits pots. Cette créme
est délicieuse, aussi délicate que distinguée, et
peu connue.
Creme bacligue.

Versez dans une casserole une chopine de
bon vin blanc, du sucre, de I'écorce de citron
ou de la cannelle, faites bouillir. Cassez 15
ou 18 ceufs dont vous prenez les jaunes et les
tournez comme pour la créme 4 la rose ci-
dessus, avecune cuillére, jusqu’a ce qu'ils solent
bien liés ensemble. Liez-les aussi avee le vin
que vous y versez peu & peu, et continuez de
tourner et lier au-dessus du feu sans laisser
bouillir, autrement tout serait perdu. Passez
a la passoire et versez daus les pots, le bol ou

le plat.

.
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Créeme aw celert.

[Faites bouiilir une pinte et demie de eréme
ou moitiéJait; quandelle abouilli ajoutez une
racine de céleri-rave (et non de céleri a bran-
ches ) épluchée et coupce par quartiers et lavée,
laissez infuser pour auelle en prenne le golt;
méme en la faisant bouillir doncement, le lait
ai la créme ne toarneront. Pendant que Vinfu-
sion a lieu, vous prenez 13 ou 20 jaunes d'ceufs
que vous Liez bien ensemble, et y versez et liez
peu a peu volre créme en tournant sans dis-
continuer avec la cuillére. Quand elle est &
moitié refroidie, présentez-la sur le feu pour
la faire lier avec les mémes précautions recom-
mandées pour les deux crémes ci-dessus. Pas-
sez-la et la versez dans les pots.

Bla ne-manger.

Iinlevez la peau d'une demi-livre d'amandes,
dont quelques-unes ameéres , en les faisant at-
tendrir dans I'eau bouillante ; mettez-les i ean
fraiche et les essuycz; failes-cn une pite en
les pilant dans un mortier, et en y mélant peu
~a peu une cuillerée d’eau froide. Mélez—les
ensuite avec 2 verres d'ean; passez fortement
a travers un linge, et ajoutez a ce lait d'aman-
des un quarteron et demi de sucre en poudre.
E‘:alte‘;f. un peu dans une casserole 5 ou 6 blancs
d'enfs , et y versez le lait d’amandes ; mettez la
casserole sur de la cendre chande |, et foucttez
de manicre A en faire une créme. Servez
chaud ou froid comme une créeme.
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OEufs en surprise. (Créme.)

Faites un petit trou dans un ceuf avec la
pomnte d’un couteau, délayez le jaune avee une
grosse aiguille afin de pouvoir le vider. Ayant
tout retiré, vous remplissez cette coquille de
telle crime que vous voulez, au moyen d’'un
peut entonnoir, soit créme a la vanille, au ci-
tron, méme au chacolat, ou tout autre, on
meéme en variant. Posez-les sur des coquetiers
ou des morceaux de navets taillés pour en tenir
licu; placez-les dans une casserole ou ils puis-
seut baigner dans'ean jusqu’a moitié des ceufs.
Faites-les prendre au bain-marie, lavez-les et les
servez dans une serviette comme des ceufs a la
coque. YVous pouvez aussi les remiplir de blane-
manger ou de quelque gelée que vous ferez
prendre en placaut les ceufs sur de la glace
pilée.

Creme veloutee.

On pele et on pile bien fin trois quarts
d’amaundes douces, on les met sur une serviette
et on place la serviette sur un vase creux quel-
conque; versez sur ces amandes une chopine
de créme trés-épaisse bouillie auparavant; on
ne la verse pas bouillante, mais trés-chaude;
on la passe jusqua 3 fois sur ces amandes,
puis encore 3 autres fois sur des gésiers. A cet
effet, on prend 3 gésiers de volaille que l'on
fait détremper dans de l'eau tiede; quand ils
sont secs, on les coupe en plusieurs morceaux
et on les met dans une serviette comme on y a
mis les amandes; on passe J fois la créme sur
ces gésiers; quand la créme est passée une fois,

-.
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on étend bien les gdsiers avee les doigts aiin
d’en faire sortir toute la colle; la créme bien
passée sur les gésiers, on y met du_suure en
poudre; on le laisse {hs:a::}udre}, mais on ne
met pas la créme sur le feu, elle tournerait;
ensuite on met sa créme dans un grand bol ou
dans des petits pots; on la fait preadre au bain-
marie; lorsqu'elle est prise et froide, on la
sert. 1 =
GELEES D ENTREMETS.

Cette sorte d’entremets est d’'une exécution
tres-facile quand une fois on est au fait, et peut
d’ailieurs se faire avec plus ou moins de soin.
Voici une méthode simple. Mettez, la veille,
une once de colle de poisson , effenillée et cou-
pée en lanitres fines, dans 2 verres d'eau qu'il
serait bon de remmer de temps en temps; le
lendemain vous la faites bouillir & petit feu ou
au bain-marie, avec 2 onces de sucre, jusqu’a
ce quelle soit fondue complétement ; passez au
tamis. [Faites fondre une livre de sucre dans un
verre d'eau, écumez, passez au tamis et mélez
avec la colle clarifiée. Voila votre gelée , il ne
sagit plus que de lui donner du goit en y
ajoutant un suc de fruit ou une liqueur. Quand
vous y avez mélé le suc ou la liqueur, vous ver-
sez le tout dans un moule faconné ou dans des
Fetits Fols a creme et vous faites prendre, en-
oncée dans quelques livres de glace pilée, pla-
cée dans une terrine, et couvrez le moule avec
une casserole contenant de la glace. 11 faut 2
3 ou 4 heures, et plus ou moins de glace selon
la température. 8} Y a beaucoup decolle, la

15"
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gelée prendra plas vite et se soutiendsa micux,
mais aussi elle sera moins délicate. Bien entendu
que quand il gele il suflit de I'air exteérieur pour
_faive prendre la gelce. Elleprend méme avec 3
ou 4 degres au-dessus de zéro, mais il faut plas
de temps. 11 faut moins de colle pour les petits
pots.

La gelée étant prise dans le moule, vous le
trempez dans Peau chaude pour faire détacher
la gelée, vous Pessuyez et le renversez sur le
plat avec promptitude,

li est difficile de déterminer bien juste ce
quil faut de colle pour une quantité de gelée,
parce que, si la température est chaude . il en
laut davantage , comme il faut aussi plus de
glace. Sion n'a pas pu faire fondre la colle la
veille ) on la fait bouiliir & grand feu, avec 4
verres d’ean pour une once, et qui devront étre
réduits & un verre.

Pour clarifier la colle on peut y ajouter le jus
de fa moitié f'un citron ou une petite pincée
de Tacide indiqué pour le punch, page 391.
Lacolledoit étre choisie blanche et saus odeur (%).

Lies sucs de fruits ne doivent étre mis dans
aucun vase étamé , ni étre touchés avec ancune
cuillere d'étain. Méme observation pour tout ce

(*) On abtiendra des gelées plus transparentes si on clarifie
le sucrequand il n'est pas tres-blanc, selon la méthode snivante.

Clarification du sucre.

Un se réglera sur les proportions suivantes : Pour 4 livres
de sucre on met dans une terrine une pinte d'eau que l'on bat
avec un bianc d'eeuf. Mettez le sucre sur le feu, dans une poéle
non etameée, et les 2 tiers de cette ean blanche ; remuez et
lorsqu'elle commence aboailliv, mettez un pen d'ean blanche,

ecumez, et a chaque fois ajoutez de I'eau blanche Passez an
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qui tient aux gelées, cependant on obtiendra
ﬂes celées sans Lous ces s0ins , mals ce sera aux
dépens de leur transparence. Onles colore, si
“on veat , avec de Ja cochenille.

Gelée de gmwia’ies - framboiscée.

Prenez 3 livres degroseilles bien mires dont
un tiers de blanches et un peu de frambosses;
éoraincz les groseilles avec une fourchette ¢'ar-
oent et les mettez sur le feudansune bassine(*);

IS .
quand elles auront rendu leur jus, passez—les

en les laissant égoutter sur un tamis. Mélez
ce jus an sucre et a la colle, et faites prendre.
On peut faire de méme différens jus, tels que

tamis ou dans nne serviette mouillée et tordue. Conservez ce
sirop daus un vase pour servir au hesoin. On obtiendra umn
strop plus blane si, au moment ou il commence a boaillir, on
y ajoute un demi-jus de citron,

Cuisson du sucre,

Aprés la clarification ci-dessus on continue la cuisson. Le
premier degre est le petit lissé; on trempe le doigt, on 'appuira
sur le pouce , on les écarte, et il se forme un petit filet. ti le
filet s'étend davantage le sucre est au grand lissé. Le sucre
continuant de bouillir acquiert un nouveaun degré de caisson .
le filet se prolongeunt davantage il est au petit perlé, ct en
écartant entierement les doigts 1l est au grand perlé. Prenez du
sucre avec I'éeumoire, s'il s'échappe en petites bulleset forme
une espece de (il il est a la petite plume ou petit boulct ; plus cuit
et les hls et bulles ayant plus de consistanee, il est a la grande
plume. Continuez la cuisson, trempez le doigt dans le sucre et le
mettez vivement dans nn verre ('eau : rouiez-le sous le pouce,
s'il se casse entre les dents et s’y attache il est au petie cassé;
quand il se casse sans s'y attacher il est an dernier degré qui
est ic grand cassé. Eucove un bonillon et il est an ccramel.

En cela, comme en beauconp dauntres épreuves de enistae,
oL nest pas maitre da premier coup, il faut toujours faire
queliues essais, ou mieux encore, avoir va faire.

¢ () Si le vase était etamé, la zelée prendrait une triste (einte
oncce : cest une régle générale pour tous les fruits.
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Jramboises, fraises, épine-vinette : il sagit seu-
lement de les faire amortir avee une cuillerée
d’eau pour qu’ils puissent rendre leur jus. Quand
ce Jus est clair on le méle au sucre et 4 la colle
clarifiée et I'on fait prendre. La proportion est
d’environ moitié de jus et moitié sucre et colle.
Pour les framboises et les fraises , si on n'y méle
pas de groseille, il est bon d'augmenter lear ©
saveur avec du jus de citron. Les [raises conser-
veront mieux leur parfum si on se contente
de les deraser et de les faire infuser toute la
nuit dans un sirop de sucre auquel on ajoute
la_colle le lendemain aprés les avoir passées.

F—
ez st

Gelece d’o ranges.

Vous prenez 12 oranges; si elles sont douces
vous y joignez 2 citrons. Enlevez le zeste de 3
oranges et le mettez dans un papier Joseph ,
piissé en éventail déployé et placé dans Penton-
noir de verre ot vous versez le jus de vos oran-
ges et citrons pour filtrer. Vous ajoutez ce jus
a une demi-livre de sucre et une once de colle
clarifice.

Gelees de flewrs doranger, de rose et de
violette.

Epluchez de I'une de ces fleurs et 11'en prenez
que les pétales, 3 onces pour une livre de sucre,
jetez-les dans un sirop d'une livre de sucre pres-
que bouillant; quand 1l est presque froid vous
passez a I'étamine et ajoutez 2 jus de: citron et
une ouce de colle que vous avez fait fondre.



ENTREMETS SUCRES. 337

Gelees aw rliwm, aw kirschiwvaser, « Panisette
aw curacao et autres liqiewrs , aux vins de
Madeére et autres.

Le sirop etla colle étant préparés, vous v
mélez de ces liqueurs dans une proportion re-
lative & leur force ; c'est en gotitant au mélange
que 'on trouvera le moyen de le composer
convenablement.

Gelee rubance.

Quand vous avez préparé votre colle de
poisson et votre sucre clarifié, vous en mélez
un quart avec du kirschwaser ou autre liqueur
claire, vous versez dans le moule et faites pren-
dre. Vous prt.':purez un auire quart avec du cu-
racao , ou de la rose colorée avec de la coche-
nille, que vous versez et faites prendre de
méme. Le troisieme ruban sera composé d'un
suc clair, qui contraste par son gout avec les
autres, et le quatrieme de groseille, fraise,
framboise ou épine-vinette.

Bavaroise en gelée a la vanille.

Faites bouillir dans un poé¢lon de terre un
quart de pinte de creme, et ajoutez, quand
elle commence 2 bouillir, un morceau de va-
nille long comme le doigt et du sucre : reli-
rez du feu, couvrez le poclon et laissez re-
froidir. Délayez dans la créme 6 jaunes d’eeufs
et failes chauffer sur le feu en tournant avec
une cullére de bois; quand la eréme épaissit,
Passez a l'étamine, laissez refroidir, et
ajoutez pres d'une once de colle de poisson
dissoute comme pour les geldes, et un fro-
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mage fouetté. Versez le tout dansun moule et
failes prendre a la glace comme une gelée.

Gelee en bocal de fruits.

Ayez un grand moule faconné comme pour
an biscuit de Savoie, vous le placez, renversé,
sur 10 ou 12 livres au moins de glace pilée.
Vous avez un autre moule uni et qui se termine,
s1l se peut, en domej il faut qu'en mettant le
petit dans le grand il y ait dans tous les sens
un vide d’'un pouce d'épaisseur. Ce second
moule doit avoir & son bord 3 petites pates
recourbées pour le fixer au grand de maniére
qu’il ne puisse ni s'enfoncer ni varier. Vous le

lacez dans le grand ainsi fixé, et remplissez
Fintervalle d'une des gelées indiquées ci-dessus
et qui soit bien transparente. Faites prendre en
selée; quandelleest prise, vousremplissezle petit
moule aux trois quarts d’eau chaude pour le dé-
tacher, ce qui a lieu a I'imstant, et vous l'enlevez
alaminute avec précaution, L/intérieurse trouve
donc vide.

Vous avez préparé, épluché, lavé et égoutté
sur un linge, pendant que la gelée est en train
de prendre, 20 ou 24 belles fraises ordinaires,
autant de fraises ananas, et autant de fram-
boises blanches, autant de grappes de groseilles
rouges et blanclies. Votre gelée étant vide vous
mettez dans le fond, et au milieu, des groseilles

blanches égraindes que vous entourez de fraises '.

ananas, et par-dessus une pareille couronne de
framboises blanches ; versez sur cela de la gelée

gque vous avezconservée et laissez-la se congeler.
Mettez ensuite une nouvelle couronne de fraises

.
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ordiraires et une de groseilles blanches; ot au
milica ce qui rveste de fraises ordinaires, des
framboises et des groseilles; remplissez encore
les vides de gelée que vous faites prendre. Ter-
minez par une couronne d'ananas et une d_e
groseilles rouges et encore de ces fruits au mi-
lien; achevez de remplir de gelée et de faire
preadre le tout. Trempez le moule dans de I'eau
assez chaude, retirez-le, essuyez-le et le renver-
sez sur le plat; tout cela en moins d’une minute
51l se peut.

Oun sent que I'on peut tiver parti de ce pro-
cédé pour employer dautres {ruits dans une
autre saison, ou méme des fruits confits, au
sucre on & leau-de-vie, mais qu'alors le coup
d’ceil sera moins attrayant. Les péches, prunes,
abricots, poires, seront coupés par morceaux et
placés sur toutes sortes de dessins. On peut
aussi composer un bocal dedeux espéces de eré-
mes, oud'une méme espece que Pon aura divisé
el dout on aura coloré celle du petit moule.

Dans I'été on peut servir une gelée sur nn jus de
groseilles ou de framboises, que 'on fait dans la bas-

sine, et que l'on passe et sucre, comme pour confi-
tures.

FROMAGES SUCRIS.
Creme foucttée. (Dessert.)

Mettez davs une Lerrine une pinte de eréme
tres-epaisse , ou creme double, une demi-livre
de sucre ripé et une cuillerée d'eau de flear
d'oranger; foueltez avee une verge pour la
fan:c mousser. Ellc mousscera biensi fe tempsest
froid ou si vous placez de 1 slace pilée et une
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poignée de sel dans une autre terrine, sur la-
quelle vous placez celle on est la creme. Elle
formera une mousse plus consistanle si vous
y mélez gros comme un pois de gomme adra-
gant en poudre ou un blanc d’cenf battu, mais
la gomme est bien préférable. Si la mousse se
forme diflicilement , enlevez-la a mesuare , et
la placez dans un petit panier a fromage garni
d'une toile claire, sur lequel vous la laissex
c¢goutter au frais jusqu'au moment de servir,
cc qui ne doil pas étre long , autrement elle
fondrait. Ce qui a passé peul se remettre dans
ce qui reste a fouetter.

Si vous voulez la faire a la rose ou a la va-
nille , vous failes bouillir une poignée de roses
épluchées ou de la vanille dans un demi-setier
de creme bouillante,comme pour faire du theé;
vous la laissez refroidir et la fouettez avec
volre creme. On peut aussi la faire a la roseen
la fouctiant avec une cuillerée d'eau de rose;
on y méle un peu de carmin ou de laque en
poudre pour la colorer. On en fait aussi au
café de la méme maniere. Pour la faire au
chocolat , vous en rapez fin un quarteron que
vous foueltez avec la creme. On fait celte
creme « la fraise ou a la framboise en la
foaettant avec le jus bien passé de ces fruits.

Fromage fouetté a la creme. (Dessert.)

& LI

Vous mélez moilié fromage a la creme ci-
dessus , et faites de la méme maniere. Celui-ci
est plus facile a faire et il a beaucoup plus de
consistance. On y mélange de méme telle chiose
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que I'on veul pour Pﬂl"ru.l"ﬂ[‘.l‘ la Cl‘q:.ft"l"!{-_‘: ou la
colorer, comme celle ci-dessus, c'est-a-dire
rose , vanille , café, chocolat , etc.

Charlote russe. (Dessert.)

Vous placez an fond dun moule, E’”‘h‘ﬁ dis~
Pusant €n rnl"td_, des biscuils a la cuillere blf&ﬂ
serrcs les uns contre lesautres ; vous en garuis-
sez aussi les cotés du moule en les placaut de-
bout. Versezdans lemilien une ereme fouettee
ou un fromage foucttd. Renversez sur le plat
et servez. Faite & avance, elle ne peut étre
conservee que sur de la glace.

Fromage a la créeme. (Dessert.)

Prenez une pinte de hon lait que vous faites
uedur sur le feu; mettez-y, en le remuant,
Fms comme un pois de bonne présure de-
ayce avec le méme lait ; faites prendre votre
caillé sur un peu de cendre chaude , en le cou-
vrant; quand 1l est pris, vous meltez votre
caillé dans un petit panier d’osier ou de jonc;
quand il est bien égoutté , vous le dressez dans
un compolier, ct vous le servez avec de bonne
ereme el saupoudré de sucre fin.

Fromage surfin a la créeme.

Prenez six cuillerées combles de fromage
blanc egoutté de la veille ; ayez une passoire
de fer-blanc faite expres pour cet usage , qui
soit profonde el percée de pelits trous trés-
pres les uns des autres ; mettez votre fromage
blanc dedans , écrasez-le , ¢l lournez avec un
pilon de hois jusqu’a ce qu’il soit presque tout
passe. Prenez ane assietide de créme tres- frai-
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che ct trés-épaisse; mélez-la avec le fmmage
pa_ssé el lournez avec le pilon pendant dix
minutes. Battez trois blancs d'eceufs frais en
neige ferme 3 ensuite foucttez-les légerement
dans votre fromase avec une fourchette d’ar—
gent ; mellez dans une éclisse d'osier, en forme
de corur ou autre , un morceau de mousseline
claire ; versez le fromage dedans, faites-le
égoutter huit heures, pas davanlage. Renver-
sez-le sur une assiclie ; servez-le sec ou re—
couvert de quelques cuillerées de creme claire.
Ce fromage est des plus délicats.

ENTREMETS ANGLAIS.

La cuisine anclaise proprement dite se com-
pose d'un nombre peu considérable de mets,
elle est peu varice. Les viandes sont le plus
souvent roties; on mange fort peu de Iégumes,
1ls sont cuits 4 'eau et au sel seulement, et ser-
vis ainsi sur la table avec du beurre fondua ou
une sauce blanche dans une sauciére.

Les entremets sont beaucoup plus variés. Au
premier rang, on doit placer le plum-pudding,
de plims, raisin sec , et pudding, boudin,
parce quon le fait cuire dans un morceau de
toile que T'on roule de maniére i lui donner la
forme alongée d’un gros boudin, et parce qu'on
y emploie du raisin sec.

Nous allons donner les différentes recettes
pour composer les meilleurs puddings, et indi-
quer d’abord les maniéres de les faire cuire.

1*. maniére. Le véritable plum-pudding, qui
est formé d’'une composition épaisse, se place
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dans un linge que Fon l'ﬂiule en longueur 4 peu
pres de la forme d'un pain mollet , ou, si 'on
veut, de la forme dua bras : on ficele ce pudding
pour le maintenir daus sa forme, et on le fait
euire dans P'eau bouillante. On l'enveloppe aussi
en faisant un sachet ou paquet rond, ce qui est
plus tot exécute.

2¢. Beurrez abondamment le fond et le tour
d'une casserole ou d’'un moule, saupoudrez ce
moule de chapelure, versez-y la composition
du pudding, et faites cuire selon qu’il est indi-
qué, soit au four on sous le four de campagne,
soit au bain-marie. Si on n'a pas de four, on
verse la composition dans la casserole, et on
l'enfonce dans le fourneau, cendre chaude cou-
vrant le feu et entourant la casserole , et bon fen
sur le couvercle. On a soin d’avoir toujours dans
une cuisine un couvercle de casserole en téle,
avec un rebord , pour servir toutes les fois que
I'on doit faire feu dessus et dessous.

3°. On fait une pate ainsi : prenez un quar-
teron de farine, faites un trou au milien, met-
tez-y dlu sel fin, prés d’an quarteron de heurre,
un ccuf, le quart d’un verre d’eau : délavez le
tout ensemble , et pétrissez votre pate, vnpla-
tissez-la, reployez-la 3 ou 4 fois. Vous la rou-
lez pour Paplativ de Vépaisseur de 2 pieces de
Sfrancs, vous en gornissez le fond et le tour du
moule ou de la casserole que vous avez beurré;
¥ous coupez avec fa main tout ce qui excide le
bord, et vous versez dedans la compositicn du
Fl_ldlllllg. Avec les rogriures de la pate, vous
aites un couvercle, Faites cuire comme aun®, 2;
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quand vous jugez que la pate de ce puddi Dg est
cuite, vous le renversez sur le plat et servez.
Cette préparation s'appelle en France ung Tiu-
BALE. On peut dorer avee de 'ceuf comme pour
la patisserie le coté de la pale qui se trouvera
en dessus quand la timbale sera retournée, ce
qui n'empéche pas de dorer aussi Je couverele,

Plum-pudding.

Prenez une livre de raisins secs , dont il faut
oter les pepins, Geeufs, demi-verre d’eau-de-
vie ou de rhum , 4 onces de graisse de beeuf
hachée , une livre de farine » chopine de lait,
. 2 onces de cassonade ou sucre , et du zeste de
citron ; mélez le tout avec assez de mie de pain
mollet pour donner une consistance convena-
ble. Meitez cuire, enveloppé dans un linge
ficelé , dans I’eau bouillante, qui ne doit pas
cesser un moment de bouiliir pendant 4 heu-
res. Il acquiert, en cuisant, la fermelé qu’il
R'avait pas lorsqu’on I'a versé dans le linge. Dé-
veloppez-le et le servez chaud. On lesert sar as-
sielles par tranches, que L'on arrose, si on veut,
de rum ou d’eau-de-vie. On metle feu au rum,
ctiemetsen devientplusdélicat , outre le plaisir
que ce fea de joie répand parmi les convives.

Une autre maniére d’opérer la cuisson con-
siste a verser la composition dans un moule,
au lieu d'un linge, et & placer ce moule dans
une casserole ou il y a de I'eau que I'on tient
bouillante pendant 4 heures jusqua ce quil
soit cuit,

Quelques personnes, pour varier le gout du
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Ph.111-pmldfﬂg, ajoutent encore aux substances
indiquées ci-dessus des amandes douces, deg
chinois, des écorces de cédrats, d'oranges et de
citrons confits, de l'angélique confite, hachée
trés-fin ; des clous de girofle, de Ja muscade, et
d'autres aromates pulvérisés.

Sawce pour le Plum-pudding. Mctlez dans
uu bol du sucre rﬁpé trés-fin; Versez-y une
cuillerée de rum, et de suite du beurre tres-
frais chanflé seulement de manieére a le rendre
liquide; baltez avec une cuillere, en y ajou-
tant encore du rum ou du vin de Madere. Le
tout doit se faire avec promptitude, ct former
une pate legere, comme serait nne magnon-
naise.

Autre plus simple,déja indique. Faites chanf-
fer du rumet du sucre rape, versez-le sar le
plum-pudding, mettez-y le feu, et servez tout
eaflenmimé sur la table.

Pudding @ la pite. (Entremets sucré.)

Faites une bouillie un peu épaisse avec de la
farine , du lait et un peu de sel : retirez du fen
et ajoutez une demi-livre de beurre avee du
sucre. Joignez-y 12 jaunes et 6 blanes d'ceufs,
battez, mélez le tout, et versez dans une tim-

bale comme au n°. 3 ci-dessus. Demi-heure
sullit pour la cuisson.

Pudding au pain et au beurre.(Entrem- sucré.)
Enduisez abondamment g ne casserole ou un

moule de beurre; couvrezentidrement ce beurre
de petites tra nches de mie de pain minces; ré-
pandez ensuite des raisins de Corinthe lavés 5 ou
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6 fois, puis une couche de tranches minces de
pan et de beurre, et alternez ainsi jusqu’a ce
que la casserole soit presque pleine; aprés quoi
vous versez dessus, si le pudding est assez gros,
une pinte de lait mélée de 4 ceufs battus, un
peu de sel, moitié d’'une muscade rapée, et du
sucre a votre gout. Faites cuire au bain-marie
comme il est dit au plum-pudding.

Pudding a la moelle. ( Entremets sucré. )

Ecrasez 4 onces de biscuit dans un verre de
lait, et faites chauffer; mélez ensemble 8 jau-
nes et 4 blancs d’ceufs, que vous avez battus sé-
parément : ajoutez et mélez bien 2 onces de
sucre, de la moelle de beeuf hachée, un petit
verre d'eau-de-vie et autant de vin de liqueur
de 'eau de fleurs d’oranger, une cuillerée de fé-
cule : ajoutez le biscuit et mélangez compléte-
ment le tout; faites bouwllir et réduire jusqu’a
épaissir sullisamment, retirez de la casserole et
laissez refroidir. Versez ensuite dans upe tim-
bale n®. 3, et faites cuire comme il est indigué.

Pudding aw riz. ( Entremets sucré. )

Faites crever une demi-livre de riz dans du
Jait. Quand 1l sera bien crevé, vous y mélerez
une demi-livre de sucre, de la muscade rapée,
et une demi-livre de beurre. Enduisez de beurre
une tourticre ou un plat qui aille au feu | verses
dedans votre composition, et faites cuire sous
le four une demi-heure. On peut varier ce plat
en y mélant un quarteron EI-:-E raisins de Corin-
the. On peut aussi ajouter 6 ou 8 ceufs, avee
la moitié senlement des blancs. 1l peut aussi se
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faire dans une timbale, comme il est indiqué
ci-dessus n°. 3.

LUng | es. ( Kntremets sucré,
Pudding awzx amandes. ( E )

Versez de I'ean bouillante sur une livre d’a-
mandes douces, et pelez-les; mettez-les (llans
un morticr et les pilez; & mesure que vous pilez,
vous ajoutez successivement une ] vre de J}E‘UI‘FE,
3 quarts de verre de vin blanc, 5 jaunes d'ceufs
et 2 blancs, un verre de créme, un quarteron
de sucre, 3 cuillerées d'eau de rose ou de fleurs
doranger, moitié d'une muscade rapcée, une
cuillerée de [écule , 3 cuillerées de pain émietté.
Quand les amandes sont bien pelées, et le tout
bien méle , vous faites cuire ce pudding a votre
choix, d'une des trois manieres indiquées ci-
dessus.

Pudding awx pommes. ( Entremets sucré. )

Pelez 12 pommes moyennes, coupez-les en 4,
et otez-en les cceurs ; passez-les sur le feu avec
4 ou 5 cuillerées d’eau jusqu'a ce qu'elles soient
molles. Exprimez dans une demi-livre de sucre
en poudre le jus de 3 citrons et le zeste de 2 E
Joignez-y les jaunes de 8 ceufs et mélez. Mette
le tout sur un plat ou une tourtiere, et faites

euire une demi-heure au four ou sous le four de
campagne.

Croquettes de pommes. ( Entremets sucré. )

La marmelade préparvée comme ci-dessus,
et revenue un peu sur le leu avec les ceufs, vous
la laissez refroidir dans une terrine, vous en
faites des boulettes que vous trempez dans la
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pite, comme des pommes de beignets, et finis-
sez de méme.

Apples cake, ou giteau de pommes. ( Entre-
mets sucré. ) Cake veut dire gateau, pronon-~
cez heke. |
Pelez 12 pommes, et 6tez-en les cceurs, faites-

les fondre sur le feu avec le zeste d'un citron et

un peu de cannelle, passez au tamis, et les re-
mettez dans une casserole avec une cuillerée de
fécule, demi-livre de sucre et 2 onces de beurre,
faites mijoter et réduire; retirez de la casserole,
et laissez refroidir cette marmelade. Quand elle
est froide , vous y mélez 6 ceufs, et verscz dans
un moule beurré. Faites cuire au bain-marie
une demi-heure, renversez sur le plat, et servez. .

On peut aussi les mettre en timbale n”. 3
Ile flottante. (Entremets sucrc.)

Faitescuire dans V'eau bouillante 8 ou g belles
pommes : lorsqu'elles ont refroidi, passez-les
dans un tamis, et y mélez du beau sucre en
poudre; ayez 4 ou § blancs d'eeuls que vous
battez avee une cuillerée d’eau de rose ou de
fleurs d’'oranger; mélez peu & peuavec les pom-
mes, en continuant & battre jusqua rendre le
tout trés-léger, puis dressez cette mousse sur:
une belle gelée large qui fera le fond du plat,
ou Sur une créme renversce.

Cuke ordinaire. ( Entremets sucré. )
Prenez une livre de pate préparce pour le

pain, 2 onces de beurre, un demi-verre de lait,
du sucre, et 8 cuillerées de raisins de Corinthe.

On
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On peut, si onveut, augmenter la quantité de
beurre et de sucre. Faites cuire dans une cagge-
role beurrée, avec feu dessus et dessous.

Cake de la fiancée. (Gateau de noces. )

Lorsque I'on marie quelqu'un en Angleterre,
on fait ce cake énorme, et l'on en distribue un
morceau dchacun desconviés quile conservent,

Prevez 4 livres de belle farvine, 4 livres de
beurre frais, 2 livres de sucre passé lin, 1 quars
d'once de muscade; pour chaquelivre de {arine,
il faut 8 ceufs; lavez et triez 4 livees de raisin
de Corinthe, que vous faites sécher devant le
feu; faites blanchir et Otez la peau & une livre
d'amandes douces ue vous coupez en morceaux
trés-minces, ayez aussiune livre de citrons con-
fits, une livee d'oranges confites, demi-pinte
d'eau-de-vie; écrasez d’abord entre vos mains le
beurre, de maniére a le réduire en creme, puis
battez-le avec le sucre pendant un quart d'heure;
battez les blanes de vos ceufs jusqua ce qu’ils
forment une belle neige, mélez-les avec le heurre
et le sucre, battez les jaunes une demi-heure au
moins, et mélez-les au cake: mettez ensuite
¥otre [arine et la muscade, battez juscu’i ce
que le four soit prét, versez Feau-de-vie, et
mélez hien dedans les raisins et les amandes.
¥Yous [aites, dans un moule teés-gran:d, 3 lits
de cetre trmnpﬂai{iﬂn, que vous allernez avec
les oranaes et citrons , vous le mettez au lour;
quand il 4 levé et qu'il a pris de la couleur,
vous le couvrez 'un papier pour qu'il ne brule
pas, el relerinez le fhurju:iqu‘iz pnrl'uiLu uisson,

10
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Pancakes. Crépesanglaises. (Entremetssucré.)

Dans un quart de pinte de lait, battez 6 ou 8
jaunes d'ceufs; mélez jusqu'a ce que cela soit
assez épais. Vous avez eu soin d’abord de dé-
layer de la farine dans un peu de lait , et vous
versez dedans en remuant et par degréﬁ volre
mélange. Jetez dedans 2 cuillerées de gingem-
bre , un verre d’eau-de-vie, un peu de sel, re-
muez bien. Votre poéle étant bien nettoyée,
mettez dedans gros comme une noix de beurre,
et versez dedans de la pate de maniére & en
couvrir le fond; puis faites comme pour les cré-
pes francaises , mais trois fois plus épaisses. On
arrose de rum et de sucre, (})ans les assiettes,
ces pancakes, quisont séches et croustillantes.

Flan anglais. (Entremets sucre. )

Battez 8 jaunes d’ceufs avec 4 blancs, versez-
les en tournant, et méiant dans un verre de
créme assaisonnée de sucre, muscade riapee et
eau de fleurs d’orangers; faites cuire au bain-
marie sur un plat, et comme une créme.

Flan en pudding. (Entremets sucré. )

Faites bouillir 4 verres de créeme, mettez-y
un morceau de cannelle et 1 quarteron de suere;
laissez refroidir et mélez-y alors 5 jaunes d'ceufs
bien battus, et mettez sur le fen en remuant
jusqu'a ce que cela devienne un peu épais, en
prenant garde de Jaisser bouillir. Lorsque
vous avez laissé refroidir, enduisez de beurre
an morceau de toile blanche, semez de la farine
par-dessus, placez-y le flan , liez le linge et faites
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bouillir ‘dans I'ean trois quarts d’heure, Retirez
du feu votre flan avec beaucoup de précaution
pour ne pas le rompre, laissez-le refroidir uy
peu dans un vase, puis déliez la toile et dressez
sur un plat; saupoudrez ce flan de sucre et
servez [roid avec une sauce faite de moitié
beurre chauffé et moitié vin de Madére.

GROSEILLES A MAQUEREAUX, appelées par les An-
glais gooseberies,nom que nous remplacerons
ic1 par celui de GROSEILLES VERTES.

On fait en Angleterre beaucoup d'usage de
ce fruit, et on en tire parti pour un grand
nombre de patisseries, d’entremets et de des-
serts. Nous engageons les dames francaises a
€n essayer, et mous pouvons leur promettre

welles trouveront dans un fruit, dont elles
gnt ordinairement peu de cas, une trés-grande
ressource pour garnir leurs assiettes de dessert
et ajouter & leurs entremets dans une saison
ou les fruits leur manquent euntiérement.,

On fait usage des gooseberies aussitot qu’elles
sont formées et tout le temps qu’elles sont
veries; leur acidité fait leur saveur.

Tarte de coosereries. (Entremets sucré),
Préparez une timbale comme ;] est dit au

n°. 3, page 343, des préparations de pudding,
couvrez-en le fond de sucre en poudre, puis pla-
Cezalternativement unlit de groseilles épluchdes

E?ﬁavées, et un de sucre. Faites cuire trois quarts
euare,

10,
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Groseilles vertes en pudding. (Entremets
sucre. )

Mélez ensemble une livre de groscilles, une -
livre de graisse de beceuf hachée | 5 ceufs,
4 cuillerées de farine, la moitié d'une mus-
cade rapée, vn peu de gingembre cu d’épices,
du sel; préparez dans un linge comme le
n°. 1 des puddings, et faites bouillir 3 heures,

Groscilles vertes en gelée. (Entremets sucré.)

Epluchez et lavez de belles groseilles et les
faites mijoter sur un feu trés-doux, ajoutez-y
A la moitié de la coisson du sucre clarifié,
mélez et continuez la cuisson 4 feu doux.
Quand elles sont cuites vous ajoutez du jus
de citron, de la colle de poisson comme pour .
une gelée ( Foyez page 533), ct la versez
comme une gelée dans des petits pols a creme.

Cake de groseilles vertes. (Entremets sucré.)

Faites chauffer une livre et demie de beurre
et mélez-y 2 livres de farine bien séchée, 6
jaunes d'cculs, une livre et demie de sucre,
6 cuillerées de vin blanc, 3 cuillerces de cu-
min ou danis, 2 muscades rapées, de leau
de rose ou de Veau de fleurs d'oranger, mélez
complétement ce mélange, en y ajoutant une
livre de groseilles. Mettez cuire au four dans
un moule, ou sous le four de campague, ou
dans la casserole feu dessus et dessous.

Jus de groscilles vertes aw four. (Lntremets
sucre. )

Jetez de leam bouillante sur un litre de
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groseilles , écrasez-les et les passez au tamis,

nis y ajoutez demi-livre de sucre, antant de

geur;:e, 3 Dbiscuits ou {|t:‘5_ macarons, 4 ocafs

bien battus, mélez et laites cuire sur une

tourti¢re ou sur un plat qui aille an feu, dans
le four ou sous le four de campagne.

Pdte de groseilles vertes. ( Entremets sucré. )

Vous mettez dans un plat creux qui aille
au feu, des groseilles, en y ajoatant les assai-
sonnemens que vous préférez, tels que cannelle,
eau de fleurs d'oranger, muscade ripée ct du
sucre. Vos groseilles doivent s'élever en pyra-
mide au-dessus du plat. Vous recouvrez le tout
d'un couvercle de pate mince et doré, et vous
faites cuire sous le four. Servez chaud.

Les groseilles vertes s'emploient encore en
toutes sortes de tartes et de tartelettes, a Ja
place des cerises, prunes et abricots.

Pudding de miires. (Entremets sucré.)

Faties une pate bien pétrie, composée d’une
livre de farine, 4 onces de graisse de beeuf ha-
chée trés- menu, et d'eau chaude avee un
peu de sel. Etendez-la sur la table, et la gar-
missez d'une bonne quantité de muires bien
mures; reployez la pate de manitre 4 renfer-
mer complétement le fruit; placez la boule
que forme la pite dans un hol, et enveloppez
le tout d'un linge bien noué. Plongez ce pud-
ding dans 'cau bouillante, ot vous le ferez
cuire pendant une heure ou deux, selon sa
grosseur, .

On peut faive de cetle maniere des puddings
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de groseilles vertes (voyez page-351), de ceri-
ses, de prunes ow pruneaux, dabricots, de
pommes, de poires, etc. On y met du sucre si
Fon veut, et selon Vespece de fruit, d'autant
plus qu'on est libre d’en ajouter, en poudre y
sur son assietle.

Les groseilles rowges, les cerises et les
prumes, quand on en a retiré les noyaux,
peuvent saccommoder de la plupart des ma-
nicres indiquées pour les groseilles vertes.

PATISSERIE.

On doit chauffer son four selon la grosseur
des pieces que 'on veut y metlre.

S1 on voit que les pités prennent trop de
couleur, 1l faut les couvrir d'un papier.
~ Les grosses picces de viande doivent élre
cuiles a moitie avant d’étre placées dans la
‘pate; il faut en conséquence faire cuire au
méme degré la farce qui doit servir a remplir.
(est dans une braise que I'on doit faire cuire
ces grosses pieces (voyez Braise), et la sauce
qui en résulte peut servir a arroser le paté au
lieu de bouillon. Le jambon doit étre cuit aux
trois quarts,

Lardez les pieces qui doivent entrer dans
volre paté avec du lard gros maniéde sel fin,
¢pices, persil et ciboules haches.

Vous pouvez faire entrer dans de tels patés
toutes sortes de viandes de boucherie, ou vo-

lailles, gibier & plume ou a poil, et venaison.

Ils sont infiniment préférables quand on s'est
donné lapeine de désosser les pieces.

JRE WS- -
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Fﬁm‘ﬂemge.

 Prenez un litrede belle farine, mettez-la sup
votre tour a pate, ou sur une table, f'ai*tf:s un
trou au milieu, ajoutez presque une demi-once
de sel fin, un blanc d’ceuf, un bon verre d’eau
(chaude en hiver), du beurre gros comme un
cenf; mélez le tout ensemble en pétrissant dans
vos mains; assemblez votre pate légérement ;
ayez soinqu’il n’yait pasde grumeaux, il ne f'alfl
pas qu’elle soit trop ferme ni trop molle , €L fai-
tes-la le plus promptement possible crainte de
la briiler dans vos mains. Au bout d'un quart
d’heureaplatissez un peu votre pite, aplatissez
aussi une demi-livre de beurre, que vous po-
sez dessus. Ployez les deux bouts de votre pite
l'un sur 'autre, pour renfermer le beurre de-
dans, laissez-la reposer une demi-heure, en-
suite donnez-lui 2 tours; et au bout de 20 mi-
nutes, donnez-luiencore 2 autres tours; ensuite
servez-vous-en au besoin.
Petits pates feuilletés farcis.

Faites un litre de pate, donnez-Iui 4 tours;
abaissez-la ensuite un peu plus épaisse qu’une
piece de 2 sous ; saupoudrez légérement de fa-
rinea chaque tour : prenez des petits moules,
coupez vos petits patés : mouillez le dessus lége-
rement avec le pingeau, ajoutez au milieu gros
comme une noix de farce a quenelles, page 120,
et reconvrez d'un rond de pate pareille : faites-
le toucher celuide dessous légérement , et dorez
le dessus avee de Peeuf, faites cuire au four

trés-doux, que la chaleur soit un peu tombée;
dressez tout chaud en pyvramide. |
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’dte i dresser.

_Mettez un litre de farine sur votre tour i
pate, [aites un trou au milien, ajoutez une
demi-livre de beurre , 2 ceufls entiers et 2 jau-
nes, un pea d’eau, presgn’une demi-once de
sel ; péirissez le tout ensemble, et liez votre
pate le plus vite possible pour ne pas Ia briler,
ensuite, rompez-la en la séparant avee vos
poings et assemblez-la; laissez reposcr une
demi-heure et servez-vous-en au besoin.

Crotite de pdté chau. (Entrée.)

'Failes un litre de pate & dresser, étalez-la
mince comme deux piéces de 5 franes; dres-
sez-la, en la tenant plus étroite du haut que
du pied, tenez vos mains de leur longueur,
le bout des doigts du coté du bas et 'une con-
tre lautre, en rapprochant toujours la pate,
sans tirer dessus; quand votre crolite sera
montéea 3 pouces de hauteur, [aites-laun peu
plus évasée,encore 2 pouces de hauteur, ce qui
fait 5 pouces , donnez-lui une forme bien égale
et unie, coupez la superficie de votre pate, le
tour du haut, ensuite prenez une petite pince
de patissier, pincez volre paté tout aulour,
un rang a droite, et I'autre a gauche; dorez;
remplissez le milieu de viande cuite, telle que
bouilli ou autre, du painoude la farine: faites
un couvercle en feuilletage; faites cuire a un four
un peu chaud, ensuite retirez-le, videz; gar-
nissez d’'une [ricassée de poulet, ouautre ragott
gras, de chuir ou de poisson, el servez chaud.

Pdie de liévre desosse. (Entrée.)
Ayez un li¢vre , dépouillez-le et videz ; levez

B
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les épaules, les cuisses, et les filets; désosses-
les bien, sans les endommager, assaisonnez de
moyens lardons et piquez l'intérieur. Metqez
fondre une demi-livre de beurre dans une cas-
serole, placez-v vos membres et lilets : faites
caire doucement, feu dessus el dessous, a peu
prés une demi-heure, et laissez reﬁ“cwidir. Pre-
nez le foie, et tout le reste de chair de votre
liévre, hachez avec une livre de lard gras pour
faire une farce; quand ce sera bien haché,
ajoutez un ognon haché, une échalote, le
quart d une gousse d’ail, persil, thym, lau-
rier, ¢pices, poivre, sel; mélez le tout en-
semble avec un petit verred’cau-de-vie et un
peu de vin blanc. Le tout étant disposé, faites
avec de la pdie a dresser un pité rond, ou
ovale si c’é(ait pour rot; garnissez le tour et
le fond de bardes de lard; ajontez un peu de
farce et les cnisses, de la farce et ainsi de suite ;
couvrezde farce ctdebardes. Faitesune abaisse
de méme pate que votre pité, mince comme
une piéce 5 francs, mouillez les bords et collez
ensemble. Faites un couvercle de méme gran-
~deur, en feuilletage, posez-le dessus, décorez
et dorez avec de I'enf; faites cuire & un four
bien chaud, quand il sera un peu relroidi,
mettez dedans du consommé, par une petite
cheminde que 1'on laisse au milieu, faites votre
consommeé avec les débris du liévre , et 2 pieds
de veau. On peut faire ainsi toutes sortes de
Patés; tels que peau, volaille, givier, pois-
Son el audtres.,

10 *
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Pdte brisée pour gdteausx de plomb ,
creustade , elc.

Prenez un litre de farine ou plus, faites un
tron au milien , ajoutez presqu'une once de
sel fin, 3 quarterons de beurre, 3 ceufs entiers,
un verre d’eau, délayez le tout ensemble, et
assemblez votre paite sans trop la fouler, et vite;
elle ne doit pas étre trop ferme ni trop molle;
laissez-la reposer et donnez-lai 3 tours et demi
comme au feuilletage; si elle était trop ferme,
ajoutez un peu d’eau , et si elle ¢tail trop molle
un peu de farine.

Petits pdtés en croustade. (Hors-d eeuvre.)

Prenez de la pite brisée, étalez-la mince
comme un sou, coupezd a 1o ronds dela gran-
deur d'une petile assiette. Foncez des petits
moules; que votre pate soit aussi épaisse au
fond de vos moules gu'autour, garnissez-
les bien partout, et prenez garde de crever la
pate; faites un peu ressortir la pate des moules;

emplissez vos moules de farinz, de pain on
de heeuf bouilli, et faites cuire au four pas
trop chaud : relirez le remplissage ct garnissez
vos croustades de Iricassées, volaille, poisson,
veau ou gibier. Pour les couvercles, on prend
du feuilletage que l'on abaisse de I'épaisseur
d’'un sou; faites achever de cuire au four
modérd.

Rissoles. (Hors-d'ceuvre.)

Vous prenez de la pate brisée indiquée pour
les tourtes de fruits; vous I'étendez tres-mince,
sur la table. Posez de distance en distance

P
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sur cette pate de pﬂLilS tas de viande ha(:hée,
ou de farce comme ci-dessus; reployez dessus
la méme pate. Coupez avec le ruule;}u a pate
chacan de ces morceaux , de maniere a en
faire comme de petits chaussons. Faites-les
frire dans la poéle, et servez chaud.

¥V ol-au-vent. (Entrée.)

Quand vous aurez donné 4 tours a votre
feuilletage , vous le dressez comme le paté
chaud, page 356, mais vous ne lui donnez
que la hauteur de trois ou quatre travers de
doigt , remplissez-le de méme pour le faire
cuire en faisant un couvercle tres - hombé
décorez le dessus, dorez et faites cuire i un
four; chaleur modérée; retirez le remplissage.
Vous y employez des farces, godiveaux
hachis ou boulettes; vous garnissez de cer—
velles, ris de veau, culs d'artichauts, champi-
goons, trafles, écrevisses, rognons , crétes,
enfin de ce que vous aurez. Quand il y a de

toutes ces garnitures c’est un ¢ol-au-vent & la
financiere.

Tourte de morue. (Entrée )

iz Prenez de la pate brisée, et faites une
croute comme il est dit & Varticle crodite de
pdté chaud. TFaites cuire celle pate au four et
la remplissez, au moment de servir, de mo-
rue a la béchamel préparée comme il est dit

page 230.
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Galette de plomb.

Prenez un litre de farine, faites un trou au
milieu, ajoutez presqu’une demi-once de sel,
4 a5 eufs entiers, une livre de bon beurre,
une demi-once de sucre, un demi-verre de
lait : détrempez letout ensemble; brisez, ¢’ est-i-
dire rompez-en plusicurs morceaux 2 fois; ra-
massez volre pate, liez ensemble et laissez repo-
ser une demi-heure; ensuite, donnez-lui 2 tours,
et, au bout d’'une demi-heure, donnez-lui en-
core 2 autres tours. Mouillez votre pate en for-
mant une grosse boule, aplatissez avec le
rouleau, ¢pais d’'un pouce : coupez le bord ,
ayez le dessus en losanges et dorez ; meltez
cuire au four un peu chaud.

Gateau d'amandes renversé. (Entremets.)

Prenez une demi-livre d’amandes douces
émondées : pilez au mortier avec une demi-li-
vre de sucre, zeste de citron, une pincée de
sel , un demi-quarteron de fécule de pom-
mes-de-terre, 4 oeufs entiers et 2 jaunes;
fouettez 2 blancs que vous mélez avec. Quand
le tout est bien pilé ensemble, beurrez un moule
a gateaux de riz ou une casserole, garnissez le
fond d’un rond de papier beurréet le tour; ver-
sez votre appareil dedans, et faites cuire a un
four modéré. Renversez au moment de servir.

Gdteau de Pithiviers. (Entremets.)

Faites un litre de feuilletage, donnez - lui
4 tours et laissez-le reposer. Prenez une demi-
livred’amandes douces émondées, pilezau mor-
tier avec une demi-livre de sucre, le zeste de

S e
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la moitié d'un citron, un peu de fleurs d’o-
ranger : ensuite , prenez !.‘t moiti¢ de votpre
pate, abaissez-la de V'épaisseur de 2 picees
de 5 [rancs et d'une forme ronde, de la gran-
deur que vous voulez laire votre ga’ile:}u, mouil-
lez le: dessus de votre abaisse, ajoutez vos
amandes, et recouvrez avec le reste de votre

ate , soudez bien les bords ensemble, décorez
e dessus, dorez, et faites cuire & un four doux
une bonne demi-heure, ou pluss’il est plus gros.

Petits gdteaux grillés. (Entremets.)

Prenez du feuilletage, ou pate brisée : étalez-
en sur un plafond ou tourtiére, de U'dépaisseur
d’'un sou, ajoutez dessus de la marmelade de
pommes, dans laquelle vous mettez les 2 tiers
de conliture de groseilles : recouvrez de pite
de la méme épaisseur : collez Lien les bords
ensemble : dorez le dessus : ensuile, rayez en
long avec la pointe d'un couteau, et une se-
conde fois en biais pour former un dessin.
Marquez la largeur de vos giteaux en ap-
puyant sur la pate, d’un bout i l'autre, avec
le dos d’'un grand couteau, eusuite, la lon-
gueur en appuyant en travers; mettez cuire i
un four modéré. Quand ils seront cuits, cou-
pez-les et dressez-les les uns sur les autres.

Petits choux garnis de confitures. (Entremets. )

Mettez un verre et demi d’eau dans une cas-
serole , un peu de sel, gros comme un ceuf de
beurre , zeste de citron ripé, un peu de fleur

oranger, un demi-quarteron de sucre en pou-
dre. Quand votre eau sera préte a bouillir,
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ajoutez promptement 2 poignées de farine, et
tournez a force de bras pour lier la pate, 5
minutes sur le fourneau; ayez soin qu'il n’y
ait pas de grumeaux, laissez-la refroidir, et
ajoutez 3 a 4 ceufs entiers 'un aprés autre,
en ayant soin de bien baltre votre pite avec
une cuillére de bois; laissez reposer une heure.
Prenez une cuillére a bouche, formez-en des
petites boules, grosses comme 2 fois une noix ,
que vous mettez a mesure sur un plafond
beurré, a distance les uns des autres. Dorez
le dessus, et faites cuire i un feu doux. Quand
us le sont, ouvrez-les sur la cote avec la pointe
d'un couteau, et garnissez de confitures.

Baba.

Prenez un litre de farime : faites un trou
au milien : ajoutez presque une demi-once
de sel, 4 a 5 ceufs entiers, un quarteron et
demi de beurre, gros comme une noisette de
safran en poudre, un quarteron et demi de
raisin confit , un demi-quarteron de raisin de
Corinthe, un peu de levure; délayez le tout
ensemble avec un peu d’eau tiéde : tenez votre
pate un peu molle et bien lide, mettez-la dans
une casserole heurrée, et laissez reposer 5 a 6
heures en hiver; ensuile, quand elle sera gen-
flée, faites-la cuire au four comme la brioche.

Tourte de fruits. (Dessert.)

[l faut une pite brisée, étendez-la mince et
la placez sur une tourticre plate que vous sau-
poudrez de farine pour qu'elle ne s'attache
pas; coupez la pate qui dépasse la tourtiere.
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Faites une abaisse, ou bande de pite feuille-
tée , large de 2 doigls que vous tournez anlour
du fond de pate pouren formerle bord. Dorez
le bord avec unjaune d’oeuf. Préparezles fruits
anst quil suit. _

Les abricots, péches, prunes et cerises se
servent entiers apres avoir olé les noyaax ;
les poires se dressent enticres et droites sur la
tourte avec leurs queues; on coupe le gros
bout des poires pour les faire tenir. Coupez la
moilié des queues des cerises. Les framboises
seservent entieres , ainsi que les grains de ver-
jus et de raisin muscat, Metlez dans une cas-
serole un peu d’eau-de-vie et de sucre ; failes
bouillir 5 minutes ; passez-y votre fruit un
instant et le placez ensuile sur la pite. Taites
cuire au fonr. En sortant du four, ajoutez le
jus ou sirop que vous avez fait 4 la casserole.
On peut aussi avec les abricots, prunes, et
avec les pornmes, faire des marmelades dont
on remplit les tourtes. On les couvre , en sor-
tavt du fonr, dunsirop fait de vin rounge et de su-
cre cuits et réduits a la casserole. Dans 'hiver,
quand il n’y a plus de fruits, on emploie des
confitures ou des pruneaunx.

On peut aussi les remplir de frangipane.
Frangipane.

Mettez 2 ou 3 ceufs dans une casserole , avec
deux cuillerées de farine; étant bien délayde
achevez de la mouiller avec du lait ; tournez-
la sur le feu et la laissez cuire un quart
d’beure avec le soin de continuer & remuer
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pour qu'elle ne sattache pas; assaisonnez de
sucre, fleur d’'oranger , macarons éerasés.
Servez-vous-en pour tourtes ot larteleltes.

Galette lorraine. (Entremets.)

Prencz un litre de farine » une demi-liyre
de beurre , un peu de sel , » ceufs; pétrissez le
lout; ¢iendez la pate sur la table, de I'épais—
seur de 2 pieces de 5 francs; formez un bord
roulé tout autour. Meltez-la un quart d’heure
au four, et larelirez ; vous avez dans une pe-
tite lerrine o ccufs, et un demi-selier de
creme, avec un peu de sel, que vous baltez
ensemble; versez cela sur la galette,, que vous
achevez de cuire un quart d’heure au four.

Brioches. (Dessert.)

Prenez un litre de farine fine, séparez-en
un liersque vous pélrissez avec un quart d’on-
ce de levare de bicre et de l'eau plus que
ticde ; que cetle pile soit tres-molle ; laissez-~
la lever une demi-heure en hiver , el poinl en
été. Pétrissez les 2 aulres tliers de pate avec
un quart d'once de sel pilé, 5 ceuls, un quar-
teron de beurre, de I'cau tiede ; pétrissez bien,
ctendez votre pate, jelez dessus celle qui est
levée, mélez et repéirissez le tout; envelop-

ez-la d’ane servielte blanche, laissez 7 ou 8
Eeures. Prenez ensuite de cette pate des mor-
ceaux proportionnés a la grosseur dont vous
voulez former vos brioches , mouillez-les pour
les faconner, dorez et faites cuire au four.
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Biscuit de Savoie. (Dessert.)

Separez avec beaucoup de soin les i:'mnes de
10 ceuls; mellez-les dans une terrine avec
une livre de sucre et le zeste d'un citron que
yous avez rapé sur le sucre avanl de le metire
en poudre; battez le tout el y ajontez une de-
mi-livre de farine de pommes-de-terre, fleur
d'oranger pralinée, hachee fin, en baltant en-
core le tout. Fouetlezdans une autre terrine les
blancs de telle maniere qu'ils soient durs au
point de soutenir une piece de 2 francs ; mélez
ces blancs avec les jaunes en continuant de
fouelter avec une fourchelte. Vous avez 4 1'a-
vance beurré un moule ou une casserole et
saupoudré ce beurre de sucre; meltez-y votre
pate, et ayez l'altenlion qu’elle n’emplisse que
lamoitié dumoule. Placez-le sur un feu tres—
doux, et faites un feu vifsur le convercle , ou
sur le four de campagne. Un four est préfé-
rable. Quand le biscuit jaunit et que vous
sentez qu'il a acquis la fermeté convenable,
vous le retirez et le faites sortir doucement du
moule. Si vous voulez plus sucré , vous meltez
un quarteron de sucre de plus. Si on employait
de l'eau de fleur d'oranger on empécherait le
biscuit de monter.

Biscuit en caisse et a la cuillére. ( Dessert.)

Dix ceufs,une livre un quart de sucre, 6onces
de farine et de fleur d'oranger pralinée hachée
€t du zeste de citron; fouetlez et mélez le tout
comme ci-dessus et remplissez-en des caisses
de papier pour les biscuits en caisse , Ou répan-
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dez de cetle pate en long sur du papier avec
la cuillere, pour des biscuits ala cuillere ; gla-
cez le dessus avec du sucre que vous saupou-
drez au moyen d'un tamis. Faitescuire au four
a une chaleur tres-douce.

Il faut de la promptitude dans tontes ces
operations, afin de ne pas laisser tomber la
mousse des oeufs.

Gdateanw a la Madeleine.

Mettez dans une terrine, 4 onces de farine,
4onces de sucre, 2 onces de beurre frais; faites
tiédir et triturez bien le tout. On aromatise
avec de l'écorce de citron rapée sur le sucre,
ou un peu de fleur d’-::uranger s 2L DR ajuute 2
ceufs frais. Cette pate bien maniée et battue,
s'étend dans un plat beurré que I'on pose sous
le four de campagne.

Gaufres. (Dessert.)

Mettez dans une terrine demi-litre de fa-
rine ; failes un trou au milieu ; ajoulez 2 pin-
cées de sel fin, une cuillerée d’eau-de-vie,
une dhuile d'olive, 3 ceuls entiers; deélayez
la farine en tournant au milieu sans déranger
les bords ; il faut qu’il n’y ait pas un seul gru-
meau. Mouillez pea a peu avec de bon lait,
jusqu’a ce que la pite soit comme une bouillie
¢laire. Faites chauffer le moule des 2 cotés,
sur un feu sans fumée; lorsquil est chaud
sans étre rouge, graissez tout l'intérieur avec
un pinceau trempé dans de I'huile d'ﬂhvg;
emplissez de pite votre moule, avec une cuil-

ity il
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lére de mesure ; faites chauffer 2 minutes d'un
coté, 2 de l'aulre. Les gaufres doivent étpe
blondes, d'une couleur égale, et se détacher
du moule d'elles-mémes. Poudrez-les de su—
cre. Yous manquerez la premiere mais: un
peu d'habitude vous apprendra le degré de
chaleur convenable.

Nougat. (Dessert.)

Prencz 1 livree d'amandes douces; mettez-les
tremper dix minutesdans'eau bouillante pour
en oter la peau; trempez-les a I'eau fraiche,
faites-les ressuyer et coupez-les ensuite en pe-
tits morceaux ; prenez une livre de sucre (on
emploie ordinairement autant pesant de sucre
que de livres d'amandes ), faites-le clarifier et
cuire au caramel , c'est-a-dire quil faut qu'il
soit d’un blond foncé; jetez dedans vos aman-
des, remuez-les avec une cuillere pour leur
faire prendre le sucre, et retirez-les promp-
tement du feu de peur que votre sucre ne
vienne a briler ; enduisez bien d’huile la cas-
serole oule moule dans lequel vous devez faire
volre nougal ; etendez-y ensuite, tout autour
et au fond, vos amandes par pelite quantité
a la fois , mais de maniére & former un tout
bicn lié et joint ensemble. Il faut faire cette
opéralion avec assez de vitesse pour que le
sucre nait pas le temps de se refroidir, parce
quau licu de s’étendre il ne ferait que se cas-
ser; si cependant cela arrivail , il faudrait re-
mettre le sucre sar le feu pour le ramollir;
tl faut encore avoir soin en formant votre nou.
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gatl de le faire tourner souvent antour du moule
pour 'empécher de s’y allacher; étant fait,
relournez votre moule sens dessus dessous sur
une assielle, el servez.

Poar éviter de se hriler on se sert ord nai-
rement pour etendre les amandes d’une cail-
lere de bois ou d’un citron bien sec; mais
quel que soit lobjet que I'on emploie , 1l doit
n'avolr servi & aucun autre usage.

COMPOTES.
Compote de pommes. ( Dessert.)

Prenez des belles pommes de reinette que
vous coupez par la moitié ; apres les avoir pe-
Iées et en avoir 6té les pepins, mettez-les &
mesure dans de l'eau fraiche pour leur con-
server leur fraicheur; faites-les cuire avee un
grand verre d'eau, un jus de citron, et un
peu do zesle , un morceau de sucre;; quand vos
pommes sont cuiles, arrangez-les dans un com-
polier el versez dessus le sirop qui s'est formé.

Pour faire des compotes avec des pommes
autres quc les reinetles, vons n'en 6tez point
la pelure ; coupez-les en 2 ; Otez-en les pepins,
et piquez le dessus de la peau en différens en-
droits ; faites-les cuire avec un verre d’eau et
un morceau de sucre ; quand elles sont cuiles
vous les arrangez dans le compolier et versez
dessus le sirop qui s'est formé.

Compote de pommes farcies. (Dessert.)
Prenez des pommes de reinetle que vous



COMPOTES. 569

pelez dans leur entier ; '_'.?idvz—en le cocur sang
les rompre; faites-les cuire dans de fort sirop;

uand elles le sonl suflisamment, vous leg
grﬂssc-*z dans un {:Dl‘ﬂp[}lif:l‘ et vousen rem plis_
sez les vides avec des confitures; vous faites
cuire de nouveau le sirop, jusqua ce qu’il
01t en gelée; faites-le refroidir dans une as-
siette, et I'en délachez en trempant le des-
sous de lasstette dans de P'eau bouillante ; vous
dressez apres volre gelée sur les pommes, et
vous les servez froides.

Sirop pour les compotes.

Meltez dans une casserole un quarteron de
sucre et un demi-verre d’eau (cette propor-
tion est pour une douzaine de pommes ) ; [aites
bouillirv et écumez.

Salade ow compote de poires crues. (Dessert.)

Pelez et coupez en tranches trés-minces de
bonnes poires bien miires; dresscz-les sur vo—
tre compotier, lit par lit, avec de la cannelle
rapce ¢l du sucre en poudre, de l'eau-de-vie
ou du rum.

Compote de poires. (Dessert.)

" Vous les pelez et les laissez entieres si elles
sont peliles; coupez-les par quarticrs si elles
sont grosses. Mellez-les dans la casserole avee
de I'can, du sucre et nne tranche de citron
pour les conserver blanches; quand elles sont
l:u_ilcs vous les mettez dans le compoticr et
fﬂllﬂs I‘L:thlirc: le sil'ﬂi} qui 51{:5[ (ormc el r[ue
YOUs verscz sur vos potres. Si les poires ne sont
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pas grosses, vous les dressez debout dans Je
compotier en coupant le gros hout.

Ceci vous fait une compote blanche ; celle
qui suit est d'un beau rouge et peut faire op-
position de coulenr dans un dessert.

Compote de poires au vin. ( Desserl.)

Prenez des poires a cuire et mettez-les en-
tieres dans une casserole avec un verre d’eau,
un petit morceau de cannclle , un morceau de
sucre ; faites cuire a pelit feu; & moitié de la
cuisson, mouillez-les d'un verre de vin ronge ;
quand elles sont tout-a-fait cuites, faites ré-
duire le sirop qui s’est formé, et servez sur les
poires. I.es poires de martin-sec forment un
sirop en gelée.

Compote de coings. (Dessert.)

Faites-les cuire a moitié dans 1’eau bouil-
lante ; retirez-les a 'eau fraiche el coupez-les
par quarliers ; pelez-les proprement et 6tez-en
les coeurs; mettez ensuite dans une casserole
un quarteron de sucre et un demi-verre d’eau ;
faites bouillir et écumez ; mettez dedans vos
coings pour achever de les faire cuire ; seryez
froid a court sirop.

Compote de prunes. (Dessert.)

Prenez une livre de prunes et faites-les
cuireavec un peu d’eau et environ un quarteron
de sucre jusqu’a ce qu’elles fléchissent sous les
doigts ; ecumez-les et dressez-les dans le com-
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. . 1 =
potier. Si votre sirop na pas assez de consjs-
tance , faites-le réduaire et servez svrles prunes,

Compote d’abricots. (Dﬂssert.)

Faites bouillir un quarteron de sucre avec
un verre d’eau dans une casserole ; mettez-y
vos abricots entiers en Otant les noyaux, ou
par moitié¢ ; faites-les bowilhr , écumez-les
et les retirez pour les arranger dans un com-
polier ; mettez volre sirop par-dessus apres
Vavoir fait réduire.

Compote de péches. (Dessert.)

La compote de péches entieres ou parmoiti€s
se fait de la méme facon que celle d’abricots.

T'ranches de péches au sucre. (Dessert.)

Prenez de belles péches qui soient & leur vrai
point de maturité ; pelez-les et retirez-en les
noyaux ; coupez-les partrancheset les arrangez
dans un compotier; mettez du sucre fin dessus
et dessous les péches, el servez.

Salade d’orarges. (Desserl.)

Prenez des eranges que vous coupez par tran-
ches en leur conservant la peau; dressez-les
dans un compotier avec du sucre fin dessus et
dessous, et de l'eau-de-vie ou du rum.

Compote de cerises. (Dessert.)

Prenez des cerises , coupez le bout des
queues , et mettez-les dans une poéle avec de
I'eau et dusucre, snivant la quantite de cerises;
faites-les cuive ; dressez-les dans un compo-
tier , versez dessus votre sivop réduit et servez-
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les froides. Si vous voulez leur donner un par-.
fum agréable ajoutez du jus de framboises,, ou
du zeste de citron.

Compote de raisins ou de verjus. (Dessert.) |

Mettez dans une poéle un quarteron de sucr
avec un demi-verre d'eau; faites bouillir, écu
mer et réduire en sivop fort ; mettez dans cé
sirop une livre de raisin muscat égrené, apr
en avoir Ole les pepins; faites-lui faire 2 on 3
bouillons, et dressez dans le compolier; s'il y
a de I'écume, enlevez—la avec da papier blanc.

:

Compote de groseilles mitres ou vertes.
(Dessert.) _
Faites cuire un quarteron de sucre avec un
demi-verre d’eau, jusqu'a ce que le sirop soit
bien fort ;ayez une livee de groseilles que vous
avez soin de bien laver et egouller; Iuissez-y-".
la grappe st vous voulez ; faites - les h{}uillilﬁ_ﬁ'}v
quelque temps dans le sirop ; Olez-les du fea
et faites épaissir volre sirop; dressez vos gro-
seilles dansle compotier, et versez dessus volre
sirop que vous avez fait réduire.
nantanx groseilles vertes, 1l faut les meltre
dans I'ean chaude jusqu’a ce qu’clles montent 1
au-dessus, les plonger ensuite dans de 'eauw
froide acidulée de vinaigre , pour qu'eiles re-
verdissent; alors on les met dans le Sfl‘ﬂp'i
comme les groseilles mures, el l'on suit les

autres procédds indiques. a
Groseilles perlées. (Dessert.) }l
- Prencz de tres-belles grappes de groseilles

murcs , trempez—les Pune apres 'aatre, pour
les
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les humecter, dans un demi-verre d’eay auquel
vous avezajouté 2 blancs d’ceuf battus; faites-]es
égoutter quelques minutes, et mu}ez—]es dans
du sucre en poudre ; mettez-les sécher sur du
papier : le sucre se cristallisera autour de cha-
que grain, ce qui fera un fort joli effet.
Oranges glacees. ( Dessert et sotrées. )

Enlevez soigneusement la peau et toutce qu'il
y a de cotonneux dans lorange, détachez-en
les quartiers sans les crever. Passez un fil dans
le bord du centre o1t il y a des filamens solides,
et nouez-le de maniere a en faire une sorte d’an-
neau pour le suspendre. Faites des petits cro-
chets en fil de fer de la forme d'une S a peu
pres. Faites cuire du sucre au grand cassé,
comme il est dit page 335; prenez l'un aprés
Vautre, par le fil, chaque quartier avec un
descrochets, trempez-le dans votre sucre bouil-
lant et suspendez-le & une baguette en usant
pour cela de promptitude, afia que le sucre
ne cuise pas trop pendant Uopération. C'est un
plat peu couteux et trés-aisé i faire.

Compote de fraises et de framboises. (Dessert.)

~ Failes cuire un quarteron de sucre avec un
demi-verre d’eau : jusqu'a ce que le sirop soit
bien fort, ayez soin de bien I'écumer ; prenez
ensuite de belles fraises qui soient i leur yrai
point de maturité ; épluchez-les proprement
saus les laver ; meltez-les dans votre Sirop ; re-
tirez-les un moment du feu , et laissez-les re-
poser pendant quelques instans dans le Sirop ;3

>4
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remetlez, ensuite le sirop et les fraises sur le
feu, en; ayant Valtention de les. retirer des
qu’elles menacent de se rompre.

L;_t compote de framboisesse fait de la méme
manicre.

Compote de marrons. (Desserl.)

Faites rotir des marrons., pelez - les et
metlez - les dans une poéle avec un quar-
teron de sucre et un demi- verre d’eau :
faites-les mijoter ensuite sur un petit fen ;
quand ils auront pris sucre suffisamment , re-
tirez-les et dressez dans un plat ; pressez dessus

un jus de citron, et servez en poudrant de
sucre fin,

FRUITS CONFITS.

Regles a observer pour la cuisson des.
confitures.

I} est indispensable d’employer un vase de
cuivre non étamé (ceux-de faience ou de terre:
étant sujets a faire briler ou donner mauvais
goul). Les personnes qui n'ont pas une bassine
faite pour cet usage peuvent employer un
chaudron, qu'il faut avoir soin de récurer.par-
failement. On doit se servir d'un grand feu de
bois ou de ckarbon, mais bien soutenu.

Il ne faul rien laisser reposer;dans la has-
sine, a cause du vert-de-gris qui se forme-
rait ; c’est pour cela quil est impozrtant de
verser les confitures dans les pots, aussitot,
qu’elles sont cuites.

On ne quilte pas ses confitures lorsqu’'elles
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sont surle feu; a mesure que 'écume monte
on 'enléve avec une écamoire. 1l est essentiol
de prendre soin qu'elles ne saltachent et ne
bralent; on les remue a cet effet, de temps
en temps, avec l'écumoire. '

Il peuat résulter de diverses circonstances que
les confitures moisissent; il serait bon , pour
pouvoir les surveiller, de couvrir les pots d’'un
verre taillé en rond par le vitrier ou méme fajt
exprés dans une fabrique. Ce verre serait joint
au pot au moyen d'une bande de papier collée.

Gelée de groseilles.

Prenez des groseilles , un tiers de blanches
et 2 tiers de rouges; écrasez-les et en reti-
rezen méme temps le plus de rafles que vous
pourrez; pressez-les dans un torchoii mouillé et
aforce debras pouren tiver toutlejus. Mettez-le
sur le feu dans la bassine avec demi-livre de sy.
cre par livee de jus; écumez et laissez bouillir 4
grand feu 20 minutes; a ce moment ajoulez-y
des framboises entiéres, une livre pour 4 li-
vres: de. groseilles; faites bouillir encore 20
minutes et retirez la bassine du. feu. Passez
cetle gelee a la chausse et ensuite mettez-la en.
pots. Il faut laisser passer le jus 2 la chausse sans
y toucher.

Cette recette est plus économigquie pour céux
uiont beaucoup de groseilles et ne veulent pas
alve grande dépense en suere ; mais, quand on

est-obligé d’acheter 'un et lautre, il ¥ apres-

Jue économie a employer livre de sucre parlivre

1e jus. Vous faites cuire alors moitié moins de
17,
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de temps, les confitures réduisent moins et

vous étes P]us sur de la réussite et de la con-
servation.

Voict une autre excellente recette :

Egrainez vos groseilles et les mettez dans la
bassine pour faire un bouillon qui fait crever les
arains : retivez-les du feu ; passez-les dans un
torchon humecté ; pesez le jus et mettez 3 quarts
de livre de sucre par livre de jus : mettez le tout
dans la bassine sur un grand feu, laisser bouil-
lir 10 minutes ; mettez les framboises et faites
bouillir encore 1o minutes , retirez du feu, pas-
sez & la chausse et versez dans les pots.

Gelée d’épine-vinette. (De la composition de
madame Adanson. )

Vers le 15 octobre , vous cueillez 'épine-
vinette (celle de la Chine est aussi bonne que
la notre ) , vous I'égrenez et la mettez dans une
bassine avec assez d’eau pour qu’elle y baigne
presque ; au bout d'un bon quart d'heure
d’ébullition, vous la retirez et la pressez avec
la cuillere de bois pour I'écraser, puis vous
la versez sur un tamis de crin ou vous la faites
passer. Alors vous pesez ce jus et vous y ajoutez
un peu plus de son poids de beau sucre con-
cassé ; vous la remeltez sur le feu; lorsque la.
confiture s'éléve en mousse en bouillant, elle
est 2 son point de cuisson. Vous la retirez,
I'écumez légeérement , et la versez dans vos
-pots. Celte gelée est plus agrﬁablc, plus ra-
fraichissante et plus distinguée que celle de
aroseilic. I'épine-vinetle donne beaucoup de
jus; deux buissons bien garnis fournissent jus=
qu’a 8 livres de confitures.
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Confitures de cerises.

Prenez 12 livres de cerises suffissmment
mitires; Otez—en les queues et les noyaux;
ayez 2 livres de groseilles , préparées comme
nous avous dit pour les confilures de groseil-
les ci-dessus, une livre de jus de framboises;
mettez le tout dans la bassine, sur un grand
feu; faites bouillir et écumer; apres une demi-
heure d’ébullition , ajoutez 5 quarterons de
sucre par livre de jus; laissez bouillir encore
une demi-heure, retirez du feu, et versez a
instant vos confitures dans les pols que vous
aurez prépares.

Confitures de frauses.

Faites cuire une livre de sucre : il est sufli-
samment cait quand, en trempaut les doigls
dans I'ean fraiche, puis dans le sucre, et re~
froidi dans la méme eau on en forme une hou-
leite qui se casse sous la dent et sy atlache.
Jetez-y une livre de fraises épluchées. Faites-
leur faire 3 bouillons couverts, écumez et
mettez-les dans les polts.

Confitures de framboises.

Prenez 4 livres de framboises; en les éplu-
chant, mettez a part les plus belles dont il faut
au moins moiti€ ; écrasez les autres avec une
livre de groseilles blanches; pressez le tout dans
un linge ; mettez cuire ce jus dans la bassine
‘avec le sucre. (1l en faut une demi-livre par
livre de jus, en comprenant dans le poids celux
des fr_ambuises entieres.) Ilcumez; au bout de
20 minules, ajoutez les frambhoises enlieres ;
faites houillir environ 10 minutes ; versez-en
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une cmllerée_dans une assictte : si elle fige, la
cuisson est faite.
Gelee de framboises.

(est la plus agréable de toutes les geldes.
Lcrasez-les et les passez A travers un lorchon
humide et en pressant fortement pour en.ex-
primer tout le jus. Metlez ce jus dans la bas-
sine avee 5 quaterons de sucre parlivre de jus;
faites cuire 10 minutes , el prenez garde qu'il
e nowasse; retirez la bassine et passez le jus
2 la chausse , apres quoi vous metlez dans les
pots. Ne touchez pas a la chansse que toute la
~gelée ne soit passée , autrement vousla trou-
bleriez.

Péches glacees.

Prenez des péches peu mires que vous met-
tez daus une terrine, et versez dessus de I'eau
bouillante : laissez-les 4 heures. Faites clari-
fier dn sucre, une livre par livre de fruit, ety
falles cuire vos péches. Relirez-les, et les pla-
cez une a une dans un pot de faience ou un
bocal ; faites réduire le sirop, et le versez sur
les péches; ajoutez un demi-verre de rum , de
kirchwaser ou d’eau-de-vie. Couvrez comme
un pot de confilure, avec un papier imbibe
d’eau-de-vie.

Marmelade dabricots.

Prenez des abricots bien murs, otez-en les
noyaux et les taches dures de la peau; cou-
pez-les en deux, el meltez—Iles sur le feu,
dans la bassine, avee livee de sucre par livee
de fruits; un quart d’heure doit suflive pour
la cuisson. Pour vous assurer qu'elle est a
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son point, vous mettez un peu de marme-
lade surle bout.de votre doigt; si en appuyant
le pouce dessus, et le 1*e|evuflt, ellc' forme up
petit filet , la cuisson est faite : relirez-la, et
meltez-la de suite dans les pots. Remuez sans
cesse volre marmelade dans le lemps qu'elle
cuit, et nela quittez pas, crﬂiutﬁqu’?llene brule.
Cassez la moitie des noyaux, jetez-en les
amandes dans 'eau bouillante afin d’en retirer
la peau ; mettez ces amandes dans la confilure
un peu avant de la retirer du feu; mélez bien
le tout, pour que chaque pol puisse en avoir
€galement. On peut ne mettre que demi-livre
dessucre par livre de fruit et faire cuire trois
quarts d’heure. 1l y a économie de sucre mais
reduction de fruit.

‘Quelques personnes coupentles amandes par
petils filets, afin qu'elles se répandent par toute
la marmelade, ce qui fait un bon effet.

Marmelade de prunes de reine - claude
ou de mirabelle.

On les sépare endeux pouren Oterles noyaux,
et'on les fait cuire avec les précautions récom-
mandéespourlesabricols ci-dessus. La propor-

‘tiondusucreestdedemi-livre parlivrede fruits.

Marmelade de poires a’ Angleterre.

Pelez et coupez en quatre 50 poires mures,
Olez les pierres et les ceeurs, mettez-les dans
une bassine sur un fen clair, couvrez d’eau -
faites cuire en remuant et en écrasant toujours.
Liorsqqu’elles sont réduites en marmelade, ajou-
tez 6 ou 8 onces de sucre par livre de fruits
crus, et laissez encore bien cuire. On peut
ajouter quelques gouttes d'essence de citron.
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Pdte d’abricots.

Otez les noyaux et faites fondre vos abri-
cots dans une bassine sur le feu; passez-les au
tamis; remettez sur le feu et faites réduire et
épaissir. Pesez cette marmelade et mettez-y au;
tant de sucre clarifié et cuit au petit boulet ; re-
mettez sur le feu pour faire cuire. Lorsqu'elle
sera a son point, dressez-la sur des moules plats
en fer-blanc et la faites sécher au four refroidi
au point de la chaleur d'une étuve, qui, au
surplus, serait préférable.

Prunes confites entiéres.

Pesez 300 prunes reine-claude ou grosse mi-
rabelle et mettez pareil poids de sucre dans
une bassine avec 150 de ces prunes pour faire
le jus, et un verre d’eau par livre de sucre; faites
cuire ct réduire & moiti¢ ; mettez égoutter dans
un tamis sur une terrine non vernissée. Ce jus

ou sirop passé, vous le remettez dansla bassine, -

et, quand il bout & gros bouillons, vous y
mettez les 150 antres prunes entitres, apres
avoir Oté les queues seulement; faites bouillir
le tout 5 minutes, pas plus, afin qu'elles res-
tent entieres. Dressez dans des pots que vous
couvrez au bout de 3 jours. Le jus devient une
gelée qui conserve les prunes.

Gelee de raisin.

Vous en Olez les grappes ou rafles, et écrasez
les grains avec les mains , dans une terrine;
apres quoi vous les pressez dans un torchon,
pour exprimer tout le jus, et le faire cuire,
comme 1l est dit pour les groseilles. On met
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une demi-livre de sucre pour une livre de fi

Gelée de pommes surfine. (D’aprés madame
Adanson.)
Prenez 45 belles pommes de reinette mures.
‘Pelez-les, coupez-les en 4, Olez ]els pepins ,
jetez-les & mesure dans l'eau fraiche pour
gu’elles ne noircissent pas, retirez-les pour les
metlre dans un chaudron avee de nouvelle ean
quilesrecouvre;ajoutezle ]:1.15 de 3 cifmns_, 1-]’

laissez pas tomber de pepins. Faites bouillir,
et quand les pommess’écrasent , Olez-les. Posez
‘un grand tamis sur une lerrine , versez les pom-
mes dedans, laissez sortir tout le jus sans le
presser ; pesez-le , mettez dans une bassine aun-
tant de res-heau sucre concassé que vous avez
de livres de jus, avec une chopine d’eau ; po-
sez-la sur un grand feu, failes cuire ce sucre
au petit cassé. (Pour connaitre le degré de
cette cuisson , trempez la queue d'une cuillére
de bois dans le sucre, retirez-la promptement
et la plongez dans de 'eau fraiche; prenez le
sucre qui est au bout, roulez-le avec les doigls,
essayez-le sous la dent; s'il casse et sy atta-
che, il est au petit cassé.) Le sucre étant 2
point , retirez-le du feu , versez de suite le jus
‘de pommes dedans, remuez et remettez sur le
feu; failes faire 5 a 6 bouillons, enlevez soi-
gueusement 'écume qui surnage; coupez une
~€corce de cilron vert confii en petits filets ,
meltez-les dans la gelde; lorsqu’elle est a la
nappe, c'est-a-dire lorsqu’elle s'étend autour de
I'écumoire et retombe en nappe , elle est faite.

17"
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(xelée de coings. (Da méme ouvrage. )

Prenez des coings de Portueal bien mirs:
pelez—les, coupez-les en 4, otez les pepins ;
faites-les cuire dans une grande eau houillante.
Lorsque vous pouvez les traverser aisément
avec une fourchelte, retirez-les. Posez sur une
terrine un tamis large et clair, metlez vos
coings dedans sans les écraser; laissez écouler
tout le jus ; pesez-le, el meltez dedans autant
de beau sucre concassé qu'il y ade livresde jus.
Faites cuire jusqu’a ce que la gelée se prenne
sur une assietle, et forme la nappe en coulant.

Raisiné de B ourgogne.

Egrenez des raisins bien sains , dont vous
tirez le jus ; mettez-le dans une chaudiere, et
faites houillir jusqu’a réduction de moitié ;
écumez et remuez pour qu’il ne s'attache pas;
meltez-y des poires des especes que vous au-
rez (le messire-Jean est préférable), coupées
en quartiers et bien épluchées ; faites réduire
cucore d'un liers en remuant toujours; alors
les fruits seront cuits. Mettez dans des pots
que vous faites passer une nuit au four.

Raisine de raisin.

Lorenez des raisins trés-sains, et tirez-en
le jus que vous faites bouillir dans une chau-
dieve jusqua ce qu’il soit réduit au quart, et
en remuant continuellement ; passez au tamis,
remetlez au feu; achevez de cuire, el versez
dans des pots comme le préceédent.
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Maniere de préparer-les confitures de diffé-
rentes -especes de [ruits sans le secours du
few, spécialement celles d'abricots.

On prend une certaine quantité de vinaigre
blanc de la meilleure qualité, proportionnée
au nombre de livres de confitures qu'on veunt
préparer. On y jette une quantité sulﬁsa;ntq de
sucre réduit en poudre, pour que ce vinaigre
puisse, au bout (][]E quelque temps, se changer
en un sirop acéteux, ou l'acide ne domine pas
trop : c’est dans-ce sirop que 'on met les fruits
que 'on veut conserver. Il faut avoir la précau-
tion de choisir les fruits dans leur parfaite ma-
turité et par un temps trés-sec. Au bout de quel-
ques semaines, le sirop a parfaitement pénétré
tous les fruits. Il faut avoir soin de tenir les vases
de.grés dans lesquels on les met, dans un en-
droit ni trop chaud ni trop froid. Cette recette
est allemande : chacun pourra juger si la mé-
thcde est de son gotit, en essayant sur une pe-
tite quantité.

Abricots a leau-de-vie.

Choisissez de beaux akricots, sans taches ,
el qui n'aient pas encore atteint toute leur ma-
turite; essuyez—en le duvet avec un linge ; pi-
quez-les jusqu’an noyau avec une grosse épin-
gle; ‘mettez-les dans un vase , couvrez-les
d'eau bouillante ; laissez-les un moment , re—
“tirez-les et les meltez égoutter ¢t sécher :
‘Celte opéeration slappelle faire blanchir.

~Pour 25 abricots , vous meltrez clavifier une
hivre de sucre dans une chopine d'eau. Met-
tez—y vos abricots pour y prendre un bouillon,
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et les y laissez jusqu'au lendemain, pour les
meltre de nouveau égoullter; pendant qu’ils
cgouttent , remeltez votre sucre sur le feu
pour lui faire faire quelques bouillons; met-
lez-y un moment vos abricols, pour leur lais-
ser faire un pelit frémissement : retirez-les.
Quand ils seront refroidis, vous les placerez
dans le bocal, en ajoutant le sirop que vous
aurez fait réduire le plus possible, en pre-
nant le plus grand soin qu’il ne cuise pas
trop, et ne devienne pas caramel. Remplissez
le reste du bocal avec de 'eau-de-vie , et hou-
chez-le exactement.

Si vous étes obligé de vous servir d’abricots
murs , vous pouvez éviter de les faire blanchir
a V'eau bouillante.

Pour clarifier le sucre ou la cassonade,
voyez page 234.

Péches a Ueau-de-vie.

Elles se préparent absolument comme les
abricots : elles exigent seulement plus de soin
dans le maniement, parce qu'elles sont plus
susceptibles de s’écorcher. Vous proportion-
nerez le sucre a la quantité des fruits , d’apres
les quantilés données pour les abricots.

Prunes de reine-claude a l’eau-de-vie.

Suivez la recette indiquée pour les abricols.
Vous leur conserverez leur verdeur en met-
tant dans I'eau qui sert a les blanchir un jus
de cilron ou une petite poignée d'épinards.
Proportionnez la quantité de sucre, dapres
celle indiquée pour les abricols.

-~ —
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Poires de mnmefetd et ff’.d‘.'agfezerr_e & Dottt
e-yie.

Vous suivez les mémes principes et propor-
tions que pour les ahricnl:.s. Il faut les peler
quand elles ont été blanchies.

Cerises « [eau-de-vie.

Prenez de belles cerises peu miires : coupez-
leur la moitié de la queue , et mettez-les dans
un bocal avec un pelit nouet contenant un
morceau de cannelle et une pincée de corian-
dre; ajoutez du sucre clarifié comme il est dit
a l'article abricots ci-dessus a raison d'un quar-
leron par livre de fruits et achevez de remplir
le bocal avec de I'eau-de-vie. 1l n’est pas né-
cessaire de le mettre au soleil , pas plus que
pour les autres fruits. Il faut 2 mois pour
qu'elles soient faites. Relirez alors le nouet.

Cerises a leau-de-vie, nouveaw procéde.

On prend une quantité déterminée, par
exemple 8 livres de cerises précoces et bien mii-
res; on les écrase avec la main aprés en avoir
oté la queue, on concasse les noyaux ; et on met
le tout dans une bassine avec 2 livres de sucre
blanc; on fait bouillir doucement jusqu'a réduc-
tion d’un tiers, ¢’est-a-dire jusqu’a ce quele jus ait
acquis Ja consistance de sivop ; ce que 'on re-
‘eonnait en en faisant refroidir une cuillerée sur
une assiette. Ensuite on verse dans un pot de
faience ou de terre vernissée, et on y ajoute 4
pintes d’eau-de-vie a vingt-deux degrés, 7 onces
d'eillet & ratafia ou, 2 défaut, une dizaine de
clous de giroffe concassés , plus 1 gros de can-
nelle également concassée. On pourrait encore
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y ajouter, suivant le goiit, du macis ou de la va-
nille : si on a des fra mboises, on peut en mettre
une certaine quantité; ce qui ne fait qu'ajouter
a Tagrément de la liquear. On bouche hermé-
tiquement le vase et on le conserve jusqu’a
la maturité des cerises dites de Montmorency,
qui ordinairement n'a lieu que quinze jours ou
trois semarnes apres les cerises précoces que 'on
‘aemployées pour faire le sirop dont on vient de
‘parler : ce temps est suffisant pour que le mé-
lange ait acquis toutes ses qualités.

Lorsque la maturité des cerises de Montmo-
rency est arrivée, on passe I'infusion 4 travers
un linge en exprimant fortement le marc; en-
suite on filtre & travers une chausse ou du papier
gris, et on a une liqueur transparente, impré-
gnée de la saveur et de I'odeur de la cerise, du
noyau et des aromates que 'onaemployés. Cette
inf)u-siﬂn est deja un excelient ratafia, et c'est
dans ce ratafia que 'on met les cerises dites de
Montmorency apres avoireusoin de leur couper
la queue et de les piquer, si I'on veut, avec une
aiguille. On le conserve encore sans y toucher
pendant trois semaines ou un mMois, en ayant
xsoin de le bien boucher.

On me peut pas comparer les cerises & I'eau-
de-vie préparées de la sorte avec celies qui le
sont:suivant la méthode ordinaire ; car, au lieu
d'avoir échangé leur jus contre I'esprit de I'eau-
«de-vie , quiles dessécheet les durcit, elles sim-
sjprégnent d'une liqueur deratafiaaromatisé,dans
dequel elles nagent et ou elles conservent leur
volume et leur couleur tout en acquérant une
‘saveur extrémement agréable.

i
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Cass:s.

Ayez 3 livres de cassis tres-mur , €grenez-
le et I'écrasez ; mettez-le dans une cruche ou
un bocal,avec 4 pinteset demie d’eau-de-vie;
ajoutez, s1 vous voulez, quelques (:lrﬂus de
girofle et un peu de cannelle concassée. Au
bout de 2 mois tirez-en la liqueur, et pressez
les grains pour n’yrien laisser ; remettez lejus
dans le vase avec une livre 3 quarts de sucre;
laissez reposer tout le temps nécessaire pour
‘bien fondre le sucre, aprés quoi vous le filtrez
a travers du papier, etle mettez en bouteilles.
Cette liqueur, apres 3 ou 4 ans , acquiert une
qualité excellente, et le gout du vin de Rota.

Ratafia de raisin muscat.

Kcrasez des grains de raisin muscat bien
mir et bien épluché; pressez pour tirver le jus;
faites-y fondre du sucre , et ajoutez de I'eau-
de-vie et de la cannelle; faites infuser le tout
15 jours; filtrez el meltez en bouteilles. Pour
une pinte de jus, il faut une pinte d’eau-de-
vie et dix onces de sucre.

Ratafia de framboises.

Prenez une livre an quart de jus de fram-
boises , un quarteron de jus de cenises ; faites
fondre dans ce mélange 2 livees de  sucre ;
ajoulez ensuite 4 pinles d'eau-de-vie, laissez
reposer. Quand la liqueur est éclaircie, yous
la mettez en bouteilles.

Anisette.
Concassez 2 onces d’anis vert, une .ouce
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de coriandre, un demi-gros de cannelle , un

quart de gros de macis. Meltez ces ingrédiens
dans une cruche , avec 2 pintes d’eau-de-vie.
Ajoutez du sucre a3 moitié fondu dans tres-
peu deau ; 1l en faut 6 onces par pinte.

Laissez infuser le toul pendant un mois; |

filtrez au papier.

Ratafia de geniéyre.

Concassez 2 onces de grains de genievre
tres—-mur et bien choisi; mettez infuser dans
2 pintes d'eau-de-vie avec demi-once de can-
nelle, 3 clous de girofle, un quart de gros
d’anis vert et autant de coriandre;, ajoulez
demi-livre de sucre par pinte d’eau-de-vie ;
votre sucre doit étre fondu dans un peu d’eau.
Laissez infuser le tout dans une cruche pendant
six semaines; filtrez et meltez en bouteilles.

Ratafia de fleur d’oranger.

Par pinte d'eau-de-vie, on emploie une
demi-livre de fleur d’oranger épluchée et une
livre de sucre ripé fin. Mettez dans le bocal al-
ternativement un lit de sucre et un lit de fleur
d'oranger; que le dernier litde sucre en dessus
couvre bien et soit plus €paisque lesaulres; fer-
mez soigneusement le bocal et mettez ma-
“cérer a la cave pendant 24 heures et pas plus.
Au bout de ce temps , lavez le mélange avec
votre eau-de-vie, et filtrez.

Curacao.
Faites infuser 3 onces de zestes d'orange

ameres, ou bigarades fraiches, 4 livres et de-

mie de sucre et une forte pincée de bois de
Brésil, dans 6 pinles de bonne eau-de-vie ;

A i el
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filtrez au bout de 2 jours, et meltez en hou-

teilles. .
Huile de roses.

Prenez un quarteron de roses bien éplu-
chées, sans laisser aucune parlie verle ; failes.
lesinfuserdans unechopine d’eau tiede ; laissez
reposer votre infusion 2 jours; passez-l.-z_t au
travers d'un linge , en pressant pour exprimer
tout le liquide; prenez autant d'eau-de-vie
que vous avez de décoction ; ajoutez par pinte
une demi-livre de sucre; assaisounez d'un peu
decoriandre et cannelle; laissezinfuser15jours;
filtrez, et mettez en bouteilles.

Ratafia de coings.

Rapez jusqu’au ceeur des coings bien miirs ;
ayez soin qu'il n’y ait pas de pepins; laissez
maccrer cette ripure 3 jours, dans une ter-
rine; pressez-la pour en retirer tout le jus;
mesurez-le, et le mélez avec une égale quan-
tite d'eau—de-vie; ajoutez six onces de sucre
par pinte de ce mélange, de la cannelle,
des clous de girofle; laissez infuser 2 mois,
filtrez , et mettez en bouteilles. Cette liqueur,
étant vieille, est excellente.

Noyau. _
Mettez dans une cruche six onces d’aman-
des d’abricols , coupées par petits morceaux ,
avec 3 pintesd’eau-de-vie, infuser 3 semaines ;
remuez la eruche de lemps en temps. Retirez
les amandes; faites fondre une livre 3 quarts

de sucre dans une pinle d'eau , mélez le tout,
filtrez, et meltez en bouteilles.
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Brou de noix. J

Prenez 80 noix déja un peu grosses, ‘mais
assez peu formées pour quune épiug]e puisse
passer a travers; pilez-les, et les faites infu-
ser 2 mois-dans 4 pintes d’eau-de-vie. Apres
ce lemps, cgouttez-les dans un tamis, au-
dessus d'un vase; mellez dans cette liqueur
2 livres de sucre, et laissez-la reposer ainsi en-
core 'trois.mois, filtrez, el la mellez en bou-
teilles.

Creme d Angélique.

Epluchez de leurs feuilles des cotes d’angé-
lique verte, et les coupez par morceaux
comme du celeri. Pour une demi-livre vous
ajoutez 3 gros de muscade, un gres de can-
nelle, 6 clous de girofle, 2 livres de sucre
fondu dans une pinte d’eau; mélez le tout
avec 3 litres d'eau-de-vie; laisser infuser 6
semaines ; filtrez et mettez en bouteilles.

Marasquin rose (d’apres madame Adanson).

Prenez un litre d’esprii-de-vin; faites infuser
dedans, pendant un mois,30noyaux de griottes
noires, donton aura Oté la pulpe sansleslaver.
Filtrez cette liqueur au papier. Faites cla-
rifier 2 livres el demie de beau sucre; versez-
le surlaliqueur ; ajoutez-y un litre d’eau et un
demi-litre de rum. Agitez bien le melange,
et quand il sera parfait, mettez-le dans des
fioles. Cette liqueur est des plus agréables.

PUNCH.

Prenez trois beaux citrons; enlevez-en les
zestes le plus légerement et le plus minceque
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vous pourrez; dégagez ensuite toute la peau
blanche qui est 1nulile et que Vous jelez ; cou-
pez la parlie juteuse des cilrons par (ranches
minces, Otez les pepins. Meltez ces trancheset
les zestes dans une pinte d'eau bouillante, et
faites-leur prendre quelques bouillons; jetez-
y uue tres-forte pincee de the, et lal_ssez 111~
fuser cinq minutes ; passez cette infusion dans
une servietle ; ajoutez une pinte d'eau-de-vie
et trois quarterons de sucre; remeltez le tout
sur le feu, et quand 1l sera prét a boullr,
vous le verserez dans le bol et le servirez.

‘Maniere plus commode et plus économique
de préparer du punch. — Failes une pinte
d1nfusion de thé; ajoutez 8 ou 10 onces de
sucre et passez. Mellez celte infusion sucrée
avec une pinte d’eau-de-vie ou de rum, ou
moilié¢ de chaque, et ajoulez 12 a 15 gouttes
d’huile essentielle de citron que vous aurez eu
soin d'incorporer dans une cuillerée a café de
sucre en poudre. Faites filtrer dans du papier,
placé dans un entonnoir. Un jour ou deux n’est
pas trop de temps pour filtrer quelques bou-
teilles , l'infiltration étant trés-longue. On met
ce punch dans 2 bouteilles, que I'on conserve
bien bouchées , pour le faire chauffer au bain-
marie quand on veul le boire.

Ce punch a lavantage d’éviter I'embarras
de I'emploi des citrons, de néeessiter moins
de sucre et de pouvoir dtre faitd’avance. ‘Si
onwveut eu faire une plus grande quantité,
par exemple G bouteilles, pour plus d'exac-
titude, on pese l'huile essentielle de citron :
on en met dans ce cas un demi-glrt}s, tuﬂ-iﬂurs



302 SIROPS,

apres layoir mélée dans un peu de sucre.
L’acide dans le punch nécessite une plus;
forte dose de sucre sans ajouter assez & Pagré-.
ment pour compenser cet inconvénient. ,-
On fait encoredu punch sans eau , dn punch
au vin, au rum, au rack, aux ceufs. Ces diﬂ'é—g
rentes meéthodes sont décrites dans Vouvrag

intitulé : VArt de conserver et d’employer les)
fruits. 2 fr. Chez Aupor.

Limonade sans citron.

Prenez acide tartarique en poudre 2 onces,,
huile essentielle de citron demi-gros ; mélez
‘avec soin, dans le mortier, en pilant l'acide tar-
tarique etconservez le tout dans un flacon hien
bouché. On ajoute de cette poudre i de Vean
sucrée, une quantité plus ou moins forte se-
lon que I'on veut la limonade plus ou moins
acide : une cuillerée a café peut en faire S 2 10
verres. CGetle poudre peut remplacer les citrons
frais pour tous les usages; mais il faut avyoir
-sein de n'en préparer que pour un mois au
Plus a Tavance, si 'on veut lavoir toujours
aussi bonne.Tous les marchands ne vendent
pas de bon acide tartarique : quelquefois il
sent la poussiere, '

SIROPS.

Sirop de cerises.

Otez les queues seulement 4 de belles cerises
moyennement miures , écrasez-les et laissez-les
dans cet état pendant 24 heures. Passez alors le
jus au tamis, en pressant les cerises, ensuite &
fa chausse. Le liquide étant trés-clair, pesezle,
et sur 17 onces ?{e jus faites fondre 2 livres de
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uere b]anc, MEttEZ EIIGI‘S volre _illti dans une
assine, laissez jeter un bouilion seulement,
nlevez I'écume; cela étant fait , coulez-le chaud
u froid dans des demi-bouteilles.

Sirop de groseilles framboise.

Prenez 4 livres de groseilles rouges égrainées,
)as entiérement mures, une livre de cerises peu
nures , et une demi-livre de framboises.
Jtez les noyaux et tout ce quil y a de vert
lans ces fruits: ¢crasezle tout ensemble, et, le
nélange bien fait, laissez en fermentation dans
e terrine pendant 24 heures. Aprés ce temps,
it le jus vous semble trés-clair, jetez le tout sur
mn tamis de crin; et exprimez avec les mains
pour en faire sortir tout le liquide; mettez en-
suite une serviette sur le tamis bien rincé, et
ietez le liquide trouble dessus, laissez-le s'é-
zouler de lui-méme et sans expression, car il
taut qu’il passe trés-limpide. Prenez alors le
liquide passé et le pesez. Sur 17 onces de jus
mettez 2 livres de sucre blanc, versez dans une
bassine et portez au feu. Le sucre étant fondu,
etaprés le3°. ou 4°. bouillon, retirez e sirop du
feu, enlevez I'écume qui se sera formée, et
versez dans une terrine. Lorsqu'il est refroidi,
coulez-le dans des demi-bouteilles bien bou-
chées que vous descendez & la cave.

_ Le sirop de groseilles simple, qui est pré-
féré Eﬂl&‘ des personnes auxquelles le gotit de
framboise ne plait pas, se fait de la méme

maniére et avec les mémes quantités de gro-
sellles , cerises et sucre.

Sirop de miires.
Prenez deux livres de miires un peu avang
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leur parfaite maturité, afin que le sirop soit un
peu aigrelet; réduisez en poudre deux livres de
sucre, que vous mettrez avec les fruits dans une
poéle 4 confiture, mais sans les éeraser, parce
quelesirop en resterait trouble:; mettez1a poéle
sur un feu trés-modéré; la chaleur fera bient6t
crever-les mives; qui, par ce moyen, rendront |
tout leur suc parfaitement clair: aussitdt que
le sucre y sera dissous, il suffira de quelques
bouillons' pour: achever le sirop. Il faudra le
passer dans'un tamis de crin, sans expression.
Les miires restent sur le tamis, et le'sirop n’a '
pas besoin d’étre clarifié.

Ge moyen est préférable comme sirop mié-
dicamenteux ; mas, pour' avoir un' sirop qui
Seconserve mieux et qui soit moins mucilagi-
neux, il faut le faire par le moyen du suc ex-
rrimé comme pour le sirop de cerises, et avec
a:méme quantité de:sucre que ci-dessus,

Sirop d’épine-vinette.

On peut préparer ce sirop comme celui de-
groseilles. On peut aussi le préparer par dé-
coction comme 1l suit : Faites bouillir dans un -
poélon une pinte d'eau; jetez-y une livee d'é-
pine-vinette bien miire et égrenée ; aprés-quel-
ques bouillons, laissez infuser jusqu'au lende-
main; alors faites clarifier et cuire au perlé
deux livres et demie de sucre; remettez I'¢-
pine-vinette sur le feu, et, apres quelques bouil-
lous, passez la décoction, que vous ajoutez au
sucre, en replacant le tout ensemble sur le fea:
ayez soin d’'écumer jusqu’i'ce que la cuisson soit
achevée, et mettez enbonteilles. Ce sirop ne
fermente pas‘ordinairement.
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Sirop de vinaigre frambroisé.
| Prenez un bocal de verre ou bien une cruche
agres; mettez:y autant de framboises bien mi-
sseet bien épluchéesquil pourra y enentrersans
presser;ajoutez-y assez de bon vinaigre pour:
couvrir entierement; apres huit jours d'in=.
sion, versez tout a la fois, et le vinaigre et:
s framboises, sur un tamis ou un linge; et,
1 pressant un peu le fruit, exprimez-en tout
“juss votre vinaigre étant parfaitement clair:
vbien imprégné del’'odeur de la framboise (1),
sez-le, et, pour une livre de liqueur, prenez:
sux livres moins un quart ou méme trente:
es de beau sucre , que vous concasserez gros-
erement ; mettez-le dans un vase de faience,
.versez dessus votre vinaigre framboisé; bou-
1ez bien ce vase, placez-le au bain-marie,
n feu trés-modéré; aussitot que le sucre sera.
ndu, laissez éteindre le feu, et ce sirop étant.
esque refroidi, mettez-le en bouteilles.

Sirop de pommes.

Prenez- douze belles: pommes de reinette,
1e vous pelerez et couperez en tranches aussi
Inees que vous pourrez; mettez-les dans un:
e de faience avec une livre et demie de su-
‘e en poudre et six cuillerées d’eau; bouchez.
“vase; et placez-le au bain-marie pendant:
ﬁur' heures, en entretenant 1'eau bouillante;
ez soin.de remuer de temps en tem ps votre

(1) On peat mettre.ce vinaigre framboisé en: houteilles ; il
~Conserve trés-bien et lorsqu'on-veut s'en servir, on-en met
e dtjllﬁleré? «dans un yerre d'ean sucrée; De cette manicre om
fait pas d'avance d'argent pour le sucre comme en preépa-
atle sirop ; mais peut-étre la hoisson quien résulte est-ellé
ipen moinsagresblé quecelle fuite avec lessirop:




3'96 SIROPS.

vase sans le sortir de I'eau, parce qu'étant saisj
par le froid il pourrait se casser; aprés ces deux
heures de cuisson , laissez éteindre le feu et re-
froidir votre vase sans le sortir du bain-marie :
quand le sirop sera presque froid, vous I'aro:
matiserez, en y exprimant du suc de citron,
et en y ajoutant une cuillerée d’esprit de ci-
tron ou une cuillerée d'esprit de cannelle, ou
de Veau de fleur d’oranger, enfin tel parfun
ﬂu’il vous plaira. Si vous voyez alors une espéc

e fécule se précipiter au fond du vase, laisse;
reposer le tout pendant quelques heures en:
core, apres quol versez bien doucement votre
sirop dans des bouteilles, et le plus adroite
ment possible, pour ne pas le troubler.

Sirop dorgeat.

Prenez quatreoucing oncesd’amandesamere
et une livre et demie d’amandes douces, jete!
dessus del’eaubouillante; aprés quelquesinstan
otez-en la peau et jetez-les dans l'eau fraiche
égouttez-les et mettez-les dans un mortier de
marbre; pilez-les de maniére qu'on n'apercoiv
aucun fragment d’'amandes; d’une autre part
ayez cinq demi-setiers, ou deux livres et demiq
d'eau , et quatre livres et demie de sucre; pou
piler les amandes , mettez dans le mortier deu:
ou trois onces de ce sucre et quelques goutte
d’eau; le sucrese charge de I'huile des amandes
quand la pate est bien formée on la *délale en |
versant un peu plus de la moitie del eau; passe
la pate ainsi délayéeau traversd une toile serrce
que vous tordrez le plus fortement quil vou
sera Enssible pour en retirer tout le lait da

mandes ; remettez le marc dans ]e mortier
pilez-1
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pilez-le de nouveau en ajoutant une once ou
deux de sucre, et ensuite peu a peu le reste
d’eau que vous avez conservée; passez de nou-
yeau ce mélange et exprimez-en tout le li-
quide qu’ii pourra contenir ; mélez ces deux laits
d’amandes ensemble; prenez le reste du sucre
que vous clarifierez et fe'rezrcuire A la grande
lume ; versez-y votre lait damandes et laissez
?})e mélange sur le feu, en remuant jusqu’au
premier bouillon ; ajoutez un demi-verre d’eau
de fleur d’oranger ou quelques gouttes d'huile
essentielle de citron. Il ne reste plus qu'a verser
ce sirop dans une terrine, et quand il est froid
2 le mettre en bouteilles. '
On le fait cuire encore d'une autre maniére :
on met lelait d’'amandes dans un vase de faience
avec le sucre pilé grossierement, et on place le
tout au bain-marie ou sur des cendres chaudes ;
quand le sucre est dissous , ce qu'on accélére en
remuant de temps en temps, on le retire du
feu, et lorsque le sirop est refroidi on 'aroma-
tise : on passe le tout a travers une ¢tamine
blanche et on met en bouteilles.

Sirop de guimauye.

Prenez trois onces de racines de guimauve
seche, que vous laverez & plusieur:; reprises
Fnur bien en emporter toute la terre; 6tez-en
a premitre écorce, en ratissant légérement;
fendez et coupez par morceaunx ; faites bouillic
dans quatre litres d’eau pendant sept ou huit
Mminutes seuiernent, parce que la racine de
guimauve , en bouillant plus long-temps,
formerait un mucilage capable de gater votre
18
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sirop ; passez cette décoction, et faites-y fondre
quatre livres de sucre par pinte; clarifiez ce mé=
Jange aux blanes d’ceufs, ainsi que nous 'avons
indiqué; écumez-le avec soin; faites-le cuire au
petit perlé; alors retirez promptement du feu le
SITOp, laissez-lerefroidiret mettez-leen bouteilles.
Fait de cette maniére, votre sirop aura la
saveur de la guimauve; il en aura aussi leg
ualités émollientes. Le sirop de guimauve que
Pon vend dans les boutiques est plus agréable,
parce que les pharmaciens et les confiseurs n’
emploient que les fleurs au lien de la racine;

= ~ ? i PR
mais 1l n'a aucune propriété.
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CUISINE ITALIENNE.

J'ai recueilli en Ttalie les recettes de tous les
mets qui m'ont paru porter le caractére parti-
culier & ce pays. Il west pas dit pour cela que
Ton n'y fait usage que de ces mets seulement,
car la cuisine francaise figure sur les tables
pour plus des trois quarts. Cependant 1l fau!:-;
avouer qu'a I'exception de quelques maisons ou
Ton est servi par des cuisiniers frangais, qui out
conservé les véritables traditions, la cuisin'?i
méme francaise, en ltalie, est bien loin de res-
sembler 4 la véritable ; ce n'est qu'en repassan
les monts que I'on la retrouyve avec sa Saveul
distinguée. - b

Quelques mets italiens existaient déja dant
cet ouyrage, jelesai laissés a leurs places, pour
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n’offrir ici que les recettes de mets moins
connus.

On trouvera dans ces recettes un emploi fpé-
quent da fromage. n talie , on en*mup]gie
de diverses sortes; mais en cuisine, cest tou-
jours des espeéces de fmmag_e solide que l’:nn
se sert, tels que celui de Suisse ou de Savoie,
sous différens noms; et celui dit de Parme,
parmesan , quoiqu’il se fasse dans tout le nord
de T'ltalie, et particulierement dans la Lom-
bardie. Comme le gruyére est, de tous ces fro-
mages, le plus répandu en Europe, c'est celui

ue jindique. Le parmesan est, hors d'Italie,
geux ou trois fois plus cher; il est beaucoup
plus délicat employé en cuisine, mais il est
mieux aussi de ne jamais 'employer pur, parce
quil a trop 51:5: saveur; son mélange avec le
gruyere satistalt mieux tous les golits.

Potage aw riz, chou et fromage.

Faites ramolir du riz dans I'eau chaude 'es-
pace d’une heure, et aussi un chou bien éplu-
ché, avec du sel ; faites égoutter ; mettez dans la
casserole avec le riz, beurre ou graisse, ognon
haché, sel et épices, de V'eau, bouillon et jus,
selon ce que vous aurez ; faites achever de cuire,
et mettez-y, au moment de servir, du fromage

- Tapé.

Soupe & Uognon.

Coupez en tranches une douzaine d’ognons
moyens , et-une gousse d’ail ; mettez-les cuire
une heure et demie i feu doux dans une casse-
role , avec un morceau de beurre; versez- y de

18.
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1f'ez:|u ou (_]u bpgillﬂn de légumes, sel, poivre,
épices; faites faire un bouillon, et trempez votre
potage en y mélant du fromage de gruyere rapé.

Soupe auwx herbes.

Mettez dans une casserole, oseille, épinards,
laitue, poirée, cerfeuil, beurre, tranche de jam-
bon ou de lard de poitrine, sel, poivre, épices;
faites cuire doucement; ajoutez une pincée de
farine ; baignez d’eau ou bouillon de iégumes;
battez 6 ou 8 ceufs que vous y mélez ; faites ré-
chauffer sans bouillir; trempez votre potage, et
Servez.

Potage au lait d’amandes.

Mettez une demi-livre d’'amandes douces dans
de Teau que vous faites chauffer : quand elle
est préte A bouillir, vous les retirez pour les
peler, et les jetez & mesure dans de I'eau frai-
che; faites- les sécher, et les mettez dans un =
mortier pour les piler, en les mouillant de
temps en temps d'une cuillerée d'eau pour les
empécher de tourner en huile. Mettez ensuite
~dans une casserole une pinte d’eau, un peu de
sucre, trés-peu de sel , cannelle, coriandre, le
_zeste d’un citron, et les amandes; faites bouillir
un quart - d’heure, et passez au tamis. Servez
votre potage le plus chaud possible. '

Macaroni a la napolitaine. ( Entrée. )
Mettez une demi-livre de macaroni dans dix
fois son volume d’eau bouillante sans sel. Dés
qu'il est cuit, mettez-y du sel; laissez une mi-
nute sur le feu , retirez-le, et versez-y de l'eau
froide, afin d'arréter V'¢hullition. Faites égoutter
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le macaroni un moment, et le placez, couche
par couche, avec du beurre Irais non fondu , du
poivre et du fromage rapé ; servez ainsi.

Au lieu de beurre , on peut employer du jus
ou du coulis, et y ajouter, s1 on veut, un coulis
de tomate.

Tagliatelli. ( Entrée.)

Faites une pate de farine, sel et eau, que vous
étendez anssi mince que possible, et de la gran-
deur du quart d'une serviette ; coupez-les en
rubans de la largeur de la moitié du doigt.
Jetez-les dans I'eau bouillante, et laissez donner
quelques bouillons ; retirez - les dans I'eau frai-
che; faites égoutter sur un tamis. Etant égouttés,
vous vous en servez comme de macaroni : pla-
cez au fond du plat du beurre et du fromage
rapé, un lit de tagliatelli assaisonné de poivre ;
un autre lit de beurre et fromage, et un lit de-
tagliatelli, jusqua ce que tout soit employé;
répandez sur le tout un verre de créme ; finissez
par un lit de fmmaﬁe; faites cuire, comme un
macaroni, avec feu dessus.

Lasagnes (1) et brochet. (Entrée.)
Jetez dans P'eau bouillante, avec du sel, des:

lasagnes ; quand elles ont renflé et sont aux
trois quarts cuites, vous les retirez et les re-

(1) Les lasagnes sont faites avec de la pite 4 vermicelle
et servent au méme usage. On les moule sur différentes
figures, d'étoiles, ceeurs, ete., de la grandeur d’une
lentille ; elles renflent comme le vermicelle. On appelle
aussi lasagnes du vermicelle plat, a peu prés comme les
tagilalelli. C’est celui-ci qui doit étre employé dans ce
mets,
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mettez & eau froide, et ensuite égoutter sur un
tamis. Faites cuire dans la méme eau un bro-
chet; retirez-le de V'eau, écaillez et 6tez toutes.
les arétes; coupez la chair par filets. Prenez un
plat creux, ou bien faites un bord de pate ornée
et dorée autour d'un plat moins creux; placez
au fond un lit de beurre et fromage rapé, un lit
de brochet, un de fremage, et lasagnes, et ainsi
de suite. Terminez par un lit de beurre et fro-
mage, et faites achever de cuire et prendre cou-
leur sous le four de campagne ou sous un cou-
vercle.

On peut employer tel autre poisson que I'on
voudra, d'eau dowce ow de mer, selon son gout,
méme des écrevisses. On peut aussi employer
du macaroni au lien de lasagnes.

Oreilles de veaw au fromage. ( Entrée et hors- |
d'ccuvre.)

Faites blanchir deux oveilles un demi-quart
d’heure 4 Veau bouillante; retirez-les & l'eaun
fraiche ; pelez-les et les faites cuire avec un demi-
verre de vin blanc, un de bouillon ou eau, sel,
poivre, bouquet garni; quand eiles sont cuites
faites-les égoutter. Faites une farce avec une
demi-poignée de mie de pain, un demi-verre de
lait, un peu de fromage rap¢; tournez bien le
tout sur un feu doux, jusqu'a ce quil ait pris
assez de consistance ; ajoutez un peu de beurre
et 2 jaunes d'ceufs cuits, que vous faites prendre
aussi; mettez cette farce dans les oreilles; en-
duisez-les de beurre chaud , et les roulez dans du

pain émietté, mélé de fromage rape; dressez
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sur le plat; faites prendre couleur sous le four
_ou sous un couvercle, et servez sans sauce.

Foie de veau & Uitalienne. (Lntrée.)

Taillez du foie de veau en filets trés-menus.
Hachez fin persil, ciboules, carottes, champi-
. guons , demi-gousse d’ail, demi-feuille de lau-
rier, thym , basilic. Mettez dans le fond d'une
casserole un lit de filets de foie assaisonnés de
sel, poivre, épices, huile et une partie de vos fines
Herbes, un lit de foie, un lit de fines herbes et
ainsi de suite, jusqu’a ce que tout soit employé;
faites cuire une heure A petit feu ; retirez du feu;
faites réduire la sauce si elle est trop longue;
liez-la avec une pincée de farine; ajoutez un

' filet de vinaigre , du verjus ou citron; faites-y

chauffer le fole; dressez sur le plat, et servez.
Fraise de veaw a la crotite. (Lntrée.)

Faites-la cuire comme il est dit page 142;
faites-la égoutter et dégraisser un peu; faites
frire & la casserole 5 ou 6 ognons coupés en dés
dans du beurre ; faites-y roussir une pincée de
farine, et mouillez d'un verre de bouillon et
une cuillerée de vinaigre; joignez-y la [raise;
faites une pate avec du beurre, un peu de pain
émietté, autant de [romage ripé et deux jaunes

d’ceuls; mettez le tout bien mélé au fond du

‘plat & servir; faites gratiner 4 feu doux, et en-

]

suite dressez-y la [raise entourée de croutons
frits. Faites une sauce composée de beurre, une

pmcée de farine, demi-verre de bouillon et une

~cutllerée de moutarde; faites-la réduire, et

versez-la sur la fraise. Couvrez le dessus, une
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moiti€é avec de la mie de pain, et I'autre avee

du fromage rapé; faiteschauffer entre deux feus,
et servez.

Pain de veaw @ la génoise. (Entrée.)

Prenez de la rouelle de vean que vous coupez
par tranches le plus mince possible; faites une
sauce avec huile, anchois, ail, persil, cerfeuil,
champignons, sel et poivre, le tout haché et
mélé; placez vos tranches de veau lit par lit
avec la sauce répandue entre; faites cuire en
couvrant d'un poids qui les maintienne dans
leur forme; 6tez le peids ; dégraissez la sauce et
y versez un jus de citron.

Gigot de mouton a la génoise. ( Entrée.)

Prenez un gigot bien mortifié, et levez-en la
peau sans qu'elle quitte le gigot ; lardez-le de
lard, de céleri A moitié cuit dans le pot; des filets
coupés dans des concombres, le tout bien assai-
sonné; des filets d'anchois; remettez la peau par-
dessus ; cousez-la de crainte qu’elle ne se retire,
et faites rotir & la broche. Otez le fil et servez
avec une sauce tomate ou piquante.

Cotelettes de mouton a la croiite. (Entrée.)

Mettez des cotelettes danslapoéle, ajoutez du
lard fondu, ou autre graisse, persil, ciboules, 2
carottes, le tout par morceaux ; faites sauter et
mouillez de bouillon ; assaisonnez de sel, poi-
vre ; faites cuire a feu doux; dégraissez la sauce
et la liez avec une petite pincée de farine. Pen-
dant que les cotelettes cuisent, prenez 2 cuille-
rées de farine, que vous mélez avec beurre, 3
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{jaunes d'ceufs, persil, ciboules hachés, sel ; mélez
le tout, et faites cuire & feu doux jusqu’a ce
que cette croute sattache au plat; dressez les
cotelettes dessus, avec la sauce.

Poulet aw fromage. ( Entrée.)

Plumez, videz, flambez, troussez un poulet,
et I'aplatissez; faites - le revenir dans la casse-
role, et le mouillez ensuite avec beurre , demi-
verre de vin blanc et autant de bouillon; ajoutez.
un bhouquet garni, sel, poivre; faites cuire une
heure a feu trés-lent sans bouillir. Retirez-le de
Ja casserole; faites lier la sauce avec gros comme
‘une noix de beurre manié de farine. Prenez le
‘plat a servir, et y versez une partie de la sauce,
et une cuillerée de fromage rapé. Dressez le
| poulet, et versez dessus le reste de la sauce avec
' autant de fromage; mettez sous le couvercle &
| touriiére, jusqu’a ce qu'il soit coloré, et qu'il n'y
' ait plus de sauce.
Pdte a la broche. ( Entrée et réot, )

Plumez, videz, flambez un pouletet le farcissez de-
' ce que vous aurez; troussez les ailes dans le corps,
couvrez-le de 2 bardes de lard. Faites une pite avec
de la farine, du beurre et du sel et Paplatissez comme
2 pieces de 5 francs; enveloppez votre poulet de cette
pate en faisant joindre les bords avec de l'eau ; em-
brochez et bouchez les ouvertures avec de la pate; en-
veloppez le tout d’un papier beurré que vous détachez
un peu avant de servir pour faire prendre couleur a la
])Eite; faites cuire un quart-d’heure de plus qu'un pou-
et ordinaire, débrochez et servez.

Ce genre de cuisson peut s’appliquer 4 d’autres vo-
latiles, il conserve a la chair tout son fumet et la pite

| ellf-rpumc bien beurrée et croustillante, sans étre
. bralée, est assez friande.
18"
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Abatis de dindon. (Entrée.)

Mettez dans une casserole un abatis de din-
don bien épluché, avec un bouquet garni, un
verre de vin blanc, et autant de bouillon ; faites
cuire une demi-heure a feu doux, et ajoutez 12
petits ognons blanchis dans Veau bouillante,
sel et poivre; finissez de cuire; retirez l'aba-
tis; faites lier la sauce. Mettez dams le fond du
plat & servir un peu de sel, saupoudrez de
fromage rapé; dressez les abatis et les ognons;
versez la sauce dessus ; couvrez de fromage
rapé ; mettez sous le couvercle entre deux feux,
jusqu’a ce qu'il ny ait plus de sauce.

Canard a Uitalienne. (Entrée.)

Faites cuire un canard avec un verre de vin
blanc, autant de bouillon, sel et poivre ; retirez-
en la sauce que vous faites réduire en y ajoutapt
2 cuillerées dhuile, persil, ciboule, gousse
d’ail, champignons hachés, une pincée de farine
pour lier la sauce; servez le canard sur cette
sauce.

Oie a la moutarde. ( Entrée.)

Prenez une oie tendre; hachez le foie avec
ciboules, gousse d'ail, laurier, thym , persil;
faites-en une farce avec beurre, sel et poivre, et
mettez-la dans le corps de I'oie, que vous em-

brochez et arrosez avec du beurre; étant pres-
que cuite, vous mélez une cuillerée de moutarde
au beurre, et en couvrez l'oie; panez-la et la
remettez au feu acheverde cuire et colorer. Yous
la servez sous une sauce faite ainsi : mettez dans
une casserole, du beurre, une cuillerée de mou-
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tarde, un bon filet de vinaigre, du jus ou bouil-
.t poivre ; fai ire et lier cet
lon, sel et poivre; faites cuire te sauce.
Anguille rotie a Uitalienne. (Rot. )
Aprés Vavoir dépouillée, vous la coupez par
jmorceaux que vous faites mariner avec sel, poi-
.vre et feuille de laurier. Enfilez-les, avec une
feunille de laurier entre chacun, a une fine bro-
che que vous pouvez fixer & une plus grosse, et
| faites cuire & feu vif. Quand vos morceaux ont
| pris couleur, et qu'ils sont bien arrosés et en-
\duits de beurre, vous les panez de mie de pain,
 sucre en poudre et cannelle; faites prendre cou-
leur a la panure, et servez.

| Raie au fromage. ( Entrée.)

Levez la peau et faites cuire votre raiedans un
« verre de lait, trés-pea de beurre, 2 pincées de
farine, une gousse d’ail, 2 clous de girofle, 2 ci-
' boules; laurier, thym, sel et poivre; faites bouillir
et mettez-y laraie; elle cuira en peu de temps;
| retirez-la et la mettez égoutter; passez la sauce
iau tamis; faites - la réduire. Saupoudrez le
fond du plat de fromage rapé; placez la
‘raie dessus et la garnissez de 12 petits ognons
tceuits dans le bouillon et égouttés; entourez le
‘plat de croGtons frits; versez sur la raie le veste
ge la sauce, et couvrez de fromage rapé. Remet-
' tez sur le feu avec le couvercle de tourtiére ,
' pour faire prendre couleur, et servez.

Roties d’anchois , ou plutdt, canape
d'anchois. ( Hors-d’ceuvre. )

Faites des tranches de pain passées au beurre,
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dressez dessus des filets menus d’'anchois bien
lavés; assaisonnez d'huile, vinaigre et poivre.

Huitres.

Elles servent de garniture a différens ragotits,
et méme on fait des ragoiits d’huitres seules en
entremets ; pour servir ainsi, voici la manieére
de les préparer: Faites-les blanchir dans leur
cau A feu lent, sans bouillir ; retirez-les a I'eau
fraiche ; essuyez-les dans une serviette, et les
mettez dans un jus ou coulis avec 2 anchois pi-
16s ; faites chaufler sans bouillir, et servez.

Huditres en hachis. (Entrée.)

Prenez une cinquantaine d'huitres que vous
jetez dans l'eau chaude: quand elle est préte a
bouillir, vous les retirez & 'eau fraiche, les es-
suyez et hachez. On peut y ajouter de la chair de
carpe, ou autre poisson. Mettez dans la casserole
du Eeurre, persil, ciboules, champignons hachés;
passez au feu, ajoutez une pincée de farine,
demi-verre de vin blanc et autant de bouillon
maigre ; faites cuire dedans le hachis, jusqua ce
quil n’y ait plus de sauce, et ajoutez, au mo-
ment de servir, 3 jaunes d’'ceufs délayés avec de
la creme.

Les moules, et autres coquillages, ecrevisses
et homards, peuvent se préparer de méme.

Artichauts aee verjus en grain. (Entrem. )

Prenez 3 ou 4 artichauts; otez le vert de
dessous, et coupez la moitié des feuilles; faites-
les cuire dans du bouillon gras ou maigre, ou

de V'ean avec sel, poivre , un bhouquet garni et
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une on 2 carottes ; retirez-les; faites égoutter et
8tez le foin; servez-les avec la sauce suivante:
Mettez dans une casserole du beurre, une pincée
de farine, 2 jaunes d'ceufs, filet de verjus, sel et
oivre ; faites lier cette sauce sur le feu, ajoutez
u verjus en grain, que vous avez fait blanchir,
et servez sous vos artichants.

Asperges a la parmesane. (Entremets. )

Ne prenez des asperges que la partie tendre
que vous faites cuire & I'eau bouillante avec du
sel. Faites sur un plat un lit de fromage rapé et
de beurre, un lit d’asperges, et ainsi de suite,
terminant par du fromage et du beurre, et faites
prendre couleur sous le couvercle entre 2 feus,

Citrouille et potiron a la parmesane.
(Entremets. )

Coupez en morceaux carrés et faites-les
bouillir un quart d’heure dansde I'eau et du sel ;
retirez et laissez égoutter. Mettez dans une cas-
serole un bon morceau de beurre, et faites-y
frire vos morceaux avec sel et épices, retirez-les
sur le plat, ott vous les couvrez de fromage rapé,
et faites prendre couleur sous le couvercle avec
feu dessus et dessous. '

Citrouille ou potiron au four. (Entremets.)

Faites cuire & I'eau et sel, et passez en purée;
mettez a la casserole avec 2 onces de beurre, 3
de fromage, 2 de sucre et cannelle en poudre;
faites bouillir ; ajoutez 6 ceufs battus, mélez le
tout, et le dressez sur un plat beurré ; dorez le
dessus avec de I'euf, et saupoudrez de panure



410 CUISINE ITALIENNE.

meélée de sucre et cannelle ; faites prendrecou-
leur sous le couvercle ou four de campague, et
servez.

Zucchetti farcis. (Entremets.)

Prenez de petites courges (les Italiens les ap-
pellent zucchetti); faites-les bouillir un quart-
d’heure dans de 'eau et du sel; videz leur inté-
rieur que vous remplissez d'une farce faite ainsi:
Prenez une mie de pain trempée dans du lait;
exprimez-la ; joignez-y 2 jaunes d’ceufs durs, 2
onces de fromage rapé, 5 amandes, dont vous
avez enlevé la peau dans 'eau chaude, 2 clous
de girofle, 2 jaunes d'ceufs battus, sel et épices;
hachez et mélez le tout. Faites-les revenir dans
le beurre; ajoutez un jus ou coulis, ou une sauce
blonde sous laquelle vous lés servez.

Ognons farcis. (Entremets. )

Epluchez de gros ognons, et les faites blan-
chir ; mettez -les & Y'eau fraiche; égouttez-les et
faites un creuxdans lemilieu et par dessus. Em-
plissez-les d'une farce faite ainsi : Prenez une
mie de pain trempée dans du lait; exprimez-la;
joignez-y 2 jaunes d’ceufs durs, 2 onces de fro-
mage rapé, 5 amandes, dont vous avez enlevé la

eau & 'eau chaude, 2 clous de girofle, 2 jaunes
d’ceufs battus, sel et épices ; hachez et mélez le
tout. Vos ognons remplis de cette farce, vous les
farinez, les dorez de jaunes d’eeufs, et les faites
frire. Vous les servez promptement sar une
sauce que vous avez tenue préte, faite d'un peu
de coulis, jus et zeste de citron, ou bien sur une
sauce piquante, tartare ou tomate.
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Ognans farcis grillés. (Entremets. )

~ Préparés et farcis comme ci-dessus, vous les
mettez sur le fen pendant quelques momens |
dans un jus assaisonné pour leur donuer du
gout ; vous les faites griller, et les servez sur une
sauce aux capres.

OEufs en filets. ( Entremets. )

Passez sur le feu, dans du beurre, des ognons,
champignons et petite gousse d'ail coupés en
filets ; quand les ognons commencent a se co-
lorer, mettez-y une honne pincée de farine;
mouillez avec bouillon et vin blanc, sel, poivre;
taites bouillir une demi-heure et réduire a con-
sistance d'une sauce; mettez-y des ceufs, les
blancs taillés en filets, et les jaunes entiers ; faites
bouillir un moment, et servez.

OFEufs au fromage. (Entremets.)

Mettez dans une casserole 4 onces de fromage
rapé , gros comme une noix de beurre, persil,
ciboules hachés, un peu de muscade, demi-
verre de vin blanc; faites bouillir & fea trés-
doux , tournant toujours jusqu'a ce que le fro-

- mage soit fondu; mettez 6 ceuls; brouillez - les

et les faites cuire & feu doux. Servez sur un
plat garni, si vous voulez, de crotitons frits.

OFEufs en fricassee. ( Entremets.)

FFaites bouillir et réduire en pate une mie de
pain dans du lait , et du bouillon de poisson, st
vous en avez; faites-la égoutter et la mélezavec
des ceufs, du fromage rapé et épices ; battez le
tout ; faites-en une omelette que vous taillez par
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morceaux en losanges. Faites une sauce avec
beurre, deux ceufs battus, [I)ersil et thym hachés,
sel et épices, jus et zeste de citron, une tasse de
lait; faites mijoter, et servez sur vos losanges.

OEufs en crotite de fromage. (Entremets.)

Mettez dans le fond du plat gros comme une
grosse noix de pain émietté, autant de fromage
rapé, du beurre, 2 jaunes d'ceufs et épices; mé-
lez et étendez le tout sur le fond du pFﬂt; {aites-
le gratiner sur un petit feu, et cassez-y 10 e@ufs,
que vous couvrez de fromage rapé , et auxquels
vous faites prendre couleur avec un couvercle
ou une pelle rouge.

OEufs en caisses. (Hors-d'ceayre.)

Coupez en 8 une bonne feuille de papier, et
les pliez en forme de caisses; beurrez-les en
dedans. Mélez ensemble du beurre avec une
demi-poignée de mie de pain, persil, ciboule,
gousses d'ail hachés, sel, poivre; mettez-en une
partie dans chaque caisse, et y cassez aussi un
ceuf; faites cuire & petit feu sur le gril, et passez
la pelle rouge pour faire prendre couleur.

Oblufs a l'ail. ( Entremets. )

Faites cuire dans I'eau, pendant un demi-
quart-d’heure 10 gousses d'ail, broyez-les avec
2 anchois, une bonne pincée de capres, et les
mélez avec huile, un peu de vinaigre, sel et
poivre; mettez cette sauce dans le fond du plat,
et servez dessus des ceufs durs coupés par quar-
tiers.

Petits ceufs. (Entremets et garniture.)

Faites durcir 6 ceufs, dont vous prenez les

= N x
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jaunes , et les mettez dans une terrine avec da
sel et trois jaunes d'ceuls crus; écrasez et méley,
le tout ; retirez-les, posez-les sur la table con-
verte de farine, et les roulez comme de petites
saucisses ; coupez-les par parties égales et donnez-
leur entre les mains la forme de petits ceufs;
faites cuire dans 'eau bouillante, et retirez-les
pour les égoutter, et yous en servir comme gar-
niture, ou sous une sauce blonde pour entre-
mets, ou enfin partout ou on se sert de bou-
lettes, godiveaux ou quenelles.

Ramequins. (Entremets. )

Mettez dans une casserole une demi-livre de
fromage ripé, avec un quarteron de beurre, un
verre d’eau, un peu de sel et un anchois pilé;
faites bouillir tout ensemble, et mélez autant
de faring que la sauce en pourra boire; faites
chauffer sur le feu jusqu'a ce que la pate soit
epaisse. Meltez-la dans une autre casserole
pour y détremper des ceufs autant que la pate
en pourra contenir sans étre liquide : il faut
quen la versant de la cuillére elle coule sans
coller. Faites-en des petits gateaux de la gros-
seur d'un ceuf, que vous mettez sur un plateau

our les faire cuire au four. Pour étre bien faits,
es ramequins doivent étre légers et de belle
_couleur.

Beignets d'osties. (Entremets sueré.)

. Prenez des feuilles de pain 4 ostie, dites pain-
a-chanter , coupez-les en rond par morceaux
(girands comme une tranche de pomme; mettez

ans le milieu de chacun de la confiture ou de
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la frangipane; couvrez d'un pareil rond de
Fam-.’ﬂ-chanter, ct collez-les tous deux en mouil-
ant les bords avec de Veau; quand les bords
sont solides, trempez-les dans une pate a bei-
gnets ; faites -les frire dans une bonne friture,
avec du sucre en poudre et passant la pelle
rouge cessus.

Beignets de feuilles de vigne. (Entremets
sucré. )

Faites tremper, une heure, des feuilles de
vigne dans un peu d’eau-de-vie; faites-les égout-
ter et les garnissez de frangipane que vous em-
veloppez adroitement avec les feuilles; trempez
dans la pate comme les beignets ci-dessus.

Beignets d’epinards. (Entremets sucré. )

Préparez vos épinards comme pour un ragofit,
page 231. Mettez dans une casserole du beurre ,
marjolaine hachée fin, sel, épices, sucre, zeste de
citron, vos épinards; mélez le tout sur un feu
doux ; ajoutez un verre de lait; faites cuire jus-
qu'a épaissir; ajoutez 2 ceufs battus. Cette com-
position étant bien prise, vous en faites des bei-
anets, comme il est dit pour ceux d’osties.

On trouvera aussi dans cet ouvrage les mets suivans gul
fout partie de la cuisine italienne. Pages 82 , potage au ma-

caroni. — 87 , au fromage. — 105, sauce italienne. — 160,
pieds de mouton au fromage. — 207, gitean de poulet en
ajoutant du fromage ripé, — 217, poulet a la Marengo. —
231, morue au fromage. — 272, choux-fleurs an fromage.

— 275, avtichauts dits a la provencale, farcis, barigoule.
— 314 , macaroni. — 327, sambaionne.
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| SATERLALT TLITLITAN AR AAE LA TR T AAAA A AR ATELTVIERVETAR T RN AR R AW s u LRI TALS

DIVERS MOYENS ET RECETTES
D'LCONOMIE DOMESTIQUE.

Reégles a observer pour les rotis et viandes
grillées.

Le premier soin doit étre de proportionner
I'ardeur du feu a la qualite des viandes.

Le beeufet le mouton demandent i étre saisis
par un feu vif. On ne doit cependant pas trop
hater la cuisson; on diminue ensuile le feu
par gradation. Comme il est essentiel que ces
deux sortes de viandes conservent tous leurs
sucs, 1l ne faut pas non plus les laisser languir
a la broche. 11 est essentiel de les arroser sou-
vent ; et pour cela, il ne faut pas craindre de
trop prodiguer la graisse. Quant au temll}s
quil convient de les laisser a la broche, cela
dépend du gotit; I'un veut la viande trés-cuite,
Pautre l'aime saignante; c’est donc 4 vous a
vous former des regles d’apres les succes que
vous aurez obtenus.

Le veau exige moins de feu ; il faut 'arroser,
et loindre de beurre plutdt que de graisse. Ne
le servez jamais saignant; rien ne serait plus
malsain ni plus désagréable au gofit, surlout
si vous avez employé la partie du rognon.
Pf}m* vous assurer qu'il est suffisamment cuit,
piquez-le avec une aiguille a tricoter dans la
partie la plus charnue ; enfoncez-la jusqua l'os,
et observez si le jus qui sort par la piqare est
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limpide, ou encore sanguinolent. Dans le se-
cond cas, vous laissez volre piece pendant
quelque temps encore a la broche; mais ne
répétez pas souvent ni inutilement Pexpé-
rience : car, st fine que soit votre aiguille, vous
serez & portée d’observer, avec surprise, com-
bien sera considérable la déperdition de sucs
produite par chaque piqure. Quand le vean
commence a fumer, il est cuit.

L'agnean doit étre traité comme la volaille
blanche, dont nous allons parler ci-apres.

Rien de plus insipide qu'une volaille dessé-
chée au feu, et qui a perdu tous ses sucs;
néanmoins, si on l'exposait & un feu ardent,
comme le beeuf et le mouton, la peau se cris-
perait, se bralerait méme, et vous la priveriez
par-la d'un de ses plus grands agrémens. Pour
éviter cet inconvenient, ayez donc la précau-
tion d’envelopper d'un papier frotté de beurre,
ou d’hutle, toule volre volaille blanche ; savoir,
les dindons , les chapons et poulardes , ainsi
que les poulets. Vous relirez ce papier en
les salant, et les exposez pendant quelques
mnstans & un feu tres-vif. Il n'en faut pas
davantage pour donner a leur peau de la
couleur, et pour la rendre croquante, et méme
pour colorer les bardes et les lardons. Ainsi
cetle seule précaution, tres-simple, vous met
en état de flatter toujours I'ceil et le gout.

Quant a la volaille noire, telle que les otes
et canards, on peut, atlendu la fermeté de
leur peau, les exposer sans inconvénient a un
feu vif; on connait qu'elle est cuite, lorsqu’elle
lance sa fumee par jets.




ECONOMIE DOMESTIQUE. 41 7

Mettez h la broche sans papier, mais en les
Piquant de lﬂl"dﬂﬂﬁ ﬁl‘lS, el ll‘ifS—Pl‘éE 1E5 uns
des autres les levrauts et les lapereauz.

Les perdrix , perdreaux et cailles doivent
étre gouvernés comme la volaille blanche.

Quantauvx biftecks etautres viandes préparées
sur le gril , tout lart consiste a les faire saisir,
surtout le beeuf et le mouton, par un feu tres-
vif. C'est le moyen d'en concentrer les sucs.
On doit prendre garde ensulte a ne pas les
laisser trop-cuire ni dessc¢cher.

En général, et pour loules sortes de roétis,
on connait que le moment de les retirer de la
broche est arrivé , quand on en voit sortir le
jus, et que les chairs lancent des jets de fumée.

Au surplus, nous allons ajouter a ces lecons
un tableau détaillé du temps que chaque piece
doit rester an feu, en supposant loujours un
bon feu et une broche. Dans une cuisimiére il
faut moins de temps.

Beeuf, pesant 10 livres, 2 heures et demie.

fdem, pesant 5 livres, une heure et demie.

Mouton, gigol ou épaule, pesant 6 livres,
une heure et demie.

Idem, pesant 4 livres, une heure.

Agneau, un gros quartier, 1 heure et demie.

‘ Idem, un petit quartier ou gigot, 5 quarts
d'heure,

Feau, pesant 4 livres, 2 heures.

Idem , pesant 2 livres , une heure un quart.

Porc frais , pesant 4 livres, 2 heures.

Idem, pesant 2 livres , une heure un quart.

Cochon de lait, gros, 2 heures et demie.



418 LCONOMIE DOMESTIQUE.

Idem , pelit, 2 heures.

F enaison , pesant 8 i 10 livres, 2 heures.

Idem, pesant 4 livres , une heure.

Lieyre , gros, une heure et demie.

Levraut , 3 quarts d’heore.

Lapin , gros, 3 quarts d’heure.

Idem, petit, une demi-heure.

Dinclon , gros, une heure et demie.,

Dindon, moyen, une heure,

Idem, petit, 3 quarts d’heure.

Poularde et chapon , gros, une heure.

Idem , moyens, 3 quarts d’heure.

Poulet, 3 quarts d’heure.

Oie, grosse, une heure un quart.

Idem, petlite, une heure.

Canard, gros, 3 quarts d’heure.

Idem, petit, une demi-heure.

Faisan , 3 quarts d’heure.

Pigeon, demi-heure.

Perdreau , demi-heure. |

becasse, demi-heure, si elle est grasse;
maigre, un quart d’heure.

Alouettes bardées , 20 minutes.

Maniere de préparer la volaille avant de la
Jaire cuire.

Lorsqu’on met sa volaille sur le feu aussitdt
quelle a éLé tuce, st méme on n’attend que
quelques heures, quelques précautions que
l'on prenne ensuile pour la faire ou rotir ou
bouillir, il est impossible de la servir tendre
et délicate. Celle qu'on vent servir a diner doit
¢tre morte au moins de la veille; et celle que
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I'on veut servir le soir doit é¢tre tude le matin
de trés-honne heure, si 'on n’a pas eu Ia pré-
caution de la tuer la veille. S1 on est surpris
sans avoir eu le temps de la laisser mortifier,
il faut la tremper dans l'eau huuil'lante, et I'y
plumer aussitot que l'on peut y tenir le:s mains.

Un autre moyen d’aittendrlr la vﬂlmile-et le
poulet, c’est de Jui faire avaler, une minuale
avant de la tuer, une cuillerée de vinaigre.

La volaille noire, telle que les canards,
pigeons, etc., est plus tendre quand elle a été
étoufice que quand on l'a fait saiguer. S1 on
coupe la téle du canard, il ne faut le faire
que quand 1l est froid.

Maniere de rendre tendre la chair des vieilles
volailles.

Mettez-la tremper dans I'eau froide pendant
vingl-qualre beures, avec quelques poignées
de cendre; lavez, plumez, videz, et attendez
encore vingt-quatre heures; liez-la et la met-
tez bouillir un quart d’heure dans le pot-au-
feu. Retirez votre volaille, piquez-la et em-
brochez; quand elle est cuite a moitié, arrosez~
la avec du beurre trés-chaud. En suivant cetle
méthode, vous ferez facilement d’'un vieux coq
un chapon tendre et délicat, dit Vauteur qul
indique ce procédé. Nous ne I'avons pas essayé,

Marinade pour arroser les rotis.

Hachez du lard gras avec une pointe d’ail
pincée de persil; ajoutez sel, poivre, une cuil-
lerce de vinaigre et 4 cuillerées d’huile; bate
tez le tout.
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Tableaw sur lequel on peut voir Uespace de:
temps que les viandes crues peuyent rester:
exposées al’air sans se gdter dans un endroit

Jrais ; oww aucun insecte ne puisse pénétrer.

- L ETE. L’HIVER.
Le cerf et autres hétes
BRI VES: (o - TR0 L 5 A JOLES 8
e sapglier.ane ot o .6 10
Tie hievre: o et . it « 25 6
e dapin g =iie L ., 4
Lieghaisan. 2 St % i 10
Lragzelanoftie. . . 46 . o4 10
Le coq de bruyere. . 6 14
lies pendrix; .. .. .. o 2 6 jusqu’a 8.
Ie beeuf et le porc. . 3 6
Elefmmouton. . . lhe 5,0 6
Le veau et I'agneau. . 2 4
I.e dindon, le canard , 5
li5Tes: fyes 9 V. e Xuiiin 6
fiefchapont S SN S 6 '
La vieille poule. . . . 3 6
Tiegiponlets @ . L 2 4
Les piceonneaux. . . 2 4

Quand le temps est doux ou a la pluie, les:
wiandes se gardent quelques jours de moins..

Ce tableau , dressé pour des pays plus froids;
que Paris, peut y servir encore de regle. Dans;
des climats plus chauds, on pourra le graduer:
selon sa propre expérience.

Moyen de conserver la viande fraiche et saine)
durant Ueéte.

1l faut suspendre, sans qu'elle touche ai
- ri n,,
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rien, sa viande fraiche dans un cellier ou dans
uneollice quin’ait, s'l est 1?055']}"3: d ouverlure
que du coteé du nord, et l'entourer d'une tm]le
soutenue par un cerceau, afin de la garantir
des mouches a vers. Mais avant, et des qu'elle
arrive de la boucherie, il faut la bien visiter
et la nettoyer avec soin, en cas que la I‘l:i{}llﬂh&
y, edt déja donné. Par ce seul procede, la
viande se garde en bon état pendant 3 jours,
en ¢te. Alors on coupe le reste de son heeuf
en porlions, pour autant de jours qui res-
tent a s’ecouler; on fait cuire chaque por-
tion dans un pot séparé, jusqu'a ce que
la graisse surnage un peu, tout au plus
endant une heure, et 'on n’attend pas que
a viande soit enticrement en élat de cuis-
son; ensuite on retire chaque pot du feu avec
la viande et le bouillon, et on les porte dans
Foffice, ol on les couvre avec soin. Observez
qu’il faut bien se garder de les saler aucune-
ment lors de cette premiére ébullition, Cela
fait on prend, jour par jour, une des por-
tions ainsi préparées; on la degraisse, on sale
sa viaude et son bouillon, el on les laisse au
feu jusqu’a ce qu'ils soient cuits au point désiré,
Pav ce moyen, la viande peut se garder fraiche
pendant les plus fortes chaleurs, sans conlracter
la moindre odeur, et rendre les mémes Services
que la viande sorlant de la boucherie.

Le veau et le mouton peuvent aussi, élant
enveloppés d'une loile, se conserver pendant
quelques jours; puis on fera revenir tant soit
peu dans le beurre le yeau qu'on destine a la

19
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broche, et on le remettra a l'office dans un
vase bien fermé. Quant au mouton destiné an
méme usage, on pourra le faire bouillir quel-
que temps et le serrer ensuile, dans son bouil-
lon, au méme endroit, et en le couvrant bien.
Mais votre veau et votre mouton, en subissant
cette préparation , ne doivent étre ni salés, ni
conduits a l'état de cuisson. En prenant ces
précautions, vous pourrez garder fraiches ces
deux sortes de viandes pendant quelques jours
encore; et lorsque vous voudrez les servir, vous:
les salerez, vous acheverez de les faire cuire, et
les appréterez de la maniere que vous voudrez.
Autre. |
Ce moyen consisle uniquement a la n:::m:nl:n.'rri'f11
de lait caillé; il est infiniment avantageux en
ce que celte substance n'altere en rien la sa-—
veur des viandes, et en ce quelle peut 1&;%

conserver 8 a 10 jours.
Autre.
Eaveloppez d'un linge serré les morceaux
de viande, ou les piéces de volaille ou gibier;
placez-les ainsi au nord bien enterres dansi-
le poussier de charbon ou de braise, et vous:
les conserverez long-temps sans alterationy

malgre la chaleur et I'bumidite. -

Moyen déter le mawais goit aux piandes
passees.

Mettez-les dansl’eaubouillante, et lorsqu’elles
seront préles a ¢écumer, prenez 1 ou 2 gros
charbons bien solides, allumez-les, et, lors=
qu’ils seront embrasés de toutes parts , jetez=-

vy
I
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les dans ’eau bouillante ou est la viande. Deés
que le charbon est éteint , retirez-le, puis dtez
la viande pour vous en servir. .

En jetant un charbon ardent dm,ls_dl}' bouil-
lon qui commence a passer ou a saigrir, dans
Vinstant ou il est de nouveau en ébullition ,
on obtient le méme effet. -

Moy-en d’attendrir les viandes.

Avant de mettre a la broche ou au pot cha-
que espece de viandes, telles que bocuf,
mouton et veau, il faut les battre vigoureu-
sement avec un rouleau de bois, au moins
pendant une minute. Clest la le grand secret
pour rendre les viandes tendres et delicates;
mais , davs la plupart des ménages, 'on ignore
ce procedé si simple.

Moyen de donner au veau le goiit du thon
pour le servir en hors-d’ceuvre.

Vous prenez de la rouelle que vous coupez
par trancheset la jetez dans de I'eau bouillante,
dans laquelle vous avez mis des feuilles de lau-
rier, et du sel provenant de la salaison des mo-
rues, des harengs, ou de tout autre poisson
sale. Quand votre viande aura trempe 2 heures
dans cette eau ainsi préparée , vous la ferez.
bien égoutter, vous la saupoudrerez encore de
sel bien égrugé, et avec une baite de bois vous:
la battrez jusqu’a ce que le sel I'ait bien pene-
trée; puis vous meltrez au fond du vase qui
doit la recevoir, quelques anchois salés, vous

placerez votre rouelle dessus et emplirez le
vase de bonne huile,

19,
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Maniére de donner au mouton le goiit du
cheyreuil,

Prenez du mouton bien mortifié (il faut que
ce soit du gigot, du filet, ou des cotelettes ) ;
piquez-le comme un fricandean ; mettez-le
dans une terrine avec une poignée de grains
de genievre et une pincee de meélilot ; versez
dessus une forte marinade ou 1l y ail beaucoup
de vinaigre rouge; faites mariner 5 ou 6 jours,
égoutlez-le; mettez a la broche ou sur le gril,
et servez avec une sauce poivrade.

Moyen de donner au cochon le goiit et
Papparence du sanglier.

Plus il sera jeune, et mieux vous réussirez.
Meltez-le mariner 8 jours dans la marinade
suivante : ognons en tranches, échalotes, quel-
gues gousses d'ail , feuilles de laurier, clous

e girofle, petite sauge, grains de genievre , -

basilic , thym, mélilot , menthe, brou de noix
( frais ou conservé dauns du sel ), moitié eau
et moitié fort vinaigre.

Moy-en de préserver le poisson de la cor-

ruptoit.

Vous lui faites jeter un bouillon dans une
petite quantilé d’eau et un peu de sel; vous }_e
laissez dans celte eau 2 ou 3 jours sans quil
se corrompe, parce quil tombe au ‘fund du
vase et que 1'eau salée le couvre entierement,
Si vous étes forcé de le garder plus de 5 jours,

vous remeticz le vase sar le feu, en ajoutant

encore nu peu de sel et une feuille de laurier-
sauce. Le polsson peut alnsi soutenir juqua 3

o~ W

Ll e
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ébullitions ; un plus grand nombre lui ferait
perdre sa qualité. On doit emplfi}"er pour celte
opération un vase de terre, eviler le fer et
surtout le cuivre.

Moyen de rendre mangeable le poisson qui
commence @ se corrompre.

Vous faites bouillir le poisson dans une
grande quantité d’eau, dans laquelle yous met-
tez un quari de vinaigre , du sel, et un nouet
de linge, contenant du poussier de charbon de
bois : vous faites volre nouet plus ou moins
gros, suivant la grandeur du poisson. Ce pro-
cédé enleve tout mauvais gott. On peut l'em-
ployer également pour les viandes.

Moyen certain de conserver des ceufs frais.
tout Uhiver.

Du 15 aotit au 15 septembre, temps ou les
ccufs sont meilleurs, parce que les poules
vont glaner dans les champs, levez les ccufs
de chaque jour, et aussitot vous les enduisez
d’huile d’olive au moyen de la barbe d'une
plume ; il faut qu’ils soient imbibés partout ;
vous les posez sur une table pour les faire sé-
cher. Lorsqu’ils sont secs d’'un coté , vous les
retournez pour qu'ils sechent de 'autre. Vous
les placez, quand ils sont bien secs, dans un
vase ou une boile qui ferme bien; vous les
posez sur un lit de cendres ou de son, recou-
vrez d'un pareil lit, et ainsi de suite. Refermez
chaque fois que vous en ajouterez, le principe
de celte conservation existant dans la privation
de I'air. Vous ne les retirez qu'au moment de
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vous en servir. Sl s’agit de les faire cuire a la
coque, il faut les faire tremper deux heures a
I'eau froide; cela leur fait faire leur lait.

Autre moyen de conserver des ceufs plusieurs
mois de maniere a ce qu’ils soient aussi

bons que des ceufs frais.

Le jour méme ou les ceufs ont été pondaus,
ou du moins tres-peu de jours plus tard, on
les fait cuire a I'eau bouillante comme pour les
manger a la coque ; on les retire de 'eau, on
les marque du quanticme du mois , afin de
pouvoir les manger suivant leur rang d’age,

uis on les serre dans un lieu sec et frais. On
E?S garde ainsi plusicurs mois, sans quils
¢prouvent la plus petile altération. Quand on
veut employer ces cenfs, on fait chauffer de
Veau; il est méme plus simple de les mettre
3 Veau froide sur le feu; et quand I'eau est bien
chaude, les ceufs sont en état d’étre mangés.

Moyen d’avoir des ceufs frais pendant les plus
grands froids et les hivers les plus longs.

Vers la fin d’octobre, vous prenez une dou-
zaine de poules meres, vous les metlez dans
'étable des vaches, derriere des claies assez
hautes pour qu'elles ne puissent les franchir.
Vous leur donnez pour toute nourriture du
sarrasin, et, le matin, une patée de chenevis
pilé, dans laquelle vous mettez tres-peu de
son d'orge, et environ un sixieme de brique
pilée et passée au tamis. Celte nourriture les
dchaufle au point de les faire pondre tous les
jours; mais aussi au printemps ce sont des
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poules ruinées, et qui ne sont plus bonnes
qu'a engraisser.

Maniére de faire fondre le beurre.

Sur 3o livres de beurre que vous metlez
dans un chaudron bien propre, ajoulez 4
clous de girofle, 2 feuilles de laurier, 2
oguons; faites cuire ce beurre a petit feu pen-
dant 3 heures , sans '’écumer, jusqu’a ce qu'il
soit clair-fin; retirez-le du feu et laissez-le
reposer une heure, écumez-le ensuite, et le
versez doucement dans des pots de gres. Quand
vos potssont pleins, portez-les ala cave; étant
froids, couvrez-les de papier et dune ardoise.

Yoici une méthode pratiquée en Bourgogne
ou on l'a substituée au bain-marie qui était en
usage auparavant. Mettez votre benrre dans un
chaudron que vous avez placé sur un feu cou-
vert qui permette au beurre de foadre sans
bouillir. A mesure qu il est fondu vous I'enlevez
avec une grande cuilléere et le versez dans les
pots ot il doit étre conservé en le couvrant d'eau
salée. St on versait le beurre du vase ot 1l a fon-
du dans les pots, on ne pourrait empécher le
dépot de couler en méme temps, et c'est ce
quil faut éviter. Ce dépot étant refroidi, vous
tirez encore parti de ce qui s’y trouve de bon
pour employer de suite.
~ On voit qu'ici on n'emploie pas la cuisson
pour conservation, et cependant les ménageres
qui font usage de ce beurre sont contentes de
leur méthode.
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Maniére de saler le beurre.

11. faut le laver plusieurs fois,, pour en faire
sortir le lait; prenez-en 2 livres 4 la fois. élen-
dez-le sur une table avec un rouleau | comme
un morceau de pate, de I'épaisseur d'un doigt
repandez du sel dessus en raisonnable qu:-;.nn-
Lité; pliez le beurre en 3 ou 4, et le repétris-
sez de cette facon jusqu’a ce que le beurre soit
bien mélé avec le sel; continuez cette facon
2 livres par 2 livres, jusqu’a la fin; mettez-le
a mesure dans des pots de gres bien propres, et
pressez-lebien, pour qu'il nereste point de vide.
Quand les pots seront pleins , vous prendrez du
sel, que vous ferez fondre avec un peu d’eau,
et le meltrez sur la superficie des pots; portez-
les a la cave pour les conserver, et les couvrez
de la méme facon que ceux de beurre fondu.

Maniere de bien faire la friture.

La meilleure friture se fait avec la graisse
du pot-au-feu. On peut y suppléer par celle
des rognons de beeuf hachée fin et fondue.
Vous pouvez ajouter a la qualité de cette fri-
ture en la faisant cuire et clarifier. Mettez-la
sur le feu dans une marmite; faites bouillir,
écumez, tirez a clair. Celte opération la rend
claire et limpide.

Ces graisses sont préferables au saindoux,
ui a le défaut de ramollir la pate, de s'enfler,
‘écumer et de déborder dans le feu, ce qui

est fort dangereux. L’huile a le méme défaut
sous cedernier rapport, mais au moins elle ne
ramollit pas. Le beurre fondu a presque les
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mémes inconvéniens, et celui d’étre fort cher
dans les villes.

Quand vous voulez faire une friture , faites
chauffer votre graisse dans la poéle , monillez
votre doigt et le secouez sur la friture :sielle
pétille et rejette l'eau, elle esl au degré de
chaleur convenable. Sivous faites frire du pois-
son, avant de l'abandonner, tenez-le par la
téte et trempez le bout de la queue dans Ja fri-
ture : si en une seconde de temps ce bout de-
vient presque c:ls.‘sanl,.lais:-;ﬂz aller volre pois-
son , que vous aurez soin de retourner a moitié
de la cuisson.

Vousaurezeusoin,avant tout, de vider,ecai
ler, nettoyer le poisson, et quand il est d'une
tailleaumoinsmoyenne,deleciseler,c’est-a-dire
defairedesincisions entraversavecun coulteau,
et de le fariner en le passant dans la farine.

Quand il est cuit, vous le metlez égoutter de
sa graisse sur un torchon, et le servez saupou-
dré de sel fin. On peut voir, a l'article des bei-
gnels, la maniere de frire les entremets en pate.

Panure pour cételettes , pieds de cochon
poulets , etc.

Coupez une mie de pain rassis, rompez-Ja:
avec les mains , melttez-la dans un torchon neuf,
frottez pour I'écraser, passez-la dans une fine
passoire, et y ajoutez sel, poivre, persil haché
fin. Faites fondre un morceau de beurre, trem-
pez-y les colelettes ou autres morceaux, met-
tez-les dans la mie de pain, et les y tournez
pour quil y en ait partout; saupoudrez de sel

19"
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et poivre, et faites griller. On peut aussi se
servir d’huile, a froid, au lieu de beurre.

Autre panure pour friture.

Assaisonnez 2 ou 3 ceufs comme pour une
omelette et les battez de méme; trempez-y vos
morceaux et ensuite dans la terrine ou est la
mie de pain, placez-les sur un couvercle de cas-
serole saupoudré de mie de pain et les coulez,
tous ensemble , dans la friture bien chaude.

Double panure, dite a Uanglaise.

Aprés avoir donné une panure simple aux
objets que vous voulez griller, mettez 3 jaunes
d'eeufs dans une assiette et un peu de sel : faites
fondre du beurre et versez-le ,ticde, sur les jau-
nes d’eufs,en tournant pour quil se lie avec; ne
donnez pas le temps de trop épaissir. Trem-
pez'y Vobjet déja pané et garnissez-le bien
de celte composition : retournez-le dans la mie
de pain. Mettez ensuite sur le gril.

CONSERVATION DES LEGUMES.

Conservation des racines dans le sable frais.
Les racines , telles que les carottes , les na-
vets , les salsifis , se conservent fraiches dans
des caves ou dans des celliers. On les cueille
par un temps sec. On coupe les feuiﬂea\ a un
pouce de la racine, puis on les range a cole
les unes des auntres, un peu penchees, dans
une espéce de rigole ou tranchée que lon fait
dans le sable. On multiplie ces rigoles; 1l suflit
ue chaque rang ou lit de racines soit sépare
e Pautre par un lit de sable d'un pouce ou 2
d’'épaisseur. [ éndroit ou on les conserve doit

¥ -
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étre a labri de la gelée et de I'humidité qui
les feraient pourrir.

Les chouz pommeés, et de Milan , se con-
servent dans le sable, en rigole, comme les
racines. Si l'on n’a pas assez d’espace pour les
enterrer de celte maniere, on peut se borner
a les suspendre au plancher, la racine en haut,
dans un lieu sec ou il ne gele point, ou les y
deposer sur des planches.

Quaut aux choux-fleurs,il faut, desles der—
niers jours d'octobre, choisir les plus gros, les
deplavter, les dépouiller de presque toutes
leurs feunilles et les replanter dans du sable
dans un lieu ou ils ne puissent pas geler. 1l ne
faut pas les arroser en les replantant, ni apres
les avoir replantés. lls profiteront et se con-
serveront bien. Sl y en a quelques-uns trop
frais pour éire replantés, on ne les enterrera
point. On se contentera de les metire sécher au
cellier ou dans une serre.

Conservation par la saumure.

Artichauts. Apres avoir choisi les plus
beaux, on les prépare comme si on voulait les
faire cuire ; on les trempe dans I'eau bouillante
assez pour pouvolr en extraire facilement le
foin ; on sanpoudre de sel bien fin tout inté-
rieur ; puis on les place dans des pots de gres,
que l'onremplitd’ean, en y ajoutant une bonne
Ppoignée de sel. Le lendemain on change celte
premiere eau, que l'on remplace par de Ia
nouvelle, ou 'on met 5 ou 4 poignees de sel,
avec un demi-selier de ".'il]ﬂiarﬁ; enlin on les
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couvre d'une couche de beurre fondu pour
empécher 'acces de Vair. La seule précaution
avant de les manger, pour leur enlever le gotit
de saumure, est de les tremper dans l'eau
tiede et de les faire cuire a grande eau.
Haricots verts. On choisit ceux provenant
de semence de haricots gris, comme plus ten-
dres lorsquils sont parvenus a une grosseur |
moyenne , on les €épluche sans les casser, mais
en enlevant seulement les extrémités ; puis on
les fait blanchir, en ayant le soin de ne pas les
laisser trop bouillir, afin qu'ils ne perdent ni
leur fermeté ni leur verdeur; on les fait égout-
ter; on les place dans des pots de gres conte-
nant 3 pintes, sans étre trop pressés, pour
qu’ils puissent baigner dans l’_eau: On met dans
celte premiere eau une poignée de sel; le
lendemain on jette cetle eau et on laremplace
par une saumure composée de 2 tiers d’eau et
d’un tiers de vinaigre : on 'assaisonne ensuite
avec 3 ou 4 fortes poignées de sel. On convre
d'une couche de beurre fondu. Les haricots
conservent , de cette facon , tout leur goit et
leur fraicheur jusqu’au printemps, et ils ne
contractent point un gout de foin, ordinaire
dans ceux que l'on conserve en les enfilant par
chapelels et les exposant a l'air. ,
Concombres. Les concombres pelés, deé-
pouillés de leurs graines, et réduils en quar-
tiers un peu plus gros que pour les manger des
suite , sont blanchis dans I'eau bouillante; on
en sépare ceux qui n'ont pas conserve jeur
fermeté, on les place enfin dans la saumure
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dont nous avons parlé, ou on les traite comme
les haricots et les arlichauts. La seule pré-
caution a prendre est de les laver 3 ou 4 fois
dans 'eau tiede, avant de les faire cuire, pour
leur enlever le gout de saumure.

Les cardes poirées doivent étre traitées de
meme.

Chicorée. Celégume demande quelques pre-
cautions particulieres. Apres avoir été éplu-
chée et lavée avec soin, on jetle la chicoree
dans I'eau bouillante, ot on la retourne jusqu’a
ce qu'elle soit amortie et non cuile; on la jette
ensuite dans l'eau fraiche, et on la fait bien
égoutler pour lui faire perdre toute humidité
surabondante. Onla place ensuite dans des pots
de grés, ot on la laisse infuser d’abora pen—
dant 24 heures dans une saumure légere. Au
bout de ce temps on change I'eau, et on en
substitue de nouvelle plus fortement salee;
les pots sont ensuite couverls de beurre fondu ,
et non d'huile, qui communique quelquefois
un mauvais gout aux legumes.

Oseille. On y joint de la poirée, du cerfeunil
et du persil. On epluche tous ces légumes, on
les bache menu, on les met dans le chaudron,
en remuant presque continuellement, pour
quils ne s'attachent pas. Quand loseille com-
mencera a s epaissir, on salera et on goutera.
Lorsqu’elle paraitra suffisamment cuite, ce
quon reconnaitra a ce qu'elle ne contiendra
plus d’eau, on la meltra dans des pots de gres,
et on la laissera refroidir avant de la couvrir
de beurre. Si l'on s’apercoit, quand Voseille
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est refroidie, qu'il surnave de 1'eau surle pot,
cest un signe cerlain qu'elle n'est pas assez
cuite; 1l est nécessaire de la remetire sur le
feu; sans cela elle se gaterait. Un point essen-
tiel dans la conservation de l'oseille , est de la
bien couvrir avec le beurre, dont il doit y
avolr un demi-doigt d’épaisseur.

Feves de marais. La meilleure maniere de
les conserver est de les enfiler et de les dessécher
a l'air ; encore ne sont-elles bonnes qu’a faire
de la purée; elles seraient coriaces si on les
mangeait entieres.

Conservation par le vinai gre.

Cet acide est un des plus puissans moyens
de conserver les végélaux auxquels une saveur
acidule est agréable. On y plonge les cdpres,
les graines de capucines tres-petites et aussi
les boutons , les bigarreaux , les petits ognons,
des petites carottes grosses comme la moitié
du petit doigt , de petits épis de mais, etc.; il
suflit de jeter ces fruits dans des vases pleins de
vinaigre, de les saler et d'y faire infuser de
Pestragon , de la passe-pierre et de I'ail. 1l est
préferable de les faire macérer 24 heures dans
du se! fin avant de les mettre dans du vi-
naigre.

Cornichons verts et fermes.

Prenez 10 livres de cornichons; brossez-les
pour les bien neltoyer, et coupez-leur le bout
de la queue; meliez-les dans un vase de terre
avec 2 poignces de sel; retournez-les assez
pour qu'lls solent lous bien imprégnés de sel;



K,CONOMIE DOMESTIQUE. 435

laissez-les ainsi reposer pendant 24 heures; ils
auront jelé une eau qui Elemenl wultile et qu'il
faut oter. Quand les cornichons auront égoutté
quelques instans , on les remeltra dansle méme
vase et on y jettera du vinaigre .1.)13"': bouillant
en quantité suflisante pour quils y baignea.
Couvrez le vase bien soigneusement, et laissez
infuser 24 heuves. Au boul de ce temps, ils
auront pris une couleur jaune, retirez-en le
vinaigre que vous mellez dans un chaudron
sur un feu tres-vif; lorsque vous le verrez
bouillir, jetez—y les cornichons, et au moment
ou ils commenceront a bouillir, remuez-les
également; ils reprendront leur couleur verte;
5 minutes d’ébullition suflisent pour celle
opération; vous les retirez alors du chaudron
et les laissez refroidir.

Mettez—les dans les vases ou 1ls doivent res-
ter, et les couvrez d'assalsonnement comme
passe-pierre, estragon , piment, pelils ognons,
ail; vous remplissez les vases de vinaigre de
maniere que les cornichons et I'assaisonnement
baignent; couvrez-les avec soin; au bout de
8 jours ils seront suflisamment confits et pour-
rout se conserver une, 2 et méme 3 annees.

Conservation du verjus pour les sauces.

Igrenez du verjus non encore mur; pilez—
le avec un peu de sel dans un mortier; ex-
primez le jus a force de bras dans un linge ;
ayez une chausse de futaine, mouillez-la, en-
duisez-la de farine du colé peluché qui doit
élre a l'imlérieur : passez votre verjus danscelle
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chausse, a plusieurs reprises, jusqu’a ce qu'il
ait acquis la clarté d'une eau pure. Le verjus
ainsi clarifié ne se conserverait pas de lui-
meéme ; il faut, poury parvenir, le mettre dans
des bouteilles soufrées. Ayez un gros bouchon
taillé de maniere qu'il puisse aller i toutes Jes
bouteilles ; fixez a ce bouchon un fil de fer qui

aille jusqu’a la moitié de la bouleille, inté-
rieurement, et qui se termine en crochet;

atlachez au crochet une meche de coton en-
duite de soufre, allumez-la, meltez-la dans
les bouteilles I'une apres I'autre, et quand vous
les voyez remplies de vapeur vous les bouchez
tres-promptement. Débouchez-les; versez-y
votre verjus et rebouchez-les avec soin pour
les conserver a la cave.
Conservation des tomates.

Cueillez-les trés-mires et sans aucune attaque

de gelée; faites-les fondre dans un chaudron sur

le feu, ol elles rendront une quantité d'eau:

passez-les et jetez cette eau. Mettez-les ensuite
réduire dans une casserole, jusqua ce qu'elles
ne rendent plus une goutte d’eau et qu’elles
aient acquis la consistance d’'une marmelade d’a-
bricots. Versez-les dans de trés-petits pots, et les
bouchez soigneusement.

CONSERVATION DES LEGUMES ET DES FRULITS selon
les proceédés de M. AppERT.
T.es substances se renferment fraiches dans

e it i e e

des bouteilles ou hocaux de verre. L.es bou- ©

teilles doivent étre faites expres pour cetusage, =

d'une bonne €paisseur, et porter un goulot
d’un pouce et demi de diametre , alin de don-
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mer la facilité d’y faire entrer les objets que
Ton veut conserver, et de les en faire sortir.
On trouve présentement de ces bouteilles dans
le commerce. Les demi-bouteilles sont préfé-
rables aux bouteilles, en ce que 'on est moins
dans le cas e les laisser en vidange.

Ce qui concourt avec le plus d’efiicacite a la
conservation c’est le houchage parfait. 11 faut
donc se procurer des bouchons da liége le
plus fin, et sans défauts. 1l faut les employer
tres-secs et les batire pour les t::ﬂmprimm'.

On place sur un billot de bois la bouteille
que l'on emplit de légumes ou fruits; on les
tasse a plusieurs reprises afin quil y ait le
moins de vide possible. On prend ensuite le
bouchon quel'on trempe dans 'eau pour qu’il
glisse mieux, et on le fait entrer en le frappant
sur le billot avec une forte paleite de bois
propre a boucher les bouteilles. Si le bouchon
a éte bien choisi, il doit entrer jusqu’aux trois
quarts ; le quart en sus est nécessaire pour
soutenir le fil de fer avec lequel on l'arréte soli-
dement.

Le bouchage fait, on place les bouteilles
dans un chaudron, ou tout autre vase qui
allle au feu. La meilleure maniére de les pla-
cer est de les mettre debout de facon que I'eau
dont on remplira le chandron atteigne I'an-
neau du goulot de chaque bouteille. Si on n’a
pas un vase assez grand, on couche les bou-
teilles, que 'on recouvrirad’eau. On doit rem-
plir de foin le fond et les intervalles.

Les bouteilles ainsi placées, on remplit le
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vasc d'eau froide, et on allume le fea. 1] est
bon de le couvrir avec soin pour éviter Ié-
vaporation. Si on ne peut couvrir, il faut
remplir d'ean bouillante & mesure qu'elle tarit,
afin qu'elle reste constamment 2 la méme
hauleur tout le temps del’ébullition. On sou-
tiendra le bouillon de ce bain-marie plus ou
moins long-temps , ainsi qu'il va étre indiqué
a chaque espéce de comestible. Quand le bouil-
lon a cu lien pendant le temps nécessaire, on
cesse le fea; il faut laisser refroidir avant de
retirer les bouteilles. On les goudronne et on
les couche a la cave.

Les bocaux ot I'on renferme les objets d'une
certaine grosseur doivent étre bouchés avec
le méme soin ; il doit y avoir, en oulre, deux
bouchons I'un sur lautre, afin que celui du
dessus serve a recevoir le fil de fer dont la com-
pression retient le premier. On couvre le tout,
avant le bain-marie, avec un mastic recouvert
d’unc toile ficelée. Ce mastic se compose de.
chaux éteinte a Jair et de fromage mou mélé
a consistance de pale.

Pour éviter la casse que produirait la cha-
leur du bain-marie , il ne faut emplir les bou-
teilles que jusqu'a deux pouces de 'anneaun du
goulot, et méme a trois pouces si la bouteille
ne contenait que du liquide.

Les végétauxa conserver doivent étre cueillis
dans la pleine saison, afin qulils ne soient ni
trop verts et aqueux , ni trop secs; ils doivent
étre employés dans leur fraicheur , et ne faire,
comme le dit M. Appert, « qu'un saut du jar-
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din dans le bain-marie. » Cect sapplique aux
légumes comme aux i:mils. Dans les saisons
plavieuses , et ou leslégumessont plus tendres
et plus sensibles a 'action .du feu‘._. 1l faut un
demi-quart d’heure de bain-marie de moins
que dans les saisons seches.

Légumes.

Petits pois. Le clamart est preférable. Ils
doivent élre employés d'une moyenne gros-
seur, les petits ne pouvant se conserver, par-
ce quils sont trop aqueux. Si on y méle 2
onces de sucre en poudre par bouteille, on est
plus assuré de réussir. Il faut une heure et
demie de bouillon au bain-marie si le temps
est frais et humide, et 2 heures s'il y a chaleur
el sécheresse.

Feves de marais. 11 ne faut employer ni la
féverole ni la julienne, mais la vraie féve de
marais, qui devient grosse et tres-large quand
elle est a maturité. 1l fant la cueilliv trés-pe-
tile si on veut lui conserver sa robe el un peu
plusgrossesi onla veutsansrobe. Pourleur con-
server leur blancheur, on les jellera dans la
bouteille a mesure qu'on les épluchera, et on
donnerauneheure de bouillon pour les robées,
el une heure et demie pour celles sans rohe.

Haricots verts. On doit préférer le bagnolet
et lui douner une heure et demie de bouillon.

Haricots blancs. 11 serait bon de préférer le
soissons , ensuite le flugeolet , et enfin le meil-

leur que V'on aura. Deux heures de bouillon
S0l necessaires.
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Asperges. 1l fautles préparer comme pour
curre et les faire blanchir; on les placera dans
des bocaux, la téte en bas. Celles en pelits
pois se mettent en bouteilles. Apres les avoir
fait égoutter on les bouche et on ne leur fait
prendre qu’un bouillon seulement.

Artichauts entiers. Prenez-les de moyenne
grosseur et les failes blanchir, apres les avoir
dégarnis de toutes leurs feuilles inutiles. On
les met dans des bocaux, et il leur faut une
heure de bouillon.

Artichauts par quartiers. On prend les gros,
et on les coupe en 8, en dtant le foin et le plus
possible de feuilles ; quand ilsont été blanchis
et égoultés , onles passe au feu dans une cas-
serole avec du beurre ; on ajoute du sel et des
fines herbes, et on fait cuire 2 moitié. Alors
on les met en bocaux, et il ne leur faut qu'une
demi-heure de bouillon.

Choux-fleurs. Apres les avoir éplucheés, il
faut les faire blanchir, égoutter et leur donner
une demi-heure de bouillon.

Epinards. Chicorée. Oseille avec laitue,
poirée, cerfeuil , ciboules, elc. Le tout pre-
paré et cuit comme pour faire un plat, sans
assaisonnement , se met en bouleilles et recoit
un quart d’heure de bouillon. Cette méthode
“est bien préférable i la conservation ordinaire.

Truffés. Lavez, pelez , mettez en bouleilles,
enlieres ou par morceaux, avec les pelures et
donnez une heure de bouillon. Elles peuvent
se copserver 2 ou 3 ans.

Nota. Pour faire sortir les léegumes des bou-
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teilles, on peut les remplir d’eau tiede qui sert
4 les laver. On les lavera encore a une eaun
plus chaude et on les fera égoutter. On achéve
de faire cuire ceux qui ne le sont pas assez par
les procédes de conservation.

FRUITS.

M. Appert conseille de les conserver sans
sucre; mais la reussile est moins certaine, et 1l
faut toujours y en metlre pour les manger; j'ai
méme éprouvé que plus on mettait de sucre,
et plus on ctait str de conserver les fruits avec
tout leur parfum.

On réussit généralement mieux dans la con-
servation des fruits que dans celle des plantes
potageres ; aussi les ménageres ont préferé
donner leurs soins a ces comestibles. Llles ont
trouvé une grande économie de sucre, tout
en conservant aux fruits un parfum que la
cuisson leur enleve quand on emploie la me-
thode ordinaire des marmelades ou des gelées.

On ne fait faire aux fruits qu'un seul bouil-
lon au bain-marie.

Groseilles. On les égrenera et on les tassera
dans les bouleilles, en les mélant avec demi-
livre de sucre en poudre par bouteille.

Suc de groseilles. 1l se conserve de la méme
facon, apres avoir fermenté 2 ou 3 jours a la
cave et ensuite filtré dans du papier. Nous en
avons gardé ainsi 2 ans, et 1l pourrait , sans
doute , se garder davantage. On peut ajouter a
son agrément en rapant l'écorce d’un citron
sur le sucre avant de le piler.
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Sucde groseilles framboisé. Mettez ensem-
ble une livre cerises, demi-livre framboises et
2 livres et demie groseilles égrencées, éerasez
le tout et le faites reposer 2 jours 4 la cave.
Faites ¢goutter sur une passoire, filtrez le jus
au papier et le mettez de suite en bouteilles,

Cerises. fautles choisir belles et d'une gros-
se espece, comme la montmorency ; elles doi-
venl ¢lre peu avancées en maturité.Oncoupela
molitié¢ de la queue, et on les mel en bouteilles
avec 4 onces de sucre en poudre par bouleille,

Eramboises. 11 faut les choisir peu mires,
afin de n’étre pas écrasées dans la bouteille.
On mel 4 onces de sucre par bouteille-

On ne saurait trop recommander aux per-
sonnes qui recueillent en quantité des fram-
boises d’en conserver de cette maniére, parce
que cest une ressource trés-grande pour la sai-
son ou il n’y a pas de fruit. On peut, entre
autre chose, en faire du sirop de vinaigre ; pour
cela on méle aux framboises un tiers de vinai-
gre et on en fait dusirop ; ou bien on garde ce
vinaigre pour méler 4 de I'ean et du sucre, ce
qui est absolument la méme chose.

Suc de fraises.1] faut les écraser etles passer
au tamis , ajouter le jus dela moitié d'uncitrod
et demi-livre de sucre par livre de fraises.

Abricots, Péches, Prunes. On les prend a
un moyen point de maturité, on les coupe en
deux et on en Ote les noyaux dont on remet
seulement une partie des amandes blanchies |
et pelées. On les met en houteillesavec 4 onces
de sucre en poudre. |
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Poires, Marrons. 11 faut couper les poires
en quatre et Oter les pepins: on met 4 onces de
sucre par bouteille. On coupe un peu la peaun
des marronscomme pour les faire rotir.

Fiandes , Poissons. On n’a pas parlé dans
cet article.de leur conservation, selon la méme
meéthode, parce que ces objets ne peuvent
guere convenir qu'a des voyageurs ; cependant
ces substances ne sont pas plus difliciles & pré-
parer. On coupe les viandes roties par filets
ou on les met en hachis , et on les place de
méme dans le bain- marie, en bouteilles ou
bocaux. Les viandes et poissons ne doivent
étre cuils qu'a moitié ou aux trois quarts. 11
faut 4 ces comestibles une demi-heure de
bouillon au bain-marie.

Autre maniere de conserver les petits pois.

On en metira deux litres dans une casserole
avec trois quarterons de sucre en poudre, et
on les fera tourner continuellement sur un
trés-pelit feu; on les retirera pour les placer
sur une feuille de papier posée sur un tamis
renverse, sous lequel on mettra de la cendre
chaude que T'on renouvellera jusqu’a ce que
les pois soient secs. Quand ils sont parfaite-
ment desséchés, on en remplit des sacs de pa-
pier que I'on place en lieu sec. Lorsquon
veut en faire usage, on les met dans de 'ean
un peu chaude ou on les laisse 24 heures pour

les attendrir. 1ls sont alors presque aussi verts
el aussi bons quen été,
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Conservation des fruits.

Les fruits ne murissent promptement que
par le concours de l'air, de la chaleur et de
la lumiere; en les privant de ces trois agens,
on sera donc assure de relarder leur maturité,
et en conséquence de les conserver long-temps,
puisque leur maturité est le terme de leur
conservation. Le fruitier doit étre placé da
un cabinet, alabri de la gelée; la fenétre doit
étre calfeulrée de maniére 4 ne jamais s'ouvrie
et fermée de volets intérieurement; la porte
elle-méme ne doit jamais rester ouverte. Que
vos fruits sotent placés sur des planches; dans
les froids, couvrez de paillassons le devant de
ces planches, ainsi que la porte et la fenétre.
Placez vos fruits de manitre qu'ils ne se tou-
chentpoint;Otez soigneusement ceux qui com- |
mencent a se galer. Les beaux fruits se placent
separément dans des sacs de bon papier collé
que l'on lie de maniere a les priver d'air, et
que l'on suspend au plancher. Le chasselas se
conserve de la méme manicere, en le suspen-
dant la queue placée en bas. 1l faut toujours
avoir soin de le bien éplucher. Il se conserve
tres-bien aussi sans enveloppe dans des uroirs. |

3 i W & IIJ
Suspendu a l'air libre , 1l se-couvre de pous-

siere, et perd bientotsaqualité.S1on a unecave ]

bien scche, ¢’est le meilleurendroitde lamaison |

que P'on puisse choisir pour servir de fruitier. |

Pruneaux. (Extrait de la Maison de
Campagne.)

Prenez de belles prunes de Sainte-Catherine
mures

M
o
i
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mitires et point vereuses , arrangez-les une &
une sur des claies, et mettez-les au four 3 |5
sortie du pain ; laissez-les jusqu’a ce quon |e
chauffe de nouveau , et, avant de les y re-
mettre , retournez-les une a une; I‘?CIdWEZ 3
ou 4 fois suivant que vous voyez qu’elles sont
plus ou moins séchées. L’habitude seule vous
apprendra le - degré Cf)ﬂ?ﬂ‘l‘l-‘;lblﬂ. 'Lm'sque‘
vous les jugez suflisamment faites , €talez-les
pendant quelque temps dans un lieu sec et
aere ; ensuite arrangez-les couche par couche
dans des boiles garnies de papier blanc; met-
tez aussi quelques feuilles de laurier parmi,
St vous ne faites pas le pain chez vous, et que
vous chaufliez le four expres pour vos pru-
neaux , ne le faites que tous les 3 jours et que
la chaleur soit trés-douce.

Poires tapées.

Prenez 100 poires de rousselet presque
mures , pelez-les sans les déformer, rognez le
bout de la queue, jetez-les & mesure dans une
bassine pleine d’eau froide ; placez-la sur le
teu,, faites bouillir 4 petits bouillons , tatez-les,
2t a mesure qu'il y en a qui fléchissent sous le
loigt, retirez-les avec I'écumoire pour les je-
ter a I'ean fraiche ; égoultez-les ensuite sur
ane servielte; faites fondre dans la bassine o
iyres de sucre avec 3 dermi-seljers d’eau ;
‘aites-le houillir, €cumez-le,, garnissez tout le
ond de la bassine avec des poires, faites—
eur faire un seul bouillon , retirez-les pour
¢s placer dans une terrine; metlez ensuite

20
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d’autres poires dans le scure jusqu’a ce qu’elles
y ailent toules passé ; laissez-les refroidir et |
arrangez-les sur des claies la queue en Vair,
en les aplalissant tant soit peu sans les écraser ;
mellez-les dans le foura la sortie du pain; avant |
de les y remetire, trempez-les dans le SiTOp -
froid, replacez-lessur les elaies , récidivez ainsi
jusqu’a 4 fois; ensuite arrangez-les dans des
oites, 2 rangslun sur I'autre, puisune feuille:
de papier, et 2 rangs de poires, etc. Conservez—
les en lien sec;le reste du sirop peut servir
pour les fruits a 'ean-de-vie, les compotes, etc.

Conservation des haricots pour purée. (Iixtr.
de la Maison de Campagne de M™* Adanson.)

Prenez des haricots en cosse nouvellement
cueillis , enticrement formés , mais dont la pel-|
licule conserve encore une teinte verte ; déro~ |
bez-les comme les féves; faites-les ensuite sé-
cher au grand soleil, en les étendant sur des |
servieltes, et conservez-les dans des saes.
( Surtout ne les meltez pas au four pour acceé-
1érer la dessiccation. ) |

Pour en faire de la purée, vous cn metirez
deux ou trois poignées dans un nouet tres=
liche. Vous les ferez cuire a leau froide #
dans un pot d’environ une pinte et demie, que.
vous entretiendrez toujours plein pendant I'e=
bullition , qui ne doit éprouver aucune 1nter—
ruption. 1l faut 2 heures de cuisson. Yous les:i
retirerez du linge apres l'avoir laisse egoulter
quelques minutes. Vous fricasserez avec sel ,rr
un demi-quarteron de beurre frais , 2 cuille-

rées de lait ou de créme , et une pincée de per=
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sil haché, si vous voulez. Celle purée est
comme une creme, et dune grande délica-
tesse; ¢lle est exempte de l'acreté q_u‘unL tou-
jours les haricols cuils avee leur pf:]h-::u!u ; elle
est un aliment des plus sains, méme pour les
estomacs malades. Je a1 imaginée pour mon
usage , dans une maladie inflanunatoire des in-
testins , el m’en suis bien trouvée. Alors j_’y
~mettais tres-peu de beurre et point de persil
L'opération de derober ces haricots tout frais
cueillis, n’est pas anssi longue quon le pour-
rait croire , et I'on a bienlot trouvé le moyen
de le faire lestement : j'en fais chaque été jus-
qua 2 décalitres, dans mes momens perdus.
S1 on en dérobe au fur et & mesure pour les
employer de suite , la purée est encore plus dé-
licate que celle qu’on garde pour Ihiver. Je me
suis beaucoup étendue sur cet article , parce
que je le regarde comme un perfectionnement
tres-utile, et qui devra obtenir du succeés. On
peut employerle méme procédé pour lesfeves.
Pour les haricots qu'on veut manger en grains
secs pendant 'hiver , ils sont beaucoup plus
délicats si on les fait écosser encore un peu
verls, et qu'on les fasse sécher A 'ombre , sur
des feuilles de papier.

Fabrication de la_fécule de pommes-de~terre.

Prevez, parmi les espéces de pommes-de-
terre, celles qui soni les plus farineuses; lavez-
les abondamment et & plusieurs eaux, de ma-
niere a ce qu'il ne reste pas la plus petite par-
celle de terre; ripez-les au-dessus d’une terrine

20,
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ou d'un baquet d’ean jusqu’a ce que le vase
soit plein d’ean et 4 moitié plein de pommes
rapees; la fécule se précipite au fond , et les
parties inutiles surnagent; vous versez l'eau et
mettez sécher la fécuric; quaund elle est seche,
il faut 'écraser et la passer au tamis. Cetle
farine ou fécule est plus légere, et presque
aussi nourrissante que celle de froment; elle
lui est préferable pour faire la bouillie aux
enfans, et des potages gras aux convalescens.
On V'emploie en patisserie, surtout pour faire
d’excellens biscuits. Elle remplace en cuisine
avec avantage la farine de blé.

Finaigre.(Extrait de la Maison de Campagne.)
La maniere la plus simple d’avoir toujours
de bon vinaigre est de faire faire un baril de la
contenance de 30 a 4o pintes. Faites bouillir
alors 2 pintes d'excellent vinaigre, soit rouge,
soit blanc,suivant celui que vous voulez avoir;
versez-le dans le baril, bouchez la bonde
roulez-le dans tous les sens pour que le vinai-
gre touche toutes les parois. Emplissez-le a
moitié de vin de bonne qualité, et laissez-le
8 jours dans un lieu chaud. Au bout de ce
temps faites bouillir 2 autres pintes de vinai-
are, versez-le dans le baril, achevez de l'emplir
avec du vin, placez-le dans endroit ou il doit
toujours rester.(Que ce ne soit point a la cave,
cela pourrait détériover les vins. ) Un mois
apres yous pouyvez vous en Servir, mais il se
bonifie et acquiert de la force & mesure quil
vieillit. Mettez au baril un petitrobinet de bois
5 un pouce du bord d’en bas ; ne bouchez la
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bonde quavec un bouchon d_f: paille; et toutes
les fois que vous lirerez flu vinaigre, remetlez
une égale ql}antlté de vin; n'en emplny:;:z ja—
mais de bouté ni gaté pour cet usage; 1l n'y
a que celui qui tourne a 'aigre que vous puis-
siez y mellre sans inconvenient, ainsi que le
fond de tonneaux trouble sans étre épais. Si
c’est du vinaigre blanc que vous faites, ayez
la plus grande attention de n’employer que des
vins de garde, et surtout qui ne graissent pas,
car vous perdriez votre vinaigre. Si quelque
circonstance vous obligeait a en tirer une gran-
de quantité ala fois, et qu'ayant rempli de nou-
veau le baril, vousvousaperceviezque votre vi-
naigre faiblit, 1l faudrait en acheter 2 pintes de
premiere qualité, le faire bouillir et le mettre
dedans. Depuis r5 ansj'entretiens ainsi un baril
de vinaigre qui parait toujours s'améliorer.
Finaigre pour les salades.

Si vous voulez avoir d’excellent vinaigre
pour les salades, mettez au fond d'un pot de
gres 2 poignées d’eslragon, une demi de cres-
son alénois, autant de cerfeuil et de jeunes
feuilles de pimprenelle, 2 gousses d’ail, une
gousse de piment encore vert. Couvrez, lais-
sez infuser § jours; tirez 2 clair, metlez en
boutleilles.

Moutarde.

Mettez sur une assielte une once de moutarde
en poudre trés-fine avec 2 pincées de sel fin ;
versez un demi-verre de vinaigre; délayez avec
une cuillere de hois, laissez fermenter 24
heures et servez-vous-en. Si vous voulez lui
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donner un gout d’assaisonnement, pilez une
pincee de feuilles d’estragon, de cresson alé-
nois, et une gousse d’ail que vous mélez i la
moutarde ci-dessus.

Clarification du miel pour remplacer le sucre.
Pour clarifier une livre de miel, il faut
meler une chopine d'eau; on fait bouillir 2
petit feu, et on ecume a mesure; s’il bout
trop fort, on y jetle une cuillerée d’eau pour
apaiser lchbullition, observant d’en mettre le
moins possible ; lorsqu’il n’écumera plus, on y
jettera un charbon bien ardent et une mie de
pain tres-grillée. Ce charbon et la mie de pain
doivent rester I'espace de 5 minutes, apres quoi
on lesretire avec une ¢ccumoire, ayant bien soin
de n’'en laisser aucune parcelle. On laisse bouil-

lir jusqu'a ce que le miel tienne aux doigts.
%)n donnea ce sirop une plus grande perfec-
tion enle filtrant a travers un papier au moment
ouon Ote lecharbon; on leremet ensuite surle
feu pour acquérir le dernier degré de cuisson.
Ce sirop peut remplacer le sucre dans beau-
coup de choses. Il contient plus on moins de
matiere sucrée, suivant la qualité du miel.
Nous donnerons comme terme moyen de la
quantité qu'il en faut pour remplacer une livre
de sucre, celle d’une livre et demie de sirop.
Café. .
Faites-le briler d'une belle couleur brune
un peu foncée sans étre noire : un briloir en
tole est ‘préférable; cependant on peut aussi
se servir d'un poclon plat en terre. Pour 6
passes de café, mesurez 6 tasses d'eau bien

e b i,
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pleines que vous mettez dans une cafetiere ;
quand 'eau bout , mettez un peu de colle de
poisson et 6 cuillerées a bouche combles de
café en poudre ; remuez tounjours, et retivez du
feu 2 ou 3 fois pour abaltre le bouillon. Reti-
rez-le du feu, mettez-y une tasse d’eau froide,
laissez éclaircir une demi-heure, lirez a clair
et faites réchaufler sans bouillir pour le servie
tres-chaud. Pour le servir ala créme ou au lait,
vous mettez demi-lasse de café de plus par tasse
d’eau. Dans fe temps que votre café s’éclaireit,
vous faites bouillir votre laitet y mettezensuite
la quantite de café a I'eau selon voire gout.
Voyez page 26 la nouvelle cafeticre et la
méthode de fairele café sans eau bouillante.

Chocolat.

Lors méme que vous prendriez le chocolat
~au lait, faites-le cuire a l'eau, si vous voulez
qu'il conserve sa saveur particulicre. Ne le ra-
pez pas, 1l fond alors trop promptement et
n’est point aussi moelleux ; coupez seulement
chaque tasse en 3 ou 4 morceaux. Pour une
once de chocolat, mettez une tasse et demie
d’eau bouiilante ; failes-le cuire a grand feu et
réduive d'un tiers, remettez ce tiers en bonne
creme, ne faites plus bouillir. Il est inutile de
le remuer plus de 2 ou 3 fois pendant sa cuis—
son. Les chocolals qui contiennent de la farine
et beaucoup de sucre sont mauvais et pesans.

Bavaroise a Ueait.

Faites une infusion de thé que vous sucrez
avec du sirop de capillaire, et a laquelle vous
ajoulez un peu d'eau de fleurs d'oranger.
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Bavaroise au lait.
Elle se fait comme celle 4 Peau,, excepté que
. ;| ’ & -y - W & ¥
Fonn’y met que moitié infusion de the, et que
] w el ®
Pon ajoute moitié lait.

Fau de Seltz.

Yous emplissez d'eau une bouteille o1 vous
avez , a l'avance, adapté un bouchon quibouche
bien. Versez dans la bouteille un gros d’acide
tartriqueen poudre et un gros de bi-carbonate de
soude quevous introduisez dans la bouteille en I
rebouchant avec promptitude etsolidité. Couvrez
le bouchon d’'un morceau de-toile que vous fice-
Yez autour du goulot. Au boutde 5 minutes vous
pouvez la boire. On peut la garder en ficelant
la bouteille comme pour le vin de Champagne.
Il est essentiel, pour la bonne réussite, que
le bi-carbonate soit de bonne qualité et non ré-
duit par le contact de l'air 4 I'état de simple
carbonate. — Depuis la rédaction de cet article,
on a fabriqué dans les grandes villes de I'eau de
Seltzdans laquelle onintroduit le gaz au moyen
d'une machine. Le produit, sans duute, est plus
parfait, mais I'exécution n’est pas a la portée de
tout le monde.

Vin de Champagne mousseux fait avec du
vin blanc ordinaire , quel qu’il soit.

La maniere de faire ce vin est exactement
la méme que pour 'eau de Seltz, exc?té qul
ne faut employer que demi-gros d’acide tartri-
que et que I'on peut ajouter un gros de sucre
candi blanc, bien pur, en poudre. Par des essais
on apprendra & appliquer pour le mieux ce
moyen a la nature particuliere de son vin.
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Raccommodage de la faience et de la_,,

porcelaine. g RS

Prenez 4 onces de chaux vive que vous
arrosez doucement avec une once et demie
d’eau ; laissez fermenter et ensuite sécher; elle
se réduit en poudre que vous conservez pour
servir au besoin. Lorsque vous aurez quelque
chose & raccommoder, passez un peu de fro-
mage blanc bien egoutle, que vous pélrissez
avec de la chaux en poudre, de maniéere a ce
que ce mélange ait la consistance de la creme.
Enduisez la tranche d'un des morceaux i re-
coller ; joignez-le & I'autre ; pressez avec force
pour quil reste le moins possible de mastic.
S1 vous ne pouvez serrer les pieces avec une
ficelle, contenez-les avec les mains jusqu’a ce
que le mastic ait contracté assez d’adhérence
pour que les morceaux restent joints. S'il y a
plusieurs morceaux, il n’en faut coller qu'un
a la fois, et n’ajuster les autres que quand
celui-la est sec.

Argenterie.

Dans les meillenres maisons on n'a pas tou-
jours le soin nécessairé de I'argenteric; cepen-
~dant I'argent prend le vert-de-gris et exige des
préecautions. On fera donc bien, tous les 8 ou
15 jours, de la faire savonner, puis ensuite
: passer au blanc d'Espagne. On délaie le blane
dans I'eau, on en enduit les pieces, et quand
1l est sec, on frotte avecune brosse douce pour
Uenlever. On sait que 'argenterie qui a servi a
manger des ccufs acquiert une teinle noire que
lon eflace difficilement et i la longue. On peut

20"
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lanelloyerde suite en la frottant avecde lasuie.
Couteaux de table.

C'est encore un objet ordinairement négli-
gé ; les coulcanx doiveul étre appropriés
chaque jour au moment de mettre le couvert,
en les frottant avec un bouchon de licge et
du tripoli a sec. C'est 'affaire d'un moment,
et on saura loujours gré au domeslique qui |
prendra ce soin.

Précaution a prendre sur Uusage de la

paisselle d’etain.

11 fauttenir la vaisselle d'étain toujours tres-
propre. — 1l faut la laver des qu'on sen est
servi, et l'essuyer de suite parfaitement. — Il
faut la tenir dans un lien bien sec, exposé a
P’air ; sans quoi il s’y forme des taches vertes
dangereuses. — Il faul bien se garder de la’
laisser, comme il n’est que trop ordinaire, dans
les cuisines ou 1l fume.

11 est dangereux d’y laisser des mefs ou bois-
sons dans lesquels il entre des acides, comme
du vinaigre, du jus de citron, et par corse-
quent point de salade dans des plats cu assieltes
d’étain.—Le fruit cuit ou confit y devient aussi
trés —malsain; la cerise, surtout la gelée des
fruits aigres , ainsi que les capres.— Le vin et
la biere perdent aussi leur salubrité dans des
vaisseaux d’étain.— Il ne faut pas y laisser se-
journer des ccufs, surtout ceux qu’on nomime
ceufs sur le plat.

Feu de chiemincee.
Aussitot que lincendie se manifeste, jetez
sur le brasier qui couvre I'atre de la cheminee
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quelques poignées éparses de soufre écrasé ,

et bouchez l'ouverture de la cheminée avec

une couverture bien mouillée. St on présume

ue le brasier de l'atre est encore trop ar-

ent, quelques poignées de soufre jetces de
nouveau ralentiront son activite.

Un coup de fusil, tiré dans le canal de Ia
cheminée , est aussi, dit-on , capable d’étein-
dre le feu.

Si le feu prend dans la poéle a frire, ou
qu’une combustion quelconque ait lieu dans
la cheminée par leffet d’'un corps gras, le
meilleur moyen est de retirer du feu le vase
qui le conlient , avec la précaution de ne pas
le placer prés d’un objet susceptible de s’en-
flammer. On verra aussitot la flamme baisser
de moitié, et sarréter tout-a-fait par le re-
froidissement. Dans tous les cas, 1l faut tacher
de le couvrir de quelque grand couvercle.

Jeter de 'ean sur ce feu est un moyen de le
rendre beaucoup plus violent.

Destruction des souris.

Ces petits animaux, que la surveillance du chat
n'empéche pas toujours de faire quelques trous
au pain ou au fromage, sont la peste des cuisines
encore plus que des appartemens. On conspire
contre leur vie en leur offrant toutes sortes de
mels, tels qu'une omelette assaisonnée de noix

.yomique ou d'arsenic, maisles fiues bétes, quand
elles ne sont pas trés-affamées, sautent par-des-
sus pour aller en chercher de plus sains. Voict
un moyen que lauteur de cet ouvrage (lequel
na pomnt de chats attendu qu'ils font plus de
dégats que les souris) a employé dans les
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maisons (u’il a occupées et quiont été évacuées
complétement par I'ennemi.

Ayez de l'arsenic en poudre fine dont vous
saupoudrez assez abondamment de la graisse
gue vous faites fondre dans une terrine qui ne

oit passervir, comme de raison , 4 autre chose.
Yous mélez avec un bout de latte et enduisez
de cette graisse des morceaux de papier gris
trés-épais et qui boive. Vous bouchez ensuite
les trous de souris avec le papier que vous bour-
rez dedans. Ces vilaines bétes revenant chercher
leur logis grattent ce qui leur fait obstacle, pren-
nent goiit par 'odeur alléchées , s’en vont faire
la digestion dans un coin ou elles restent, et
d’'ou elles ne reviennent pas, comme quand le
trou est bouché avec du verre pilé, faire un autre
trou a coté. Recommencez s1l en revient.

Rectification a Uarticle Jambon , page 168.

Ne mettez pas de foin, et le court-bouillon ou
1] aura cuit fera une tres-bonne soupe, surtout
sil y a du vin. Le salpétre n’est destiné qua
donner une belle couleur rouge a la chair.

Addition a Uarticle Moules, page 242.

Les moules étant cuites au naturel, vous pou-
vez les assaisonner comme une vinaigrette, ou
eacore les faire frire avec une pite legere;
elles sont alors préférables aux huitres frites.
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DES VINS
CT DES SOINS QUILS EXIGENT,

Des caves.

L exposition la plus favorable a une cave est
celle dunord, qui lui procure une tempeérature
plus égale. Sa profondeur imporle ausst sous
ce rapport : trop élevée, elle ressent imme-
datement l'influence des saisons, et éprouve
des variations de température quil est avan-
tageux d’éviter. Cest celle raison qui engage
A fermer les soupiraux pendant les fortes gelées
el les grandes chaleurs, afin d'empécher I'action
du froid etla réverbération trop vive dusoleil.

La cave destinée a recevoir les vins ne doit
étre réservée qua cet usage.

La plus grande propreté doit réguer dans les
caves.

Des vins en tonneaux.

Tout le monde sait que I'on place a la cave
les tonneaux sur des chantiers plus ou moins
élevés , suivant le degré d’humidité. La posi-
tion du tonneau sur le chantier doit étre par-
faitement horizontale. Il en résulte que la lie
dépose au centre de la picce, et quen soutirant,
le vin sort clair jusqu’a la fin. On doit ména-
ger, entre le mur et le tonneau, un espace
suflisant pour pouvoir, avec une lumiere, visi-
ter I'état du fond postérieur.

On doit visiter les vins en tonneaux au moins
une fois toules les 24 heures; car, dans ce laps
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de temps, il peut y survenir des accidens. La
surveillance doit encore étre plus active aux
environs des équinoxes; lout élant alors en
fermentation, les exhalaisons du sol altaquent
quelquefois si vivement les cercles, qu'ils
éclatent tous ensemble : c’est ce qu'on nomme
vulgairement coup de feu. Ces accidens sont
plus (réquens dans les caves humides ou trop -
peu acrées : c’est principalement le des—
sous des cercles et le fond du tonneaun du coté
du mur qu'il faut inspecter avecle plus de soin.
Des que I'on s'apercoit que le tonneau coule par
suite de cet accident, il faut aussitot le serrer
le plus possible , au moyen d’un cercle de fer
brisé , ou au moins avec une forte corde, pour
avoir le temips de le soutirer : car il n'y a que
ce moyen de sauver le liquide quil renferme.

Lorsqu'un écoulement est occasioné par un
éclat d’'une douve, on y applique un peu de
suif; mais sil'éclat est trop prononcé pour que
cette opération suflise, 1l faut alors introdaire -
du papier a l'aide de la pointe d'un couteau;
on coule par-dessus un mastic composé de craie
pulvérisée mélée avec du suif fondu.

La négligence dans le remplissage des ton-
neaux, permettant au vin le contact avec l'air
atmosphérique, cause toujours la perte du
houquet et I'évaporation du spiritueux, et fait
contracter au vin un goul d'évent.

Du collage des yins.

Quatre blancs d'ceufs suflisent le plus sou=
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vent pour coller une piece de vin rouge d’en—
viron 250 bouteilles. On commence par retirer
5 ou 5 bouteilles du vin que l'on veut clarifier;
on bat ensuite les blancs d’'ccufs avec une demi-
bouteille de ce vin; on introduit dang la piece,
par la bonde, un baton fendu, 2 Paide duquel
on agite fortement le liquide en lul imprimant
an mouvement circulaire; on le retire et on
verse les blancs d'ccufs avec un entonnoir que
'on rince avec un peu de vin, ainsi que le vase
qui les contenait, afin de n'en rien perdre.
On agite de nouvean le liquide avec le meme
baton; on remplit la picce sur laquelle onm
frappe avecla batte pour faire dégager toutes
les bulles d'air, et délacher la mousse ; on la
hondonne ensuite avec un bondon fraichement
aarni d'une toile. On peut mettre en bouteilles
3 ou 4 jours apres; il n'y a cependant nul in-
convénient a laisser reposer davantage.

Trois blanes d'ceufs sont la dose a employer
de la méme manicre pour le collage d'une
demi-piece. 1l faut observer néanmoins que,
pour un vin chargé de couleur, 1l convient
d’employér, pour une piéce , six blancs d'ceufs,
et 4 pour une demi-piece.

La colle de poisson peut étre employée pour
les vins rouges, mais on s'en sert plus généra-
lement pour les vins blancs. Quoigu'on puisse
la trouver toule préparée dans le commerce ,
nous allons indiquer la maniere de la faire et
de s'en servir.

Pour en faire 3 litres, on prend 2 gros de
colle de poisson, que l'on choisit la plus blan-
che et la plus transparente possible. On la bat
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fortement sur un billot pour I'effeuiller; on
rompt ces feuilles en petites parcelles pour |
faciliter leur dissolution ; on les met dans un
vase avec environ un demi-verre du vin que
I'on veut coller. Lorsque tout le liquide est
absorbé, ce qui a lieu 6-ou 8 heures aprés, on
en ajoute autant, et, en 24 heures environ, la
colle est réduite en gelée. On y joint alors une
demi-bouteille d’eau chaude, et on pétrit bien
le tout entre les mains pour dissoudre les par-
celles qui n’auraient pas été suffisamment dé-
layées ; onla passe ensuite dans un linge blanc,
en pressant fortement, et on la bat vivement
avec un fouet d'osier pendant un bon quart
d’heure, en y ajoutant, au far et i mesure , du
vin jusqu’a la concurrence de 3 litres; on la
met en bouteilles, et elle est ainsi susceptible
de se conserver long-temps a la cave.

Un litre de cette colle suffit au collage d'une
picce d’environ 250 bouteilles. Lorsque l'on
colle des vins nouveaux encore susceptibles
de fermenlation, il ne faut pasappuyer tout-a-
faitla honde, ou il faut au moins pratiquer au-
presun trou de foret pour laisser de I'air jusgqu’a
ce que l'effervescence ne soit plus 4 craindre.
Mais pour les vins vieux, chez lesquels ce mou-
vement n’a pas lieu, il convient de bien hou-
cher de suite , le contactdel'air, au lieu de les
bonifier, n’élant propre qu'a les délériorer.

Les vins récollés dans de mauvaises annees
sont extrémement difficiles a clarifier.

Lorsque du vin a été gele ,il faut , avant qu’il
dégele , soutirer ce qui est resté liquide; on
aura perdu seulement de la quantite, mais ce



DES VINS. 461

que V'on conservera sera plus spiritueux, la
parlie aqueuse etant la seule qui se congele,a
moins dun froid excessif. St on le laisse dé-
geler, la couleur devient alors louche et affai-
blie , et il faut le soutirer dans un tonnean
fortement méché et rincé avec un peu d’eau-
de-vie, le coller apres quelques jours de repos,
et le tirer ensuite en houleilles.

Duringage et de Uentretien des tonneaux vides.

uand on veut faire usage d'un tonneaun
neuf, il faut d’abord le laver avec de l'ean
froide, et ensuile I'échauder avec une pinte
d’eau bouillante dans laquelle on a fait fondre
une demi-livre de sel. On agite le tonneau dans
tous les sens, pour que tout lintérieur soit
humecté de cette eau, et on fait écouler: si
Yon pouvait se procurer 2 pintes de mott en
fermentation, on rincerait avec; a défaut de
mott, on peut employer 2 pintes de vin chaud.
Aussitot qu'un tonneau vient d’étre vidé, il
faut, apres Pavoir fait égoutter, y briiler une
meche soutrée, le bien boucher et le mettre
dans un endroit sec; il peut se conserver long-
temps ainsisanscontracter aucun mauvaisgout.

Des vins en bouteilles.

On met le vin en bouteilles pour lui faire
acqueérir la maturité dont il est susceptible, et
le conserver plus long-temps. Le grand point
est de savoir reconnaitre lorsqu’il est arrivé
dans la piece au degré convenable. En géné-
ral, les vins fins et léegers peuvent élre mis en
bouteilles au bout de 2 ou 5 ans, excepté ceux
de Bordeaux, du Dauphiné et du Roussillon.
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On juge par la dégustation de la matarité
du vin; 1l ne doit étre alors ni doux ni Acre;
son gout doit étre franc et pur. 1l faut se gar-.
der de mettre en bouteilles un vin encore apre
et vert, car il ne perdrait aucun de ces défauts, .

Lesvinsblanes peuvent étre mis en houteilles ;
plus Ot que les rouges ; le terme moyen est un;
an ou 18 mois. Il faut atlendre qu’ils aient:
perdu le gott sucré qu'ils conservent plus ou;
moins long-temps, el qui, occasionant une fer--
mentation, pourrail faire casser les bouteilles. .

La limpidité du vin étant un des objets les:
olus impoertans, on doit s'efforcer de 'obtenir:
!]aus toule sa purete. La Len'lpérature et le:
temps y influent singulicrement, et 'on a re-.
margue quun vin mis en bouteilles par um.
froid beau et sec €lait moins sujet a dépeser:
que ceux que l'on y met par un temps chaud!
ou humide, et quand le vent du midi souflle.
Les trois epoques de la vigne sont surtoul les:
temps quil faut éviter; car alors, ou la fer=:
mentalion est générale dans toute la nature,,
ou le temps est disposé & 'liumidité ou al'orage. .

Quoique le tirage en bouteilles soit une opé- -
ration trés-simple, elle exige néanmoins des
précautions et de l'adresse. On perce le ton—-
neau, au moyen d'un vilebrequin, a 2 doigts:
du jable inférieur; on s’arréle aussilot que le:
vin parait, ¢t l'on enfouce le robinet sans.
frapper, pour ne pas agiter la lie; il fautl'en—;
tr'ouvrir en le posant, afin que l'air qui s’y
trouve contenu ait un passage, autrement il
s'en ferait un au travers du liquide qu'il trou-
blerait : on laisse couler un peu de vin, et on




DES VINS. 463

le ferme ; on nettoie !es bords du jable dont
on fait tomber les petits copeaux produits par
le vilebrequin. Dans cet élat, il est bien de
laisser reposer une couple d’heures.

Pour empécher les bouteilles que l'on a vi-
dées de contracter un mauvais gotuit, il faut
les rincer au fur ethmesure qu’ellesse vident, et
les renverser ensuite sur des planches trouees.

Lorsque I'on veuts’enservir de nouveaun, on
les rinceavecdu gros plombde chasse, pourbien
détacher la lie. On y passe ensuite de 'eau jus—-
qu’a ce E[u’ellf:: sorte claire. Comme 1l est néces-
saire (u’ellessolenthiendégouttéesavant d’y met-
tre da vin,on peut les rincer quelques heures
d’avance, et lesrenverser sur laplanche trouée.

On ne remplit les bouleilles que jusqu'a 2
pouces du goulot, aflin de laisser entre le vin
et le bouchon un intervalle suffisant.

Lorsque le vin ne coule plus que lentement,
on souleve doucement le fond postérieur de
la piece. Dans celte opération, la cannelle doit
étre enir'ouverle, pour que l'air qu'elle con-
tient s’échappe. Si les dernieres bouteilles que
Yon tire sont troubles, on les mel a part, on
les bouche, on les laisse reposer, et on les
transvase ensuile avec soin pour relirer le vin
clair de dessus son dépot.

On choisit les bouchons souples et unis, et
le moins poreux possible: il est bon de n'em-
ployer que des bouchons neafs et de premiere
qualité pour boucher les vins fins et méme
ceux d'ordinaire; car, dans ce dernier cas, ils
servent plusieurs fois pour ceux que 'on hoit
desuite, enayant I'attention de ne pas les percer
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de part en part en débouchant, parce qu’alors
ils laissent échapper le liquide ou passer 'air;
on les conserve aussi- dans un endroit sec.

Pour bien boucher une bouteille, il faut
que le bout le plus mince entre peine dans
le goulot: pour rendre celle opération plus
facile, on le trempe dans le vin. La méthode
de faire tremper les bouchons 24 heures i
Vavauce, est vicieuse, en ce que le liége,
gonflé au moment ot 'on s’en sert, se desseche
a la longue, et ne bouche plus aussi bien; au
lieu qu'employé sec, il se gonfle peu a peu, et
bouche parfaitement. Le bouchon enfoncé ne
doitdépasser quede 2lignesle coldelabouteille.

On est dans 'usage de goudronner les bou-
chons d'un vin que l'on veut garder long-
temps, pour les garantir de 'humidité et de la
piqure des insectes.

A cet effet, on trempe la partie saillante du
bouchon et environ six lignes du goulot de la
bouteille, dans le goudron chaud. Pour que
le goudron tienne mieux, il faut avoir le soin:
d’oter au goulot des bouteilles I'ancien gou-
dron qui pourrait y rester attaché.

On compose ce goudron avec 2 livres de
poix-résine, une livre de poix de Bourgogae,
une demi-livre de cire jaune ou 5 onces de
suif,, et un quarteron de mastic rouge. On fait
fondre le tout dans un vase sur le feu; onagite
avec une spatule en bois jusqu’a ce que le tout
soit bien fondu et mélangé. Cetle quantité suf-
fit pour goudronner 300 houteilles.

Lorsque l'on veut nuancer la couleur, on

ajoute des couleurs communes en poudre.
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Les bouteilles , une fois remplies, houchées
et goudronnées, sont p]am:?es en pile dansla
cave , dans des cases formées en maconnerie
ou en planches, et anxquelles on donne ordi-
nairement la longueur d'une latte. On com-
mence par niveler le terrain sur lequel on veut
élever la pile, et le garnir d'une couche de
sable fin; on met au fond 4 ou 5 lattes de chéne
les unes sur les autres, pour former une éléva-
tion telle, que le goulot de la bouteille portant
dessus, celle-c1 soit placée bien horizontale-
ment. Ein placant chaque bouteille, on incline
le bouchon en bas pour I'imbiber et qu’il ne
reste point d'air entre lui et le vin. On a soin
qu'il y ait un petitintervalle entre chaque bou-
teille. Sur le ventre du premier rang, et 4 un
pouce environ du cul des bouteilles, on pose
une lalte pour supporter le cou de celles du
second rang, dont les culs portent surles lattes
posées sous le col des premieres dans les inter-
valles entre chaque col de bouteille; on con-
linue ainsi jusqu’ala hauteur d’environ 3 pieds,
gui est la plus convenable quand on veut éviter

e casser les bouteilles. Sil'on a été obligé de
se servir de bouteilles étoilées, on les met &
part pour les ranger sur le haut de la pile.

Des soins a donner aux vins en bouteilles.

Presque tous les vins déposent en bouteilles
sous différentes formes; les rouges, particu-
lierement , forment un dépot plus abondant ,
qui se compose de la presque totalité de la
partie colorante. Les vins fins, que I'on garde
le plus long-temps, sont aussi ceux qui ont
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un plus grand dépot; mais, tant qu'on ne les
déplace pas, il est inutile de les transvaser :
c’est seulement quand on veut les meltre sur
table qu’il est nécessaire de faire cette opéra-
tion pour les boire limpides. Elle consiste a
déboucher la bouteille le plus doucement pos-
sible , pour ne pas agiter le dép6t, vider dans
une bouteille propre, et s'arréter aussitot que
le liquide se trouble.

De Uemploi des vins a table.

Le vin rouge est généralement adopté pour
prclude d'unrepas ; mais, quoique d'ordinaire,
1l faut quil soit bon; car les palais, non en-
core altérés par les épit:cs des mets, ont toule
la finesse dégustative. Clest alors que figurent
les vins de basse Bourgogne, parmi lesquels
celui de Macon joue le premier role : on peut
cependant lui substituer ceux d’Avalon, Cou-
lange, Tonnerre, Vermanton , Irancy, Chas=
sagne, Mercurey et Auxerre, et les vins dits
orléanais, en premiere qualité, des crus de
Beaugency, Saint-Denis et Saint-Ay.

Paraissent ensuile le Beaune et le Pomard,
le leger Volney, le Clos-Vougeot, le Cham-
bertin et la Romanée , le Langon, le Canon
le Saint-Emillion,etc. A ceux-la succedent les
vins capiteux du Roussillon et de la cote du
Rbone , parmi lesquels on a le choix entre ceux
de Jurancon, Grenache, Pic-Pouille, Chateau
Grillé, Cote-Rotie , PHermitage , Saint-Gilles
et Tavel. |

(Cest le moment ou les vins blancs viennent
prendre la place des rouges; si 'on veut du
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Bordeaux, le gﬂﬁt décidera entre le Grave,
le Barsac, le Ségur, le Soterne ou le Médoc; en
vins de Bourgogune, on hésitera entre le Beaune
et le Chablis; en vins de la cote du Rhone, le
Condrieux, le Saint-Perey et le délicieux Her-
mitage , balanceront aussi les suffrages.

Au dessert,le Champagne remplit les verres
de sa mousse argentine et pétillante. Il occupe
a peu pres la moitié de ce service, pour pro-
icurer plus de plaisir aux dames , car, sans elles,
lla tisane de Champagne, I'Ai, le Pierry et
\UEpernay, non mousseux €l vieux , obtiennent
lla préference aupres des gourmets.

Le delicieux Arbois semble vouloir disputer
au Champenoisl’honneurderemplirlacoupedu
‘plaisir ;les dames trouvent en lui le pétillement
‘de l'impétueux Ai et la douceur du Condrieux.

Cependant on a porté la main aux patis~
'series sucrées et aux cremes; cest alors que
‘paraissent les vins spiritueux et liquoreux du
Roussillon , du Languedoc, de la Provence et
de I'Espagne. Rivesalte, Lunel, Grenache,
Malvoisie, Frontignan , Malaga, Xéres, Ali-
cante , coulent a 'envi dans les verres; c'est le
‘moment de la confiance, de la gaieté, des
‘doux épanchemens , des demi-confidences; le
Jus de la treille a fait de tous les convives une
societé de freres.

Tel est, en abrégé, 'emploi des vins & table;
nous ne les avons pas tous nommés ; mais on
peut juger de l'usage de ceux que nous avons
omis, par les qualités qui les rapprochent de
CEux que nous avons cités,
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Grillée, 248. A I'étuvée,
245. A la Chambord
248. Au vin, 24g. A la
provencale, 249.— Ser-
vice, nif

Carré d’agneau , 161, De
chevreau, 16r. De mou-
ton, 153. De veau, 58,
132,

Carrelet. 236,

Cassis, 387.

21
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Caves (des). 457.

Céleri , 280. Purée, 113.

Cerises , Soupes aux, 319.
A Teau-de-vie, 385.
Confitures , 377. Leur
conseryvalion, 442.

Cervelles de beeuf, 130. De
mouton , 153. De veau,
144.

Champignons , 3o1.

— Ragout. 115.

Chapon. 218.

— Sa dissection atable. 64.

Charlotte de pommes. 316.

— russe, a la creme , 341.

aux pommes , 317.

Chartreuse de perdreaux,
185. De pigeons , 1g7.

Chataignes. Potage,} 83.

Chausse. 75.

Chevreau. 161.

—Sa dissection a table. 61.

Chevreuil, 175. Civet, 175.
Gigé_}nt, 176. En daube,
170.

{Ihitfnrée sauvage , blan-
che, 2717. Puree, 113.
Conservation, 433, 44o-

Chipolata. 185.

Chocolat 451. Souflle, 36.

Choucrotite. 26q.

Choux , 266. De Bruxelles,
267. Rouges, 2683. Po-
tage, 82, 58. Ragout,
1106.

Choux-fleurs. 270. ;

Choux, Leur conservation,

31, 440.
Ghiux: ,%ﬁtisserie 5 361,
Citron. Moyen de le rem—
lacer. 392.
Citrouille. 283, 409.

TABLE.

Civetdelievre, 178 Lapin,
180. Chevreuil, 175.

Clarification des jus. g5,

— du sucre., 334.

Cochon, 163. Oreilles, 164.
Hure , 165. Rognons,
166.Queues, 167. Pieds,
167. Giéteau de foie, 172,
Moyen de lui donner le
gout dusanglier. 424. Sa
dissection i table, 62.

Cochon de lait, 63, 164.
Galantine , 165.

Coings (ratafia de), 389.

— gelée. 381.

— compote. 370.

Collage des vins. 458.

Compotes de pigeons, 1g7.
De pommes, 368. De
poires , 36g. — Auvin,
370. De coings, 370.
De prunes. 370. D’abri-
cots, 371. De péches,
371. Decerises, 371. Ded
verjus, 372. De groseil- |
les, 372. De raisinsoude
verjus, 372. De fraises et
framboises, 373. De mar-
rons. 374.

Concasser. 175.

Concombures. 283. _

— Leurconservation. 432.

Confitures de cerises , 357. !
De fraises, 377. De fram-
boises, 377. De raisin ,
380. Sans feu, 363. Leur
cuisson , 374.

Conservation des legumes,
430. Conservation des
légumes et des fruits, se-
lon les procédésde M. Ap-
pert. 430.



TADLE.

Conservation naturelle des
fruits. 441

Consommeé. 79.

Coq. 219. — Greétes et ro-
gnons, 114.

Coquilles d'Huitres. 24r.

Cornichons confits. 434.

Cotes de beeuf. 125.

Cotelettesdechevrenil, 175,
De mouton, 154, 4o4.
De porc frais, 164. De
veaw, 134. De sanglier ,
175.

Coulis, g3. De poisson, 87.
blond , 4. D’¢crevisses,
05.

Courges farcies.
Zucchetti. 410.

Court-bouillon , 223.

Couteaux. 434

Crabes. 242.

Crapaudine. 196.

Creme de riz , 81. Au cho—-
colat, 329. Sambaionne,
ou Mousscitalienne, 321,
A la vanille, 328. Au ci-
tron , 329. A la rose,
329. Au café, 329. A la
fleur d’oranger , 329. Au
tlie, 329. Bachique, 330.
Au célern, 331. Velou-
tée, 332. Foucttée, 339.
D’angélique , 3go.

Crépes, 323. Anglaises,350.

Crétes de coq, 114

Croquettes de veau, 137.
De volaille , 204. De riz,

+ 324. De pommes, 34r.
De lapereau , 182. De
mais , 323.

Croustade. 207.

Croute au pot, 8o. Aux

Foyez
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champignons , 303. De
paté chaud , 356, Aux
péches, 318. Aux pri—
nes et aux abricots, 3;8.
Crotitons frits. 118.

Cuisses d’ole, 201.

Cuisine italienne. 3g8.

Culotte de beeuf. 56.

Culs d’artichauts. 272,

Curacao. 388.

Daube. 108.

Dégorger. 75.

Dégoudronnoir. 39.

Déjeuner. 53.

Désosser. 5.

Dessert. 19, 50.

Dinde aux truffes. 220.

— en daube. 221.

Dindon, 220. A la broche .
220. Dans son jus, 222,
Abatis, 202. Sa dissec~
tion A table. G5,

Dindonneau. 222,

Dissection des viandes. 56.

Dormant. 46.

Eau d’ail. 100.

— de Seltz. 45».

Ecaillere. 238.

Economie domestique, re-
cettes. 415,

Ecrevisses, 25 7. Beurred’,
100. Sauce aux, 10I.
Coulisd’, 5. Bisqued’,
86. Potage, 85. De mer,

 affs.

Eimincées de mouton. 152.

Emincer. 75.

Entrecote. 125.

Entrvées. 7, 43. De patisse-

rie, De boeuf, 7. De

veau, 8. De mouton, g.

D’agneau, cheyreuil , g-
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Decochon, 9. De gibier ,
10. De volailles, 11.. De
poisson, 12,

Entremets , /8. De Pétis-
serie, 14. Anglais , 34o.
Sucres, 18, 316. De
poisson, 14. De légumes,
15. D'ceufs, 17.

Epau!e demouton. 61, 156.

Epaule de vean. 13g.

Eperlan. 244.

Epigramme d’agneau. 162.

Epinards. 281.

— en beignets. 414.

— Leur conservation. 44o.

Epine-vinette. 336, 376.

Escalopes, 75. De veau,
136. De saumon, 225.

Escargots. 25q.

Essence de volaille et de
gibier. g5.

Esturgeon. 227.

Etamine. 6.

itoufler. 76.

Etuvée de carpes. 248.

— de cailles. 193.

Faience, raccommodage,

453.

Faisan. 183.

— Sadissection 4 table. 6g.

Farces, 118. D’oseille, 280.
de poissons ou a (ue-
nelles. 120.

Feécule. 447.

Feu de cheminée. 454.

Feuilletage, pite , 355.

Feves, 261. Puréede, 112.
Leurconservat.434, 439.

Filets d’agneau. 162. De
beeuf, 124. Decheyreuil,
175. De soles, 236. De
mouton , 153. De san-

TABLE.

glier,175. De veau , 135,

Financiere. 115,

Flamber. 76.

Flans. 350,

Fleur d'oranger, ratafia.
388.

Foies , ragout, 113. De
beeuf, 131.De veau, 140,
403. De cochon 172,

Foncer. 76.

Fraise de veau. 142, fo3.

Fraises. Consery. 442. Suc, '

442. Confitures 357.
Framboises , ratafia, 387.
Confitures, 3717. Gelée,
378. Leur consery., {42.
Frangipane. 363.
Frémir. 76.
Fricandeau. 135.
— de saumon. 224.

Fricassee de lapereau. 18r. |

— de poulet. 20q.

Friturve. 274,42%.

Fromages sucrés. 339.

— fouetté. 34o.

— a la creme. 341.

— Mets au fromage, voyez
CUISINE ITALIENNE. 3G8.

Fruits confits. 374.

— Leur conservation. 441,

444

Galantine de cochon de
lait. 165.

— de volaille. 204.

Galette de Lorraine. 364.

— de plomb. 36o.

Galette
terre. 2q7.

Garnitures. 113, Cretes de

P Yol

de P ommes—de—

coq, Rognonsde coq, 114. |

Ragoiit de truffes, 115.

Ragotutde champignons,



TABLE.

115. Ragott de choux,
Macédoine de legumes,
116. Macédoine maigre ,
117. Ognons glﬁﬂéS, 117
Sauce matelote vierge,
117. Petitesracines,117.
Crotitons frits, 118. Que-
nelles, 120. Godiveau ,
121.} Petits ceufs |, 412,
Ris de veau , 142. Cer-
velles , 144, 156. Mau-
viettes, 194. Ecrevis-
ses, 257. Culs d'arti-
chauts, 272. Pommes-
de-terre frites, 297. Pe-
tits ceufs, 412,

Gasconnade. 152,

Giteau d’amandes. 324,
360. De Pithiviers, 360.
De foie de cochon , 172.
De pommes-de-terre,296.
De pommes. 348.

Gateau de riz, 323. De
plomb,358. Grilies, 361.
A la madeleine, 366. De
rizelde volaille , 207.

Gaufres. 3606.

Gelées d’entremets, 333.
Aurhum , au kirschwa-
ser, a l’anisette, au cura-
¢ao, au vin de Madere,

337. Rubanée, 337. En

bocal de fruits, 338. De

coings, 382. De framboi-
ses, 330, 378. De gro-
seilles , 375. De groseil-
les framboisées , 335. De

PPII'I.IUES, 381 " D’épine_

vinettes , 336 , 346. De

fraises, 336. D’oranges ,

336. De fleurs , 336. de

Raisin, 380.

473

Gelinotte. 19T,

—>Sa dissection 3 table. 7o.

Genievre, ratafia. 388

Gibelotte delapin. 18o,

Gibier, Essence de, 95.

— a I]lume. 183.

Gigot de mouton. 6o, 150,
4,04 \

— de chevrewl. 176.

Giranmon. 2806.

Glace. 76. Glacer. 76.

Godiveau. 121.

Goosberies. 351.

Gonjons. 253,

Gras-double. 131.

Grenouilles. 258.

— potage de, 86.

Grillades. 122,

Grives. 194.

Groseilles, gelée, 375, Per—
Iées , 372. Vertes, 351.
En pudding, 352. En
gelée , 352. Sauce, 103.
Leur conservation , 441.

Guignard. 195.

Habiller. 76.

Hachis. 118, 120.

Hachoir. 118.

Hareng frais. 033.

— salé et saur. 235.

Haricot de mouton. 156.

Haricots , 262. En purée ,
112. Potage , 82. Verts,
262. Leur conseryation,
432, 439, 44s.

Homards, 2/o.

Hors-d'ceuvre, 6, 43.

Houblon. 283.

Huwle de roses. 389.

Huitres, 238. Sauce, 8.
Sauce froide , 241, %n
coquilles , 241. Grillées ,

21"
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241. En hachis, 4o8.

‘Hure de cochon. 165.

— de sanglier. 179.

lle flottante. 348.

Issues d’agneau. 163.

Jambon. 168, 456.

Julienne. go.

Jus g4- De groseilles, 352.

Kari (sauce indienne), 100.

Lamproie. 257.

Laitues. 277.

— Potage aux , g1.

Langue de beeuf. 127.

de mouton. 157.

— de veau. 14g.

Lapin , lapereau. 180.

— 1ot 418.

— Sadissection a table.67.

Lasagnes. fjo1.

Légumes. 259.

— Leurconservation. 43o,
436

Lentilles , 266. En puree,
112. Potage, So.

Levraut. 177.

Liaisons. gb.

Lievre , 177. Roti, 418,
En pité, 356.

—Sa disseclion a table, 67.

Limande. 2306.

Limonade sans citron. 392.

I,Jit. TG.

Lotte. 257.

Macaroni, 314. Ala napoli-
taine, f4oo. Potage, 82.

- Macédoine. 116.

Madeleine , giteau. 3066.

Magnounaise { sauce ). 104.

Magnonnaise de perdreaux,
187. De volaille, 200.
De saumon , 225.

Mais, croquettes. 323.

TABLE. 4

Maitre-d’hotel. gq.

Maquereau. 232,

Marasquin. 3qo.,

Marinade de volaille. 203.

— Pour rétis, 41q.

Marmeladed’abricots. 3-8.

— de prunes. 379. i

— De poires, 37g.

Marrons , potage. 83.

— Leur conservation. §43.

Matelote de lapin , 180. De
poisson , 244. De poular-
de, 217. De poulet et
d'anguille, 215. Vierge,
117, 246.

Mauvieltes. 194.

Melon , potage. g3.

Menu. 42.

Merlan, 236.

Merles. 194. |

Miel , pour 1'emp]acer ]E__:'
sucre. 450. ’!

Mijoter. #6. B |

Mirabelles , marmelade.
380.

Miroton. 16, 123.

Mitonner. 1.

Mock Turtle. Potage, 54.

Morue. 23o0.

— (tourte de). 35q.

Mouiller. 77.

Moules. 242, 456.

— potage. 86.

Mou de veau. 143.

Mousse italienne. 327. |

Moutarde. 44q9. |

Mouton. 150. Gigot, 15'13'«*.i
Emincé, 15. I'ilet , 153
Carré, 153. Poitrine o
154. Cotelettes, 154&1
:Epau]:e : 1506. Haricot ,-'.‘
156. Rognons, 157. Lan-

]



TALLE.

ues, 157. Cervelles, 138,

ueues, 159. Pieds, 159, -

Roti, 417. Sa dissection
a table , 6o. Moyen de
lui donner le goit du
chevreuil. 424.
Muires, 354, 393.
Navets. 286. Potage. 8a2.
Leur conservation. 43o.
Noisettes , beurre , 1710,
Noixde veau, 136.
Nougat. 357.
Noyau , ratafia. 389.
OEufs , 303. A la coque,
3o04. Au miroir, 304.
Aux asperges. 304. Mol-
lets, 305.: Frits, 3o5.
Aux fines f herbes, 305.
Brouilles, 306. Au ver-
jus, 306. Au beurre noir.
307. Aux pelitspois,307,
A la tripe , Farcis, 307.
Au lait, 308. Aleau,
308. A la minute, 309,
A la neige, 310. Aux
macarons, 313. En sur-
prise. 332. En filets, {1 1.
Au fromage, 411, En fri-
casséef11. Encrotite,f12
En caisses, 412. A lail,
f12. Petits ceufs, 412,
Conservation , §25.
Ognons , 281. Glacés pour
5:'11'nitur{: , 117. En pu-
ree, 112. Farcis, 41o.
%— arillés , 411. Potage ;
o
Oie.gsmng,gfmﬁ.
—Sa dissection a table, 66.
— rolie. 418.
—( Méthode pour manger
_une) en trols mois, 201,

475

Omelettes , 31r0. Aux fines
herbes , 3r0. Aux ro-
gnons, 310. Au lard et
jambon, 311. Au fro-
mage d’Italie, 3r1. Aux
pointes d’asperges , 311.
Aux truffes, 311. Aux
champignons, 311. An
fromage , 3r1. Au pain,
312. Aux écrevisses, 313.
Aux crotitons, 312.1A I'o-
gnon, 312. Aux maca-
rons, 313. Au sucre,
313. Aux confitures, 314.
Soufllée, 314. Au rhum,
313.

Oranges glacées. 373.

Ordre du service, 5.

Oreilles de veau. 148.

— au fromage. fo2.

Orgeat, sirop, 396.

— de cochon. 164.

Ortolan. 1g5.

Oseille. 28o0.

—Sa conservat. 433, 44o.

Pain perdu. 322.

—de pommes-de-terre.292.

—de veau a la génoise. fo4

Palais de beeuf. 129.

Panade royale, 52.

Paner. 77.

Pancakes. 35o.

Panure. 429.

Papillotes
152,

Parer. 7.

Patates. 2gr.

Pite a dresser, 356. A frive,
214. Brisée, 358. D’abri-
cots, 380. Feuilletée,354

Patés, de lievre, 179, 356.
de veau, volaille, pois-

de lapercau.
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sons , etc., 357. A la
broche, 4o5. Chauds,
356. Froids, 354. De
groseilles vertes , 353.

Pitisserie. 354.

Paupiettes de veau. 138.

Péches glacées. 378.

Peches i I’eau-de-vie. 384.

-—— Leur conservation, 44o.

— Tranches ausucre, 371.

— En beignets. 320.

Perche. 2?9.

Perdrix et perdreaux, 184.
A la broche, 184. Au
Gratin , 184. En salmis,
185. Chartreuse, 185.

— A la crapaudine. 185.
A la chipolata, 185. A
I'anglaise, 186. Panés et
grillés, 186. En papillo-
tes, 186. En salade, 186.
Magunonnaise, 187. Pu-
rée, 187. Terrine, 187.
Aux choux, 183. A lles-
toufade, 189. Aux len-
tilles, 1go. Aux pois. 1go.
A la ménagere, 19o0. A
la catalane, 190. Leur
dissection a table. 6g.

Persillade , 122.

Petit sale. 172.

Petits pités. 355.

— en croustade, 358,

Pets de nonne. 321.

Pieds de cochon. 167.

Pieds de mouton. 15q.

— de veau. 14g.

Pigeons, 195. Rotis, 195.
Aux petits pois, 195. A
la crapaudine , 195. En
papillotes, 196. En com-
pote, 197. A la Saint-

TABLE.

Lambert, 197. Char-
treuse , 197. A l'étuvée,
197. Frits, 198. Leur
dissection , 67.

Pilau & la turque. 81,

Piquer. 71.

Plie. 236.

Plum pudding. 344.

Pluvier. 1g71.

— Sa dissection a table. 70.

Pocle. 100.

Poires 4 I’eau-de-vie. 385.

— a ’allemande 318.

Poires 1apees. 445.

— Leur conservation. 443.

— Compote. 36g.

Pois , 254 En purée, 110,
111. Potage, 82, 88.
Aux cufs, 3o07. Leur
conservalion, 439 , 443.

Poisson de mer. 223.

— d’eau douce. 244.

Poisson ; moyen de le prée-

w ! W Wt 18

...
e

server de la cc}rruptiﬂn. :

424.

— derendre mangeable ce-
luz qui se corrompt. 425.

— de le faire cuire au bleu
ou court-bouillon. 223. °

— ( farce de ). 120.

— ( sauce pourle). 100.

— Sa conservation. 443.

Poissonmere. 77.

Poitrine de beeuf. 506.

— de mouton. 15].

— de veau. 133.

Poivrade , sauce. 102.

Pomines-de-terre, 2g2. Po-
tage , 82. g2. A
maitre - d’hotel,
A langlaise,

g l] -

i il i

la sauce blanche, 293.

la
2Q2.
293..9 A i



TABLE.

— blonde, 293. A la
creme, 293. Au lard,
294. A létuvce, 294. A
la lyonnaise, 2g4. A la
provengale , 295. En pu-
ree, 295. Farcies, 29b.
Giteau, 2q90. En galet-
te, 297. En pyramide,
2g7. Frites, 298. Sau-
tees au beurre, 298. En
salade, 2958. En boulet-
tes, 299. Soufilé, 316.
En beignets, 321. Moyen
de les faire cuire pour
manger en place de
pain, 292.

Pommes au beurre. 317.

~— en charlotte. 316, 317.

— (gelee de). 38o.

— meringuees. 318.

— en beignets. 32a.

Porc frais. 163.

Porcelaine, raccommodage.
453.

Potages, 78. Auriz, 8o. De
purées, 82, 84. Au ma-
caroni , 52. Au vermi-
celle, 82. Aux choux,
82, 88. Ala Condé, 83.
Aux boulettes , 83. Aux
marvons , 83. Anglais,
84. D’écrevisses, 85. Aux
grenouilles , 66. Aux
moules, 30. Aufromage,
87. Aux pelits pois , 88,
Aux pois et a loseille,
88. A 'ognon, 89, 399.
A la julienne, go. Au
thé, go. Au poti-
ron, 92. Aux herbes,
89, 4oo. Aux laitues, g1,
Printanier. 1. Aux poi-

477
reaux, g2. Aux pommes-
de-terre, g2. A 'oseille,
2. Aux carottes,g3. Au
melon, g3. Aux tomates,
g3. A la flamande, g3.
Aux crotitons, 118. A
la puréede gibier et de
volaille, 84. Au riz,
choux et fromage, 3q9.
Au lait d’amandes, 4oo.

Pot—au—feu. 18.

Potiron , 286. Purée, 113.
Potage, 92. Ala parme-
sane, 4og. Au four, 4og.

Poularde. 208.

— rotie. 418.

— Sa dissection a table. 64.

Poule , 219. Aux ognons,
21g. Yrite, 21g9. En
daube, 220. Au riz, 219.

Poule d’eau. 198.

Poulet , 208. Roli. 208, A
I’estragon, 214. Au four,
213. A lapaysanne, 214.
Au beurre d’écrevisses,
216. Grille, 216.En ma—
telote, 215. Farci, 215.
A la parole, 215. Rét1,
208. A la tartare, 213.
A la marengo, 217. En
fricassée , 209. Sauté,
o14. Aux truffes, 218.
Au fromage, 405. Sa
dissection a table. 64.

Procédés nouveaux ou
peu usités, 20.

Pruneaux. 444.

Prunes a ’eau-de-vie. 384.

— confites entieres. 38o0.

— ( marmeladede ). 38o.

— Leur conservation, 442.
Puddings. 344.
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Punch. 39o.

Purees, fro, 111, D'o-
gnons, 112. De céleri,
113. De chicorée, 113.
Defeves, 12. De navets,
287. De pois, 110. De
lentilles, 112, De hari-
cots , 112. De pommes-
de-terre , 295. De poti-
ron, 113. D’oseille, 280.
De gibier ou volaille,
potage , 84. De volaille,
208. De perdreaux, 187.

(Quasi de veau. 138.

Quenelles. 1271.

Queues de beenf, 129. De
cochon, 167. Demouton,
159. De veau, 146.

Ragout de chasseurs, 178.

Ragouts, 113. De truffes,
115. De choux, 116. De
foies ; 113. Mclé, 114.
De champignons, 115.
De petites racines. 117,

Raie. 229, for.

Raisin , confitures. 380.

— muscat; ratafia. 387.

Raisine. 38o,

Ramequins, 413.

Ramuers. 191.

Ripeadiviserlesracines.go.

Ratafias , 387. Cassis, 387.
Raisin , 387. Coings ,
389. Framboises, 3%7
Noyau, 3go. Brou de
noix , 3go. Genieyre ,
388. Angélique, 3qo.
Fleur d’oranger , 388.

Rawigote, sauce. 100.

Refaire. 77.

Relevés de potage. 5 , 43.

Rémolade. 100.

TABLE.

Revenir, 7.
Rillons de Tours. 171, i
Ris de veau. 14>.

Rissoles. 358.

Riz en giteau. 323. Bei-
gnets , 324. Croquettes,
324. Soufflé, 325. Po-
tage, 8o, 81, 3qq.

Robert (sauce). 103.

Rognons de beeuf | 130. Co-
chon, 166. Mouton, 157,
Veau, 142, Coq, 114.

Romaine. 27q.

Roses (huile de). 389.

Roéties d’Anchois , fo7.

Rotis. 13, 415.

Rouge—gorge. 1g5.

Rouget. 237,

Roux. gb. .

Salades . 36. De cervelles
de veau, 145. De per-
dreaux, 186. De volaille,
206. e saumon , 226
D’anchois, 243. D’oran~
ges , 391, '

Salé ( petit ). 172.

Salmis, 107. De perdreausx,
184. Bécasses et bécas—
sines, 192. De Cailles,
193. Canard, 108. Oie,
100

Salsifis. 2go.

— Leurconservation. 430.

Sambaionne (creme). 327.

Sanglier. 175.

— Sa dissection & table. 64.

Sarcelle. 1g8.

Sardine. 244.

Sauces. gb.

— blanche. ¢8.

— ala béchamel. g7.

Sauce blonde, g8.



TABLE.

— aux capres. 5.

— zux huitres. g5.

— i la maitre-d’hétel. go.

— au beurre. 99-

— au beurre nowr. qq.

— froide pour le poisson 100

a la ravigote. r100.

a la rémolade. 100,

indienne au Kari. 1oo.

plquante. 100.

aux anchois. 101.

aux ecrevisses. 101.

a la poivrade, 102.

A la tartare. 1o2.

— hachée. 102.

— au verjus. 102,

—anglaise auxgroseill. 103,

— & pauvre homme. 103.

— A tous mets. 103.

— Robert. 103.

— Imagnonnaise. 104.

— tomate. 104.

— italienne. 1¢5.

— espagrfulei 105.

— genevoise. 105.

- & la provengale. 106.

— aux truffes. rob.

— du chasseur. 106.

— matelole vierge. 117.

— a ’hule. 276.

— froide pour
241,

Saucisses. 171.

Saumon , 224. Au blen ,
En fricandean, 224. En
papillotes, 224. A la gé-
nevoise, 225. Escalope,
223. Aux clpres, 225.
En |magnonnaise , 225,
En salade, 226. A la
maitre - d’hotel , 2126,
A la broche, 226.
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Saumure. 172,

Sauter. 77

Servante. 37.

Scorsoneres. 200.

Service de la table. 3.

Sirops de cerises, 3g2.
Groseilles, 393. Mures
393. Epine-vinette, 394.
Pommes, 395. Orgeat,
396. Guimauve, 397.
Vinaigre , 3g5. Pour les
compotes. 3(59.

Sole. 236.

Soufllés de riz. 326.

Soufllé de pomme-de-terre,
326. Au chocolat, aux
macarons , a ’abricot, au
caf¢ , a lafleur d’orange,
326,

Soupe dorée. 322.

Soupe au theé, go.

Soupes , voyez potages, 78,
399. Aux cerises d1g
Souris, leur destruct.455.
Sucre. Clarification. 334.

— Cuisson. 335.

Suc de groseilles. 441.

— de fraises, 442.

Surtout de table. 46.

Tagliatelli, 4or.

Tamis. q7.

Tanche. 250.

Tartare (sauce). 102.

Tarte aux groseilles. 351.

Tendon de veau. 134.

Terrines de ligvre, 179.

PE1'Fl:'ea11x, 187. Volaille,
gibier, veau , 205

Tétes d’agneau. 162.

— de veau. 146.

— Sﬂ. {liSSCCt- a tablﬂa 59‘1

Thé (soupe au). go.
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Thon. 227.
Timbalesdemacaroni. 315.
Tomates , 93, 285, 436.
Tonneaux. 457.
Topinambours. 3oo.
Tourner, 717.

Tourterelles. 191.

Tourte de morue. 35q.

Tourte de fruits. 362.

I'ranche de beeuf. 56.

Trousser, 78.

Truffes , 3o0. En’ragoit ,
115, Sauce, 106. Leur
conservation, 44o.

Truite. 72, 226.

- — Service, 73.

Turbot. 70, 227.

Ustensiles, etc., nouveaux
ou peu usites, 2o0.

Vaisselle d’¢tain. 454.

Vanneau. 191.

— Sa dissection & table.
70.

Veauroti, 131, Carré, 132.
Poitrine, 133. Tendons,
Cotelettes, 134. Filets,
135. Blanquettes , Noix,
136. Escalopes, Cro-
quettes, 137. Paupiettes,
(Quasi, 138. Epaule,13g.
Foie, 140. Rognons, frai-
se, ris, 142. Mou, 143.
Cervelles , 144. Queue,
Téte, 146. Oreilles , 148.
Langues, Pied, 149. Cer-

velles en salade, 145. Sa

TABLE.

|

dissection i table, 58.
Moyen de lui donper le
gotit du thon, 423.
Velouté. g4. ,
Venaison. 418, e
Verjus. Conservation , 435
— Sauce , 102.
Vermicelle. 82.
Vert d’epinards. 105.
Viandes , moyen de les con-
server. 420, 443.
Viandes grillées. 415.
Viandes, temps qu’elles
peuventse conserver 420.
Viandes, les attendrir. 42 .
— passées, f22.
Vin de Champagne mous-
seux. 452.
Vinaigre. 434, 448.
Vinaigrette. 123. £
Vins. Soins qu’ils enigentg
457. A
Vive. 231. A
Yolaille, 203. Essence, qﬁ%‘;
Blanquette Capilntade 7
Marinade, 203. Croquet-
tes, Galantine , 204. En
terrine , 205. Salade,
Magnonaise, 206. En ga-
teau de riz, Croustade,
207.Purée, 208. Manierel
de l'attendrir, f19. ré=
tie , 418. ‘
Vol-au-vent. 359.
Zeste. 78.
Zucchetti farcis. 410.
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SEPTEMERE 1839.

AUDOT, EpiTEUR,

NUE DU PAON , 8, ECOLE DE MEDECINE ,

A PARIS.

HERBIER GENERAL DE L'AMATEUR, II° simE,
contenant les figures coloriées des lantes nouvelles,
rares et intéressantes des jardins de I'Europe, avec
Jeurs description, histoire, propriété et culture; par
M. le Dr LoiseLeur DEsLonGeEAMPS, auteur de la I série.

Depuis la publication de la PREMIERE SERIE DE L' HemBIER DE
L AnmateEuR, un nombre considérable de belles plantes sont venues
orner nos jardins et nos serres, et les horticulteurs appelaie_nt de
leurs veeux un ouyrage (Ui, PAR DES FIGURES ASSEZ MULTIPLIEES ET
DESSINEES AVEC VERITE DANS DES PROPORTIONS (CONVENABLES, plt
leur faire connaitre les richesses végétales récemment introduites
et celles qui sont dignes de l'etre. . : ‘

Ce besoin senti, et le goiit que nous prenons nous-memes a ce
genre de recherches et de travaux, nous ont engages a nous ren-
dre au désir manifesté par un grand nombre de personnes'en
publiant use peuxiEne série ve L HERBIER DE L'AMATEUR, Ouvrage
si favorablement accueilli, et qui a acquis une réputation en-
copéenne dans un temps ou les magnifiques ouvrages de Redouté
étaient eux-mémes en publication et en vogue.

Dans cette nouvelle collection, non-seulement les figures des
plantesles plus belles et les plusintéressantes qui ont paru depuis
la publication de la premitre série de ' Herbier de U'Amateur, ou
qui doivent le compléter, seront tour a tour dessinées; mais
nous nous attacherons surtout a faire connaitre, en les figurant,
les nouvelles plantes dignes d'étre rangées dans la collection d'un
amateur del'horticulture.

Selon le mode adopté depuis quelgues années, et pour mettre
le public a portée de jouir plus promptement, nous donnerons
CHAQUE Mo1s, a partir du 1°* janvier 1839, TROIS LIVRAISONS DE
peux pLascues lithographiées , coloriées par les artistes qui ont
travaillé a la PREMIERE SERIE.

Les 14 premieres livraisons sont en vente (31 décembre 1838).

Les livraisons de la prEmikre skmie (de g fr. en papier ordi-
maire et de 12 {r. sur papier vélin) étaient composées de 6 plan-
ches gravées sur cuivre; trois livraisons de la pEoxiEME sEnip
donneront donc l'équivalent d'une de la premiére,. et ne cofite-
ront que 5 fr. 25 c., toutes sur papier vélin : prix bien inférieur.
Cependant les planches ne le céderont pas en verité et en bril-
Jant anx anciennes. Cet avantage est du a la lithographie, qui en

1
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méme temps qu'elle procure de I'économie, prépare au coloriste.
des travaux plus terminés, des teintes plus fondues et plus doy.,
ces, qui lui évitent des nerouvcnes multipliées, sans rien faire pey-
dre de la transparence et de la vérité des couleurs.

Les dessins ne seront pas, comme autrefois, circonscrits dans:
le cadre d'un filet grave, ils s'étendront dans toute la page, ces
qui donnera plus de développement a la figure.

Les plantes devant étre représentées autant que possible, de:
grandeur naturelle , il y aura quelquefois des planches doubles -
qui compteront pour deux.

La livraison de deux planches coloriées, accnmpaguéea chacune
d'un texte historique et descriptif, trés-grand in-8°, sur papier:
jésus vélin satiné, presque aussi grand que I'in-4e ordinaire (for- .
mat de la premiére série), est du prix de 1 fr. 75 cent., a Paris.
Port de chacune, par la poste, en envoyant deux livraisons ensem. -
ble, 20 cent.

On a tiré quelques exemplaires sur grand papier (in-4° grand
raisin velin), dont les figures sont retouchées avec un soin par-
ticulier. Prix : 5 francs.

Nous rappellerons ici quelques passages du prospectus de
I"'Herbier de I' Amateur, pREMIERE SERIE.

« .... L'ouvrage qui manquait a la France devait contenir non-
seulement les plantes, les arbres et arbrisseaux d'une utilité
réelle, ou qui, par la beauté de leur port, par leurs couleurs on
leur odeur, embellissent nos jardins, décorent nos demeures,
et ajoutent a nos plaisirs...

» Ce sera la ressource du BOTANISTE , puisque, si, an milien
des frimas de I'hiver, il a oublié¢ quelques-uns des caractéres
d'une plante qui ne vit que dans les beaux jours et loin du
climat qu'il habite, ayec nos figures il n'y aura plus pour lai
ni saison ni distance,

* Elle ne sera pas moins précieuse pour I’AMaTEUR, qui, souvent
trompé en achetant une plante sur l'idée qu'il s'en est faite
d'apres une simple description, trouvera, dans notre Hersien,
un parterre au milieu duquel il ne pourra plus s'égarer, puais-
qu'ﬁ aura sous les yeux les objets mémes qu'il vuugra choisir.
» L'HORTICULTEUR-MARCHAND, €n annoncgant ses graines on ses
® ognoms, y trouvera encore le seul moyen de montrer, ayec
» toutes leurs grices naturelles, les plantes qui doivent en naitre.»

L'Herbier de U Amateur et le Traité des Jardins ont été eXpOses
au Louvre avec les produits de I'horticultare. Ils ont été I'objet
d’'une MENTION HONORABLE. et d'un RAPPEL DE MEDAILLE & I'expo-
sition des Produits de 'Industrie.

TBAITE DE LA COMPOSITION ET DE L'OENE-
MENT DES JABDINS, avec 161 planches, représen-
tant, en plus de 600 figures, des plans de jardins, des
fabriques propres a leur décoration , et des machines
pour elever les eaux. Ouvrage faisant suite 4 I’Almanach
du bon Jardinier. CINQUIEME EDITION, contenant
94 planches nouvelles, 58 plans de jardins de toutes
grandeurs, un nombre considérable de sujets divers
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d’utilité on d’ornement, et dans lacruelle le texte, en-

titrement refondu, a été augmenté de plus du double,
L] - rl. I.

par un amateur des Jardins. Prix: 25 fr., et 28 f, 50 ¢.

franc de port. ; e

Il suffira, pour faire connaitre cet ouvrage, et pour indiquer
les améliorations apportées i la cinquiéme edition, de transcrire
ici le sommaire des articles qu'il contient, X

Cour p'oer sur L'misTorRE DEs saRvINs et de 'horticulture. —
Progrés théoriques et pratiques. .

Norions sur 1a tnEorie pes sarpiNs. — Des divers genres de
jJardins. — Des sites en général. — Convenances locales. — Des
sites en particulier. — Convenances qui leur sont propres. —
Plaines. — Coteaux. — Montagnes, collines et vallons.— Scénes
majestuenses, terribles, pittoresques, rustiques, champétres,
tranquilles, riantes, mélancoliques, surprenantes, fantastiques,
merveilleuses. — Des climats et des temperatures.

ArPenTAcE, levéedes plans, transport sur le terrain d'un dessin
tracé sar le papier. 11 _figures nouvelles.

Des saroixs FruiTiers-Potacers. — Verger. — Jardins mixtes.

Du jABDIN ET DE L'ECOLE DE BOTANIQUE.

Des sarnins symErniques, jardins anciens, boulingrins, vertn-
gadins, piéces coupées, parterres a compartiments, broderies ;
Jardin symétrique moderne ,— de palais, — publics. 30 fig. nowv.

Des sarpins FLEURISTES €t du Hosarium.Jardin fleuriste variable.
Listes des plantes pour parterres , arrangées par ordre de hau-
teurs et de saisons.

DEs 1ARDINS PAYSAGERS.

Plans et descriptions des jardins de toutes grandeurs. 3 jardins
fruitiers-potagers, 4 jardins fruitiers-potagers ornés, 1 jardin
mixte, 15 piéces de parterres modernes ou fleuristes, 11 petits
Jardins paysagers, depunis 4 perches jusqu'a un demi-arpent, g
jardins paysagers moyens et grands, Jardin cosmopolite, 7 jar-
dins anglais, 2 hameaux ornés, 2 fermes ornées. 57 plans nouveaux

Jardin zoologique. — Hameau orné. — Ferme ornée.

Jardin paysager, travaux préparatoires. Emploi et arrangement
des végétaux dans les compositions. La forét, le bois, le bosquet,
llumination des bosquets, salles de verdure, ifs tailles, labyrin-
the, groupe, massif, buisson, arbre et arbrisseau 1solés, arbre bel-
védére, quinconce, avenue, allée couverte, berceau, palissade,
ha-ha, pergole, charmille, haie, prairie, pelouse et gazon, tapis,
plate-bande, planche, corbeille, massif de flears, contre-bordure,
teurs en vase, gradin , tapisserie ; ornements fleuris : éveuntail,
treille, obélisque, colonne, rotonde : perspective artificielle. Lis-
tes des arbres, arbrisseaux et arbustes pour les bois et bosquets
arrangés par ordre de hauteurs et de nature de terrain. 45 fi-
gures, dont 3¢ nouvelles

JES EAUX , poissons, ﬂiﬁeqpx aquatiques, eaux naturelles, eaux
artificielles : lac, ctang, riyiere anglaise, piéce d'eau, marre, ma-
rais, fontaines, ruisseau, riviére naturelle, torrent, cascade:
moyens d'éleyer les eaux, machines, puits artésiens, utilité des
fontaines artesiennes, terrain ou l'on peut espérer de trouyer des

eaux souterraines, sondage, fontaines et effets d'eau, hydroplasie.
59 figures, dont 33 nouvelles. Bl

Des nocuess, cavernes, grottes.




Cuysruu‘czmns DIVERSES 'ET ORNEMENTS, serres, baches, chissis,
espaliers d'oranger et de camellia, moyens de chauffage, calorifére, |
24 gures dont 16 nouvelles, “A
e a]l:;tatm.ns et fabriques d'utilité, ferme ornée, écuries, vache-
ries, bergeries, laiteries, moulins a eau et a yent, jardin Delisle,
Jardin Panckoucke, jardin de Froment, habitations et pavillons |
d'architecture italienne , villa, casin, maisons transportables.
Go figures , dont 4 nouvelles.

ottages, entrance, ornements extérieurs des cottages, portes
ot fenétres gothiques. 84 figures, dont 68 nouvelles.

Glaciéres. 2 figures.

Ponts en pierre , en charpente, rustiques, suspendus en fil
de fer, levis, tournant, naturel, vivant. 37 figures, dont 2 nouv.

Maisons et maisonnettes rustiques, chinoises, etc. 5o figures,
dont 15 nouwvelles. 5

Cabanes pour loger les animaux, colombiers, voliéeres. 61 fi-
cures, dont 19 nouvelles. ‘

Fabriques d'ornement et de récréation, cabanes, pavillons,
kiosques, belvédéres, observatoires. 64 figures, dont 45 nouvelles,

Chapelles, orateires, ermitages, ex voto, temples. 44 figures,
dont 20 nouvelles.

Obélisques, tombeaux, exédres, colonnes 1solees, statues, vases.
24 figures , dont 13 nouvelles. j

Jeux, tir a l'arc, au pistolet, au fusil, jeux de bague, bascule
appareils pour la danse de corde et I'enjambée des géants, por=|
tique de la gymnastique. 8 figures, dont {4 nouvelles. IR

Barriéres, treillages, palis, siéges rustiques, étagére ou theatre
de flears. 43 figures, dont 12 nouvelles.

Barques. 13 figures, dont 7 nouvelles.

En tout 633 figures gravées sur 161 planches, non compris |
beauconp de figures de détail. £

T'ous les plans de jardins des quatre premiéres éditions ont été suﬁé'
primés, ainsi qu'un certain nombre de fabriques, que nous avons
remplacées par des modéles d'un plus nouveau gout, d'aprés les
dessins de MM. AumonT, paysagiste, Canissi€ et GAVORI, archi-
tectes, ctc. Nous avons conservé précieusement les dessins de
M. Ganseray, quiavaient enrichila troisieme édition. .

On connait les planches des quatre premiéres éditions, dont les
meilleures ont été reproduites dans celle-ci. Les g4 qui y n;
été ajoutées sont gravées avec un grand soin par MM, Dumq.ii
Pritzen et OLIVIER, ; . <t

Les troisieme et quatrieme éditions, contenant environ IBOX
planches, étaient du prix de 20 francs. Celle-ci renferme g4 plan~
ches nouvelles, gravées sur acier, et ne se vend que 5 francs de
plus. — Papier de chine, le double.

CEct EST UN EXEMPLE UNIQUE D'UN OUVRAGE AUSSI BIEN GRAVE
A 51 BON MARCHE.

C'est, il n'en faut pas douter, a I'accueil favorable et constant
quil a recu du public, que notre TaaiTE pEs Jarpins doit I'hon=|
neur dayoir été contrefait dans son plan, dans son titre &t
dans une grande partie de ses dessins, car on n'imite que les on-
vrages utiles et dont la vente a grand nombre peut faire esperer
des profits a 'imitateur. A la mediocrité des gravures on poursa|
weconnaitre,an premier coup-d'eil, cette contretacon ou 1mitation.

-l e ey
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VOYAGE PITTORESQUE AU BRESIL, par Maurice
Rugendas , traduit de l'allemand , par 27, /e Golbéry,
PAYSAGES, PORTRAITS ET COSTUMES , MOEURS ET US{GES
DES INDIENS , EUROPEENS ET NEGRES , lithographids par les
plus célebres artistes, Victor ﬁ.g[am, Fichehnis j.ﬁjjg_.
nington, Deroy, Maurin, Sabatier, Tirpenne, \Sle-
ncuve, etc.

M. Rugendas, pendant le lnng séjour qu'il a fait au Brégil. s'est
livré aux recherches les plus minutieuses, aux investigations les
plus approfondies, pour rassembler, sur cette partie si intcéres-
sante du nouveau monde, la collection la plus compléte de docu-
ments precieux; il n'a voulu rien négliger de ce qui pouvait in-
téresser le lecteur. Il a passé en revue les sciences naturelles, les
arts, le commerce, les meeurs, les coutumes de ces peuples san-
vages ou civilisés, et partout on retrouve cette élégante netteté
et cette profonde instruction qui le caractérisent.

Pour les planches qui accompagnent ce bel ouvrage, on a-
puisé dans le riche portefeuille que I'auteur a rapporté du Breésil
et davs ses innombrables dessins de vues, de cascades, de por-
traits, de costumes, de scénes varices de la vie intéricure des
habitants, on a choisi ceux qui par la beauté pittoresque et la
variété des situations, par l'attrait des scénes privées, offraient
le plus d'intérét.

Noavelle Puablication, avec Texte allemand ou Lexte francais.

Le Vovice PpiTTORESQUE Avu Bagsic formera un fort volume

rand in-folio, divisé en 20 livraisons; ce volume sera COmposé

e quatre parties : — La premiére donnera, en 6 livraisons, la
description et la vue des principales villes et les paysages les plus
intéressants ; — La seconde, en § livraisons, contiendra les por-
traits et costumes des habitants; — La troisieme, en G livrai-
sons, fera connaitre les meeurs et usages des Indiens et des Eu-
Yopéens; — La quatriéme, en 4 livraisons, les meears et usages
des négres. — Chaque livraison sera composée de 5 planches
et de 2 on 3 feuilles de texte explicatif : il en paraitra une tous
les quinze jours, a partir du 1¢r féyrier 1839, — Prix de chaque
livraison : 6 fr. sur papier blanc, et 8 fr. sur papier de Chine.

LA LITTERATURE FRANQGAISE CONTEMEO.
BRAINE , DE 1827 A 1838. Continuation de la
FRANCE LITTERAIRE, contenant: 1° Par ordue
alphabétique de noms d’auteurs, I'indication chronolo-
gique des publications originales des écrivains francais,
régnicoles et étrangers, et celle des éditions et traduc-
tions francaises des ouvrages des auteurs étrangers,
vivants, imprimés en France pour la premiére fois pen-
dant ces douze derniéres années; — 2° Une table des
livres anonymes et polyonymes, qui, par leur publica-
tion, appartiennent a cette €poque;; — 3° Une table

2
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des sujets. Le tout accompagné de notes biographiques

et litteraires, par J. M. Quirarp.

Quelque courte que soit la période de 1827 a 1838, elle ne laisse
pas d'étre féconde en événements intéressants. Depuis 1827,
toutes les doctrines pﬂliti(iues. religieuses, littéraires, scientifi-
ques, industrielles, toutes les questions d'intérét social enfin ont
eté agitées. Une révolution populuire a donné naissance a un
nouveau droit public; 'enseignement public a recu des amélio-
rations importantes; les sciences, I'industrie, ont fait d'immenses
progres. Aujourd’hui donc que I'imprimerie est devenue l'inter-
préte de la pensée, que tout sécrit, la Littérature francaise contem-

oraine sera, nous pouvons l'aflirmer, le proces-verbal le plas
complet dé D'histoire de notre temps. Par cela méme elle forme
un ouvrade tout a fait indépendant du premier, quoique venant
lui servir de continuation.

Cet ouvrage formera trois volumes in-8° de 4o feuilles et sera
publié en 24 livraisons de 5 feuilles (80 pages), qui paraitront de
six'semaines en six semaines. La premiére sera mise en vente le
20 décembre 1838. Prix de chaque livraison, a2 fr.

LA REVOLUTION FRANGAISE, depuis1789jusqu’au 18
brumaire, représentéeen 224 tableaux d’apres Fragonard,
Swebach, Prieur,Veny, Girardet, et gravés par Duplessi-
Bertaux, Niquet, etc., avec une analyse des faits, EDI-
TION PITTORESQUE servant d'atlas aux récits histo-
viques de MM. Thiers, Mignet, Tissot, etc., etc.,et com-

Jletant le Musée national de Versailles , ou lés sujets de
Pa révolution ont été omis. Cetouvrage contient 158 ta-
bleaux représentant les scenes les plus remarquables de
celte époque, et 66 portraits de ]iersnnnages célebres, avee
une vignette rappelant action la plus wémorable de lear
vie, et accompagneés, Pourlﬂplupart, de leursignature au-
tographe. 56 liv. 70 fr.; 2 vol. cart. 75 fr. demi-rel. 80 fr.

L ITALIE, LA BICILE, LES ILES EOLIENNES, L'ILE
D'ELEE, LA SARDAIGNE, MALTE, L'ILE DE CA=
LYPS0, etc., d'aprés les inspirations, les recherches
et les travaux de MM. le vicomte de Chéateaubriand,
de Lamartine, Raoul-Rochette, le comte de Forbin,
Piranesi, Mazzara ; de Napoléon, Denon, Saint-Non,
Jord Byron, Goéthe, Visconti, Gicognara, Lanzi, de
Bonstctten, Swinburne, etc. SITES , MONUMENTS , SCENES
£T costumes , daprées Mme Haudebourt - Lescot,
MDM. Horace Vernet, Granet, Isabey, Giceri, Maz- !
zara, le major Light, le cap. Batty, Cooke, Gell et |
Gandy, Pinelli, Ferrvari, et beaucoup d’artistes Ita-
liens: recueillis et publiés par Audot pére, membre
de la Société de géographie. Ouvrage contenant 290
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gravures sur acier, rveprésentant plus de 4oo vues ,
toutes intéressantes, el 15}: costumes , scénes de
meeurs, ete., 14o livraisons a 8 sous,

Les antiquités du peuple romain, les lieux consacrés par
Virgile, Horace, Pline, par le Dante et le Tasse : les mouq-
ments modernes de Rome, de Florence, de Milan, ete.; les cu-
riosités naturelles, volcans, lacs, grottes, cascades, sites pit-
toresques; les costumes, les scénes caractéristiques de chagque

ays, tels sont les sujets des gravures de cette vaste collection.
Ea description de tant d'objets curicux et pittoresques, la
pEinture des meeurs, sont exposés de maniére a intéresser vive-
ment et a faire entiérement connaitre toutes les parties de |'Ttalie.

Une médaille d'une admirable exécution a cteé gravée a l'oc-
casion de cette intéressante publication, et distribuée aux sons-
eripteurs, comme associés et protecteurs de l'entreprise. Elle
porte au revers cette inscription : A. . . . (ici le nom du sous-
cripteur). . . . PROTECTEUR DES ARTS.

rix de la médaille , modale d'une pitce de cing francs; 1 fr.
30 cent.; gravure du nom, 1 fr. 50 cent.

IL EST ESSENTIEL DE DEMANDER CET OUVRAGE SOUS LE SEUL TITRE
»e LITALIE PUBLIEE PAR AUDOT, afin d'éviter des erreuy:.

Chaque partie séparée, savoir : Toscane, 1 vol., 7 fr. 8o-e. —
Boyaume de Raples, Sicile et Malte, 2 vol %28 fr. Boc. ~—Si-
cile et Malte, 1 vol., 8 [r. 4o ¢. — Herculanum, Pompéi, 1 vol.,
6 fr. — Rome et Etats romains, 2 vol, 25 fr. 230 c. '— Venise A
Milan, royaume Lombardo-Vénitien et Etats voisins, 1 vol.,
12 fr. — Piémont, Sardaigne, Simplon, 1 vol., g fr. 60 c. —
Carte polychrome de I'Italie, gravée sur deux planches , et pre-
sentant, en rouge, I'état antique de I'Italie, et en noir, 1'état
moderne ; lavée en couleur, 2 fr, 50 ¢, — On ajouatera 3 fr. par
volume, si on veut les volumes reliés. On peut aussi  relier en
3 vol., savoir: 10 Royaume de Naples, Sicile, Malte: 20 Rome;
3o Toscane, Milan, Piémont. Le prix alors est de 4 fr. le volume.

LA TERRE SAINTE ET LES LIEUX ILLUSTRES PAR
LES APOTRES ! Vyes pittoresques, d'aprés Turner
Harding et autres célebres artistes ; Histoire, Description 1
Mcears actuelles. Dédié¢ 3 monseigneur I'évéque de
Chartres, par MM. I'abbé Gr., du diocése de Versailles :
et A, Egron, 'un des collaborateurs aux Annales dis
Yoyages.

Magnifique volume sur huitieme de jésus vélin, non mécani-

ue, orné de 48 charmantes gravures et d'une belle carte, 15 fr,
emi-reliure, 3 fr,

Déerire la Terre-Sainte, rappeler les événements, les meenys
apciennes, les mettre en regard des meears actuelles de ses habj-
tants, explorer ces contrées célébres sons leur aspect religieux
en presenter les vues principales dans ce qu'elles ont de pitto.
resque, d'historique on de monumental » tel est le plan de cet og.
vrage, dont les dessins sont graves par les meilleurs artistes de
Céux qui ont coopéré a la collection intitulée »' Trap e,
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La liste des lieux dont nos gravures représentent l'aspect fera
connaitre le plan de cette nouvelle et intéressante publication :
Jaffa, ancienne Joppé. — Ruines d'Ascalon. — Jérusalem, vue
enérale prise du mont des Oliviers.—Murs d'enceinte de Jérusa-
em.— Une rue de la sainte cité, maison du gouvernenr. — Mos-
quée d'Omar, sur 'emplicement du temple de Salomon. — Ter-
rasse et chaire de la mosquée d'Omar. — Eglise du Saint.Sépulcre.
— Saint Sépulere. — Rues voutées a Jérusalem. — Intérienr de
la porte d'Or a Jérusalem. — Jérusalem, prés de la porte de
Saint Etienne, lieu appelé, par tradition, Piscine de Betzaide.
— Mont Sion, mosquee de David. —Jardin des Oliviers. — Val-
lée de Josaphat, torrent de Cédron, tombeaux d'Absalon, de

saint Jacques, de Zachavie. — Jéricho. — Samarie. — Bords du

Jourdain. — Nazareth. — Bethléem. — Chapelle de la nativité :
lien de la naissance du Sauveur. — Cana en Galilée. — Tibériade.
— Mont Tabor. — Vue prise du mont Liban. — Mont Liban et
ses cedres. — Marche nuptiale au mont Liban. — Chemin da
Sinai : monastere de Sainte-Catherine. — Désert du Sinai. —
Sommet dua Sinai. — Le Nil, les pyramides : emplacement de
Memphis. — Thebes : temple ct statue renverséce de Memnon.
— Bubylone. — Ninive, a présent Moussul. — Ruines de Tyr.
— Sidon. — Laodicée. — Antioche. — Damas. — Chypre. — Co-
rinthe, — Ephése. — Milet. — Patmos. — Rhiodes. — Rome : Fo-
rum romanum.— Rome : Colysée. — Rome : antique prison
DMamertine, ou fut enfermé saint Pierre, ou Jugurtha mourut
de faim, et ou les rois vaincus allaient périr apres le triomphe.

L'ARCHITETTURA ANTICA Descritta e Dimostrata
coi Monumenti dall’ architetto Cav. Luigi Canina,

Le but du grand ouvrage , publié a Rome par M le chevalier
Canina, est {Ez faire connafitre I'histoire , la théorie de l'art de
batir des principaux peaples anciens, et la construction des mo-
numents qui nous ont été conserves. R

Il fallait réunir un grand nombre d'ouvrages dun prix trés-
élevé , et faire de longues recherches pour avoir les vues des mo -
numents , leurs détails architectoniques ; et connaitre les restan-
rations qui en ont été faites par les savants. M. le chevalier Ca-
nina a fait usage de tous les travaux de ses prédécesseurs, de
tous les documents procaures par les nouvelles fouilles, etil en
est résulté un receeil de gravures et un traité qui laissent loin
derriére eux tout ce qui a été publié jusqu'a ce jour. o

Neuf volumes in-8o contiendront tout le texte, et seront ainsi
répartis.— Architecture égyptienne, 3 vol. avec 165 planches. —
Architecture grecque , 3 vol. avec 150 planches.— Architecture
romaine, 3 vol, avec 225 planches. R .

Les gravures seront publiées en 36 11‘vrmsﬂns de 15 planches
chacune, et du prix de g francs. Le prix des volumes de texte

est de 45 cent. pour chaque feuille de 16 pages. On peut sous-

crire & I'une ou l'autre des sections séparément. _ :

Le texte italien sera utile méme aux personnes pen familiarisées
avec cette langue, car il faut un petit nombre de legons pour en
comprendre la lecture. :

b
»
%
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LES PLUS BELLES EGLISES DE ROME, gravees
par Giacomo FONTANA. Cet ouvrage cnnti_untflra les gra-
vures de tout ce que renferment cTe p_lus ntéressant les
églises si riches de Rome et de ses environs, soit sous le
rapport de l'architecture et de la sculpture, soit sous
celui de la peinture et du site ﬂu’des_vucs intérieures.
% vol. in-fol., divisés en livraisons d’environ 10 planches,
avec le texte italien, descriptif et historique. Le Tix de
chaque livraison , dont les 9 premieres sont deja en
venle, est de 6 fr. 50 cent.

LES ANTIQUITES D'ATHENES, et autres monuments
grecs, d’apres les mesures de STuanT et RE“UET'I.' : enri-
chis des nouvelles découvertes. Edition portative, en
71 planches, dessinées et décrites par M. Norav, archi-
tecte, gravcées par MM. Hisox et ReveiL, un volume
grand in-16, 8 francs. Cet ouvrage est gravé avec supé-
riorité et forme un charmant album pour lartiste et
I'amateur.

L'EMPEREUR WAPOLEON, Tableaux et récits des ba-
tailles, combats, actions et faits militaires des armées
sous leur immortel général ; go gravures par Réverr,
d’apres les peintures du Musée de Versailles et autres
monuments. 10 Livraisons, 6 francs; relié, 7 francs.

MUSEE DE PEINTURE ET DE SCULPTURE, Recueil
des principaux Tableaux, Statues et Bas-Reliefs des
Collections publiques et particuliéres de I’Europe , des-
siné et gravé a l'eau-forte sur acier, par Revew, avee
des Notices descriptives, critiques et historiques , par
Ducnesne ainé. Un _frane la Livraison de 6 plancﬁes
et 6 feuillets de texte francais et anglais , petit in-8°.
Cet ouvrage, véritable MUSEE EUROPEEN, renferme les

compositions des meillears maitres de toutes les Ecoles anciennes
et modernes choisies dans tous les musées et cabinetsde I'Europe,
et parmi les productions des artistes vivants de tous les pays ou
flearissent les beaux-arts : il est gravé avec un soin extréme et
d'apres des dessins qui rendent le trait et le caractére des origl-
naux ayee la plus grande fidélité.

L'ouvrage est terminé, et se compose de 208 livraisons,

INDE Peguer e S e b T St b SUN I71
LT BOns; Bisen, . 90 O M 0 s e o 0V YA
Supplément aux livraisons bis , tables, ete. . 5

I 208
DOEES TN 0 Vitcieqre * JWCE ST e 9
Histoire de Paycliesuseini L ox S50 080 G
Amours des Dieux. . . . . 2 et vdaw ansban W Ea s
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LE MUSEE DE VERSAILLES, scs principaux tableaux et
statues gravés par REvein. — Vues du parc et du chiteau des-
sinces et gravées par LEoscr L'Huitiien. —Versailles pittoresque
et auecdotique, par Hyrorire Hosteis. -4 planches ; 6 francs.

Collections extraites di Musée de peinture et de sculpture.
Les planchas sculement.

Musées, églises et collections de Rome et états Romains ;
i yel,, 31 fr.

Musées , collections et églises de Naples; 2 fr. 50 cent.

Musée:al, ga!fgrics et églises de Florence et de la Toscane ;
1 vol., 7 fr,

Musées , galeries et églises de Milan, Venise, Parme,
Turin et Génes ; 1 vol., 5 fr.

Musées de Madrid et de 'Escurial; 1 vol., 3 fr.

Musées de France ; 2 vol., 18 fi.

Musées et collections d’Angleterre ; 1 vol., 11 fr.

Galeries de Munich et de Schleisseim ; 1 vol., 5 fi.

DBlusées et galeries de Vienne, 1 vol., 6 fr.

Galerie de 'Hermitage; 1 vol., 3 fr.

Galeries de Dresde, Berlin, etc. ; 1 vol., 5 fir

Musées, Galeries et églises de Belgique et Hollande ; 4 fr.

Recueil des statues et bas-reliefs choisis parmi les plus
célebres morceaux de sculpture de tous les musées de
UEurope; 1 vol., g fr.

Figures pour I'Histoire de la Sainte-Vierge, renfermant
un recueil tres-curieux de soixante-et-une saintes fa-
milles ; 1 vol., 7 fr.

Figures pour la Bible, d’aprés les tableaux des peintres
les plus célébres, contenant 66 gravures pour!’Ancien-
Testament, et 85 pour le Nonveau-Testament ; g fr.

OEuvre de Raphaél ; 152 planches, 1 vol., g fr.

Les Loges de Raphaél , séparément, avec texte, g fr.

Histoire de Psyché , idem , 6 fr.

OEuvre de Titien ; 29 planches, 1 vol., 3 fi.

OEuvre de Rubens ; 63 planches, 1 vol., 6 fr.

OEuvre de Poussin; 150 planches, 1 vol., 4 fr.

Ofiuvre de Le Sueur; 39 planches, 1 vol., 4 fr.

Vies et portraits des peintres et sculpteursles plus céléebres
de toutesles écoles; texte anglais ct francais, 2 vol., 6 f.

ECOLE ANGLAISE. Recueil de Tableaux, Statues et
Bas-Reliefs des plus célcbres artistes anglais; depuis le
temps d’Hogarth jusqu’a nos jours, gravés a I'ean-forte
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sur acier, et accompagnés de descriptions critiques et

historiques en francais et en anglais, par G. HamrLron.

1l n'y a point decollection générale gravee des tableaux anglais,
et plusieurs sujets gravés il y a 50 ou Go ans ne peuvent main-
tenant élre acquis que par hasard ou a des prix exorbitants.
Cette Collection a le mérite de mettre a la portée de tout le monde
des compositions dont quelques personnes senlement pourraient
voir les originaux, en parcourant a grands frais les nombresx
chateaux de I'Angleterre. § vol., 288 planches , 3o lrancs.

GEUVRE DE LOBRD BYRON, 20 gravuresa l'cau-forte,
par Revein, d'apres A. Goriv, 5 fr.

EUVRE DE FLAXMAN. Recueil de ses compositions
gravées au trait par ReveiL. Cette Collection est la
seule compléte qui ait paru jusqu’ici, 3o livraisons, for-
mat grand in-8, chacune composcée dc g planches, du
prix de 1 [r. 25 ¢. Iliade d'Homére, 39 pl. ; — Odyssee,
34 pl.; — Tragédies d'Eschyle, 31 pl. ; — Enfer du
Dante, 38 pl.; — Purgatoire , 38 ple; — Paradis ,
34 pl.; — OEuvre des jours et Theogonie d'Hésiode,
37 pl.;—Statues et bas-reliefs, 18 pl.: total 37 fr. 50 c.

CHEFS-D'EUVRE DE L'ECOLE FRAWNGAISE sous
Fempire de NarorLEon. Recueil de Tableaux, Statues
et Bas-Reliefs désignés pour le Concours décennal , avec
un texte expii-::atifj, 3o belles gravures in-folio, 5o fr.

GEUVRE DE JEAN GOUJON. Collection de gravures
au trait, d’aprés ses statues etses bas-veliefs, exécu-
tées par M. Rever ; accompagnée d’'un texte explicatif
sur chacun des monuments qu'il a embellis de ses sculp-
tures; et précédée d'un essai sur sa vic et sur ses ouvra-
ges. 1 vol. in-4°, pap. vélin, 72 fr.

GEUVRE DE CANOVA. Recueil de gravures an trait,
d'aprés ses statues et ses bas-reliefs, exéeutées par
M. Revei ; accompagné d'un texte explicatif sur cha-
cune de ses compositions, d'aprés les jugements des
meilleurs critiques, et précédé d'un essat sur sa vie et
ses ouvrages , par M. H. De Latoucue. 100 planches en
1 vol. in-4°, papier vélin satiné, So fr.

VIE DE BENVENUTO CELLINI, orfevre et sculpteur
floventin, écrite par lui-méme, et traduite par M. IFan-
JASSE, avec des notes sur. les contemporains , les fdits

histn:-thles et les ouvrages de cet artiste, 2 vol. in-$
avec figures, 15 fr.
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DU BEAU DANS LES ARTS D'IMITATION , avec un
examen raisonne des productions des diverses écoles de
peinture et de sculpture ; par M, Kénatry ; 2 vol, in-12,
4 tigures , 10 {r.

PRECIS hislm'ifiuﬂ et analytique des ants pu pessry !
avee 7 planches gravées, suivi d’un precis sur la danse
ancienne et moderne, par C.-J. B. 1 vol. 8°, 6 fi.

NOTIONS ELEMENTAIRES DE PERSPECTIVE li-
néaire, et théorie des ombres; par Ricaarp, 1 vol,,
I ri'i'llll_':.

ART DE PEINDRE A L'AQUARELLE, enseigné en
28 lecons; traduit de Panglais de Tnomas Smirn, et
orne de 18 grav. col. 1 vol. in-4°, format d’album,
10 francs.

CATALOGUE de I'OBuvre lithographique de M. Horace
VERNET. In-8, tiré a 100 exemplaires, 5 fr.

HISTOIRE DE LA MUSIQUE; par M¢ pe Baws

1 vol. in-12, fig., 4 fr.
ESSAY SUR LA DANSE ANTIQUE ET NMODERNE,;
* M=¢ Elise Voi ol. in-12 , fi fr
par I 1€ VOIART, 1 vol. in-12, fig., 4 fr.

FAUST, o6 jolies gravures d’apres les dessins de ReTzscn,
2¢ edition, augmentée d’une analyse du drame de
Goéthe, par M= Elise Voiant, 1 vol. in-16, 2 fr. 50c.

HAMLET, 17 dessins d’aprés Rerzscn, 1 vol. in-16, 2 fr.

EOMEO ET JULIETTE , 12 dessins d'aprés Runt, 2 fr.

LE SONGE D'UNE NUIT D'ETE, 6 dessins, 2 fr. 50 c.

LE MARCHAND DE VENISE, g dessins, 1 fr. 50 c.

MACBETH, § dessins d’aprés Runt, 1 fi. 50 c.

LA TEMPETE, 8 dessins d'aprés Rune, 1 fr. 50 c.

OTHELLO , 12 dessins d’aprées Runr, 2 fr.

FRIDOLIN, 8 dessins de Rerzscu, avee une traduction
littérale, et vers par vers, de la ballade de Schiller ,
par M Elise Voiarr, 1 vol.in-16, 1 fr. 50 c.

LE DPRAGCHN DE L'ILE DE BHODES, 16 dessins de
Rerzscu, trad. de Schiller, parla méme,1vol. in-16, 2 fr.
Les mémes ouvrages en anglais, méme prix.

LE LANGAGE DES FLEURS, par M=e, Charlotte de
LaTour, 5°¢ édition, 1 vol.in-18, 15 aravures coloriées,
6 fr.; relié en veau doré sur tranche, g fr.

L'idée ingénicuse de chercher dans les fleurs d'une prairie I'ex-
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pression de nos pensées, a déja fourni le sujet de plusienrs on-
vrages; mais il était réservé a notre auteur de nous en donner
les éléments, en sorte que nous pourons désormais compter une
nouvelle langue. Cetpuvragc, qui, par son i‘tgl:émt‘nt., est plqs
particuliérement destiné aux dames, a encore lﬁﬂvantffgn_:l‘n[ﬁjr
une foule de traits curieux et de recherches pleines d'intérét.

LA BOTANIQUE DES DAMES, 3 vol. in-18, g [r,

FLORE DE LA BOTANTQUE DES DAMES, 1vol. in-18,
cartonné, fiz. noires, g {r. ; fig. coloriées, 20 fv.
Sous le titre de Flore, un herbier artificiel fait partie de la Bo-

tanique des Dames ; il renferme , outre quatre :plulnches de prin-
cipes, 4oo plantes les plus jolies et les plus intéressantes.

MANUEL DES PLANTES MEDICINALES, ou Des-
cription, Usages et Culture des végétaux indigénes
employés en médecine; contenant la maniére de les
recueilliv, de les sccher et de les conserver ; les repa-
rations qu’on leur fait subir, et les doses auxquelles on
les administre ; leurs propriétés ; le temps de leur flo-
raison , de leur récolte, et les lieux ot ils croissent na-
turellement ; les symptomes et le traitement des em-
poisonnements par ceux quisont vénéneusx, etc. ; par
A. Gaurtier, doct. en méd., 1 vol.in-12 de 1140 pag.,

fig. , 10fr., et 12 fr. 50 c. franc de port.

HERBIER MEDICAL, ou Collection de Figures repré-
sentant les plantes médicinales indigenes. Supplément
aw Manuel des Plantes médicinales, de M. A. Gau-
TIER, et a tous les Dictionnaires d’histoire naturelle . et
autres ouvrages. 214 figures. In-12, fig. noires, 15 fr. ;
fiz. color., 4o fr.

LE JARDIN FRUITIER, contenant l'art du pépinié-
riste , I'histoire et la culture des arbres fruitiers, des
ananas, melons et fraisiers, les descriptions et usages
des fruits ; par Louis NoiserTe, botaniste-cultivateur E
membre de plusieurs sociétés savantes francaises et
€trangeres. Seconde édition, considérablement aug-
mentee, et ornée de figures nouvelles de tous les bons
fruits connus, gravées d'apres les dessins de Bessa.

Le Jaro1x vruiTiER sera publié en 26 livraisons de 6 plenches co-
oriées et 16 pages de texte, grand in-§, papier raisin-vélin satiné.
«¢ prix de chaque livraison coloriée est de 5 fr.
1ISTOIRE NATURELLE DES ORANGERS , dédide a

S. A. R. Mapame duchesse de Berry; par A. Risso

et A. Poiteav. 109 fig. dessinées et colorides d’apres
n¥
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nature. Grand in-4°, fig. noires, 45 fr.; color., 216 fv.

Cet ouvrage contient I'histoire, la classification, la nomencla-
ture etla description de 169 espéces ou variétés d’orangers, de biga-
radiers, de bergamotiers , de limettiers, de pompelmouses, de lumies ,
de limoniers et de cédratiers ou citronniers. 11 fait connaitre en outre
la culture qui leur est propre, tant en serre, sous les climats
froids et tempérés, qu'en pleine teyre dans le midi.

HERRBIER GENEBAL DE L AMATEUR, contenant la
description , V'histoire , les propriétés et la culture des
végétaux utiles et agréables, dédié an Roi, par feu
Mospant pE LAuNAy; continué par M. Loisereur-Des-
LoNGerAmPs, avec figures d’aprés nature par Bessa.

Il a paru par livraisons de 6 planches, accompagnées de leur
texte en regard, et supérieurement coloriées an pinceaun , par des
artistes habiles. L'ouvrage forme 8 volumes, dont chacunse com-
pose de douze livraisons. Prixde la livraison : in-4°, papier fin, g fr.
pap. vélin, 12 fr. On trouvera prés deI'éditenr toutes les facilités
que l'on pourrait désirer pour faire l'acquisition de cet ouvrage.

EERBIER DE L AMATEUR, II° SERIE.
Foir page 1™ de ce catalogue.

FLOGE DES JARDINIERS, AMATEURS ET MA.
NUFACTURIERS. 390 figures de plantes, arbres et
arbrisseaux indigenes et exotiques, d’apres les dessins
de Bessa, formant 4 vol. in-4°., papier fin; ExTrArTEs
DE L'HERBIER DE L’AMATEUR. 1% série. A 15 sous la li-
vraison de 3 planches coloriées, dont la deseription et
la culture se trouvent dans L Box Janpinier. Franc de
port, 18 sous. — Ce rccueil de figures est utile non-
sculement aux HorTruLTEURs , tant amateurs que
marchands, mais encore aux DiconaTeurs, Bropeuas,
fabricants de FLEURS ARTIFICIELLES , manufacturiers de
PORCELAINES , TOILES PEINTES, PAPIERS PEINTS, etc.

ATLAS UNIVERSEL de Géographie ancienne et mo-
derne, dressé par M. Psrror, 1 vol., relié, g fr.

29 cartes gravées avec une si grande finesse de burin €t une
telle netteté, que l'on a pu y faire entrer autant de details que si
clles eussent été exécutées sur un format plus grand. Sphére;
Carte physique ; Lablean comparatif de la hautenr des gqupﬂﬁ
maontagnes ; Monde connu desanciens ; Grece ancienne ; mpire flo~
main ; Lmpirve de Charlemagne ; Mappemende ;Europei; France pat
provinces ; France par départements : Suéde, Norwege et Dane:
mark s  Russie; Iles-Britannigues ; Europe centrale ; Puyxvﬂu_;
AYHEAT ﬂ'spﬂguc et Porfngnf; .ﬁnf.!'e;_ Turquie i Asie ; Iucf.r.',' Afri-
gque; Loypte; Amérique en deux feunilles ; Aatilles ; Océanie-
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VOYAGE PITTORESQUE DANS LE ROYAUME DES
PAYS-BAS, dédié a la princesse d’Orange , et rédige
par M. de Croer, 2 vol. in-4°, 204 lithographies, 126 fr.

Arts et Meétters.

ENCYCLOPEDIE POPULAIRE, ou les Sciences, les
Arts et les Métiers mis a la portée de toutes les classes.
Tous les Traités se vendent séparément , savoir :

BISCOURS SUR LE BUT, LES AVATWTAGES ET LES
PLAISIRS DE LA SCIENCE, par M. Broucnam, tra-
duit de I'anglais , ainsi que les trois ouvrages suivants,

par N. Boquirrox. 1 vol. 1 fr.

TRAITE D’HYDROSTATIQUE, ou de 'Equilibre des
liuides, 1 vol. avec2 planches gravées, 1 fr.
Action de l'eaun sous le rapport de la pression qu'elle exerce,
et ressonrces qu'offre cette pression dans l'emploi d'agents meca-
niques adaptésanxusines. Théories despesanteurs spécifiques, ete.

TRAITE DEYDRBRAULIQUE, ou du Mouvement et de
la force des liquides, 1 vol. avec 3 planch. grav., 1 fir.
Moyens d'élever et de conduire les eaux, théorie des pompes,

des roues hydrauliques, ete.

TEAITE DE PNEUMATIQUE, ou des propriéteés de
Vair et des gaz, 2 vol. avec 4 planches, 2 fr.

Action mécanique de I'air, phénomenes qui accompagnent sa
pression on l'absence de pression, moyens d'utiliser ses proprie-
tés. Complément de la théorie des pompes, ete.

TRBAITE BPU CALORIQUE, ou de la nature, des causes
et de P'action de la chaleur; traduit de l'anglais, et
revu par M. Desmarest, 3 vol. in-18, 2 pl. grav., 3 [i.
La théorie de ta chaleur est de la plus grande importance,

surtout dans les arts ot l'on n'emploie pasimpunément cet agent

puissant quand on ne connait pas son mode d'action. La connais-
sance de ses phénomeénes estindispensable dams toutes les classes
de la société.

LA MACHINE A VAPEUR, lecons familiéres sur sa con-
struction et la maniere de la faire fonctionner, par
Laroxen, professeur a 'université de Londrves, ete.;
traduit par M. E. Pevouze ,auteur du Maitre de Iorges,
4 vol. in-18, ornés de 12 gr. planches gravées, 4 fr.

GEOMETRIE DE L'OUVRIER, ou Application de la
regle , del'équerreet du compas a la solution des pro-
blemes de la géométrie; par E, Martv, 1 vol., 1 fr.
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TRAXTE DE TTECANIQUE PRATIQUE, traduit de I'an-
glais par N. BoquiLron, 16 gr. pl. g livraisons, # fr.,
Cet ouvrage, destiné a rendre les principes de la mécanique

tout-a-fait populaires, est imli:apensuEIe a tous ceux qui veulent

construire des machines, comme a tous ceux qui en ont la diree-
tion ou la surveillance.

ART DU MAQON, par Emile MarTiN, 1 vol. fig. 1 fr,

ART de préparer la chaux, le plitre et de [abriquer les
briques et carreaux, 1 vol. fig. 1 fr.

LETOISE DES BATIMENTS, oul’art de serendre compte
et de METTRE A PRIX TOUTE ESPECE DE TEA.
vAUX. Ouvrage indispensable aux architectes, construc-
teurs et propriétaires ; par L.-T. Prr~or, architecte.
Cmareente, 1 vol., 1 fr. Serrurerie, 1 vol., 1 fr. Cou-
VERTURE et CARRELAGE, 1 vol., 1 fr. Menuvisenie, 2 vol.,
2 fr. Marsrerig, 1 vol., 1 fr. Peixrure, Dorure, 1 vol.,
1 fr. Prouserie et FoxTamerie, 1 vol., 1 fr. ViTreriE,
TevTURE DES PAPIERS, MinorTenie et Tavisserik, 1 val. |
1fr. Ternasse, Pavace, VIDANGE DE FossEs , POELERIE
et FunisteEnie, TrerLLace et GrRiLLAGE, 1 vol., 1 fr.

ART DE FABRIQUER EN FIERRE FACTICE trés-
dure, et susceptible de recevoirle poli, des bassios, con-
duites d’eau, v]lalles_., enduits pour les murs humides cais-
ses d'orangers, tables a compartiments, mosaiques, etc.;
de jeter en moules, des vases, colonnes, statues
et autres objets d'utilité et d’ornement ; par M.-E, Pe-
LOUZE, 2° €dition. 1 vol., planche gravée, 1 fr.

LE FUMISTE, Art de construire les cheminées, de corri-
ger les anciennes, et de se garantir de la fumée; par
M. E. Perouze; 2¢édition, 1 vol., 2 grandes planches, 1 fr.

ART DU CHAUFFAGE DOMESTIQUE et de la cuisson
économique des aliments; par M. E. Pgrovze; 2° édi-
tion, 1 vol., 3 grandes planches, 1 fi.

ABRT DE CONSTRUIRE LES FOURNEAUX - 'usine de
la maniére la plus éconemique et la plus avantageuse
pour 'emploi des combustibles: par M. E. PeLovze,
2 vol., 4 grandes planches gravées, 2 fr.

ART DE PREVENIB ET D'ARRETER LES INCEN-
DiES, par M. Everar, ex-officier desapeurs-pompiers ;
2¢ édition, 1 vol., gr. pl, gr. 1 [r.

LE VIGINOLE DE POCHE, ou Mémorial des artistes, des
propriétaires et des ouvriers, accompagné d'un Die-
tionnaire portatif darchitecture; par Ussaix ViTrY,
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architecte ; 3¢ édit., 1 vol. gr. in-16, avec 35 planches.

Prix : avecle Dictionnaire 5lv.;sans le Dictionnaire 4 fr.
On vend séparément LE DICTIONNAIRE PORTATIF

D'ARCHITECTURE CIVILE, ct des mots qui en dé-

endent, tels que ceux de la maconnerie, de la char-
penterie, de ta menuiserie , de la serrurerie, ete., etc. ;
par Ursaix Viray, 1 vol. grand in-16; prix, 2 fr.

LE PROPRIETAIRE ARCHITECTE, contenant des
modéles de maisons de ville et de campagne, de re-
mises , écuries, orangeries, serres, etc.; ainsi qu'un
TRAITE I’ARCHITECTURE, renfermant les prin-
cipales découvertesrelatives aux constructions. Ouvrage
utile aux entreprencurs de bitiments, aux architectes
et ingénieurs, et principalement aux PERSONNES
QUI VEULENT DIRIGER ELLES-MEMES LEURS
OUVRIERS; par Ursaiv Vitey, 2 vol. in-4°, avec
100 gravures, par Hison. 4o fr.

ART DU MENUISIER en bitiments et en meubles, saivi
de 'ART DE L'EBENISTE,

Ouvrage contenant des éléments de géométrie appliquee an
TRAIT DU MENUISIER , de nombreux modéles d'escaliers,
I'exposé de tout ce qui a été récemmentinyenté pour rendre I'on-
tillage parfaif, des notions fort étendues sur les bois, sur la ma-
niérq l_le les cu}qrer, de les polir, de les 1.flat'n.ir et sur leur Placage:
J¢edition, entiérement refondue et considérablement augmentee,
par M. Paviix Desosmeavx, auteur de v’Anrt nv Tovaseuvr, 18 h-
vraisons in-18 a 1 fr. Ouvrage orneé de 71 planches grand format.

On a tiré une édition en 2 vol. in-4°, prix : 18 fr.

ART DEFARBERIQUERB LES COULEURS ET VERNIS,
de préparer les huiles , etc., pour tous les genres de
peinture, 2 vol. , une gr. planche gravée, 2 fr.

ABT DE LA PEINTURE EN BATIMENTS et des
décors, y compris le badigeon et la tenture des papiers,
a l'usage des ouvriers et des propriétaires; par Dou-
sLeTTE DEspois, peintre-vitrier, 2 vol. 2 gr. pl. gr. 2 fr.

ART DU VITRIER, par le méme 1 vol. pl. gr. 1 fr.

ABT DE L'ORNEMANISTE, du stucateur, dua carreleur
en pavés de mosaique, et du décorateur en divers gen-
res ; par M™", 1 vol. fig. « fr.

L'ART DU TOURNEUR, par M, PavrLin DesormEAUX ,
2 vol. in-12, avec un volume grand in-4°, contenant
36 planches, dont 4 doubles et 2 coloriées, 24 fr.

L'auteur avait entrepris de donner des lecons tellement claires
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qu'il fot possible d'apprendrs a tourner en les lisant avec appli-

cation, et en joiznant une pratique bien dirigée et constante i

leur théorie. « Le temps seul, disaitil, poarra fuire connaitre

SL ] ar reuss, et si ce que je pense avoir exprimé clairement sera

tacilement compris. » Ce doute est maintenant dissipé, et les

connaisseurs n'ont pas hésité 4 dormer a ce livre Ia préférence
sur tous ceux qui ont paru jusqu'a ce jour sar M méme matiére.

PRINCIPES DE L'ABT DU TOUR, Abrégé del'ouvrage
de M. Pavriy DesormeAux ; par Vauteur, 1 vol. in-12,
avec 6 planches gravées, 3 fr. 50 c.

CHIMIE DU TEINTURIER, par E. Mirtiv, ancien
professeur de sciences physiques, directeur de tein-
tureries a Louviers et & Elbeuf, 1 vol., 1 fi

ART DE LA TEINTURE des laines, parle méme. 1 fr,

ART DE LA TEINTURE de la soie, du coton, du lin
et des toiles imprimées ; par le méme, 1 vol., 1 fr.

ARBRT DE DEGRAISSER et de remettre 4 peuf les tissus,
par le méme, 1 vol., 1 fr.

MANUEL DU MARCHAND PAPETIER dans la prépa-
ration des plumes a écrire, des encres noires, de cou-
leur, de la Chine, de celle propre a marquer le linge, etc.;
des cires et pains a cacheter, des colles & bouche et au-
tres ; des crayons, de la sandaraque, des sables de cou-
leur, du papier-glace et des différents papiers i calquer ;
des papiers glaces, huilés, i dérouiller , etc., ete.; suivi
d’'un tableau de tous les formats de papier avec leurs
mesures, 2 vol. fig. 2 fr.

ARTDELA REGLURE DES REGISTRES ET PAPIERS
BE MusiQUE. Méthode simple et facile pour appren-
dre a régler, contenant la fabrication et le montage des
outils fixes et mobiles , la préparation des encres et dif-
férents modeles de réglures;suivi de I' 4rt de relier les
reguistres; par Mesuin, régleur, 2 vol., fig. 2 fr.

CHIMIE BRECREATIVE,par M.Desmarer, in 8°, fiz. 6fr.

BECREATIONS tirées de 'ART DE LA VITRIFICATION.
Moyens curieux, simples et peu cotliteux d’exécuter sur
verre des peintures, dorures, jaspures, herborisations,
gravures, etc.; de composer des colliers ﬁlig}'anﬁf-. plu-
mets ; empreintes, pierres gravees, faux camées , perles,
verres colorés de tous genres, émaux, petites figures,
yeux en émail pour les animaux conserves , incrusta-
tions, etc.; par M. E. Perouze, ancien officier de la
manufacture des glaces de Saint-Gobin, 2 vol. avec
3 grandes planches, dont une coloriée, 2 fr. 5o c.
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ART DE LA COUTURIZRE en Robes; par M™* BurTEL,
¢ vol. in-18, fig. 1 fi.
ART DE FAIRELES CORSETS, les Guétres et les Gants,
par la méme. 1 vol. fig. 1 fr.

Economie rurale et domestique, Amusements de la
Campagne , Chasse, Péche, Jardinage.

PETITE ENCYCLOPEDIE DES HABITANTS DE LA
CAMPAGNE, ou Elémentsde l’a&ricu!ture et des scien-
ces quis’yrapportent; deuxieme édition, 1 vol. in-12, 3fv.

COURS D'AGRICULTURE, on LAGRONOCHME FPREAIN-
QAIS,par une societé de savants, d’agronomes et-de
propriétaires fonciers, et dirigé par M. le baron Rou-
gier de la Bergerie, 8 vol. in-8°., 6o fr.

Ce cours, dirizé par le collaborateur des Rosier, Parmentier,
Filmorin, etc., se fait remarquer par scs méthodes essentielle-
ment pratiques.

HISTCIRE DE L'AGRICULTURE FRANCGAISE, par
M. le baron pE LA Bercerie, 1815, 1 vol. in-3., 6 fr.

LA MAISON DE CAMPAGNE, ouvrage qui peut aussi,
en ce qui concerne I'économie domestique, étre utile aux
personnes qui habitent laville; par Mm=e Aglaé Apanson,
quatriéme édition , contenant beaucoup d’augmenta-
tions, 2 vol. in-12, accompagnés de planches ; prix:
7 fr., et 9 fr. 25 c. par la poste.

Cet ouvrage expose les avantages de la vie champétre, et en-
seigne tout ce qui doit se pratiquer dans une maison de cam-
pagne, pour joindre l'agrement au bon ordre et a l'économie ; il
indique les soins et la surveillance que la maitresse de maison
doit exercer sur la maison, les domestiques, la houlangerie, la
laiterie, la fromagerie, la fruiterie, le grenier, le cellier, la cui-
sine, la basse-cour , les hestianx , les jardins potager, fruitier, et
d'agrément; les étangs et les viviers. Ces instructions sont suivies
du Jarpix pEs Prastes mEpiciyares et de la PHARMACIE DOMESTI-
QuE: avec une indication sommaire des propriétés et des usages
des plantes et des médicaments les plus nécessaives. Quatre édi-
tions imprimées a grand nombre et en peu de temps donnent une
preuve de l'accueil qui a été fait a cet ouvrage, froit des tra-
vaux et des observations de Fauteur, fille du célébre Adanson.

TRAITE DE L'EDUCATION DES ANIMAUX DOMES-
T1QUES. Moyens les plus simples et les plus strs de les
multiglier. de les entretenir en santé et d'en tirver le
plus d’avantages possibles; par M. TmiEpauT pE Ber-
nEAUD, 2 vol. In-12, avec g gr. pl. grav., 7 fr.
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TRAITE DES CISEAUX DE BASSE-COUR. Ouvrage
camplétant le Traité de U FEducation des Animauzx
domestiques, 1 vol, in-12, deux pl. grav. 2 fr. 50¢,

ART D’ELEVER LES LAPINS et d’en tirer un grand
profit, 1 vol. ¥ Ir. |

METHODE CENTAINE ET SIMPLIFIEE DE SOIGNER
LES ABEILLES pour les conserver et en tirer un béné-
fice assuré; par M. Fésurier, membre de la Société
d’agriculture de Seine-et-Oise, etc., 1 vol. fig. 1 fi.

HISTOIBRE NATURELLE DES ABEILLES , suivie de la
manipulation et de ’emploi de la cire et du miel ; pour
serviv de complément a la Méthode de soigner les
Abetlles ; par le méme. 1 vol., 1 fr.

LES PIGEONS DE VOLIERE ET DE COLOMEBIER ,
eu Histoire naturelle des pigeons domestiques ; ma-
niere d’¢tablir des colombiers et volieres:; d’élever, soi~
gner les pigeons, ete.; par MM. Borrarp et Corsis -

1 vol. in-8", orné de 25 figures de pigeons peints en |

couleur, fig. noires, 6 fr. ; fig. color. , 12 fir.

TRAITE DES OISEAUX DE CHANT, des pigeons de
voliere, du perroquet, du faisan, du cygne et du
paon, 1 vol. in-12, orné de 38 fig. d'oiseaux, 3 fr.

LE MEDECIN DES CAMPAGNES. Traité des maladies
que 'on peut guérir soi-méme, de celles que 'on doit
traiter avant I'arrivée du médecin ; par A.-G., docteur-
médecin, 1 vol. in-12, 3 francs.

PEARMACIE DOMESTIQUE, contenant la préparation
des médicaments et I'indication des premiers secours 4
donneraux malades; par M.Brancuarp,pharmacien,2 fr.

ART DE LA CONSERVATION DES SUBSTANCES
ALIMENTAIRES, 1 vol., 1 fr.

TRBAITE DES ALIMENTS, leurs qualités, leurs effets, le
choix que I'on en doit fairve selon I'dge, le sexe, le tem-
perament, la profession, les climats, etc.; par M. A. Gav-
TIER , docteur en médecine, 1 vol. 2 fr.

LA CUISINE DE SANTE, 1vol. in-12, 2 fr.

LA LAITERIE, ou Art de traiter le laitage, de faire le
beurre, et de préparer les diverses sortes de fromages;
deuxi¢me édition , revue et corrigée, 1 vol. 1 fr.
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| LA CUISINIERE DE LA CAMPAGNE ET DE LA
| VILLE, ou NOUVELLE,CUISINE ECONOMIQUE,

Contenant : table des mets selon l'ovdre du service. —
Ustensiles , instruments et procédés nouveaux, avec fi-
ures. — Service de la tﬂ]JEJ par les domestiques , avec

- figures. — Manicre de servir et de découper a table,
avec figures.— Cuisines francaise , anglaise et italienne,
au nombre de plus de mille recettes ; d’pne exécution
simple et facile. — Divers moyens et recettes d’éco-
nomie domestique, de conservation des viandes, poissons,
légumes, fruits, ceuls, ete., ete. — Des vins et des soins
qu'ils exigent.— Table des mets par ordre alphabétique;
ll’ar M. L.-E. A. Vingt-deuxiéme édition, corrigée et
augmentée, avec 77 fig., dont 2 coloriées. 1 vol. in-12
cartonné, 3 fr. ( par la poste, broché, 4 fr.)

Cet ouvrage enseigne une cuisine économigue suivant les non-
| veaux usages, et non plus selon les anciens procédés de la Cuisi-
| niere bourgeoise, vieille aujourd'hui de plus d'un siécle.

Qutre les plus délicates recettes pour faire une bonne cuisine,
. debonnes confitures et d'excellentes liqueurs, elle donne tous les
| moyens de conservation pourles viandes, le poisson, les légumes,
| les ceufs, les fruits, etc. On y trouve la maniére de remplacer le

riche etcoiteux surtout de tables en glaces et en argenterie par un

| surtout de plantes et de fleurs, sans aucune dépense et infiniment
| plus agréable a la vue, comme il est aussi le charme de l'odorat.

Il renferme un tableau ot 'on voit d'un coup d'wil les mets
| dont on peut faire usage et composer le repas du jour méme soit
| déjeuner, diner ou souper, chauds on froids; l'art de choisir et
| soigner les vins ainsi que les caves, de découper les viandes,
| volailles, le poisson et le gibier.

- LA CHARCUTERIE, ou l'art de saler, fumer, appré-
ter et cuire toutes fes parties différentes du cochon et
du sanglier ; seconde édition, 1 vol. in-12, 1 fr.

LE PATISSIER A TOUT FEU, ou nouveaux principes
economiques de Pltisserie , suivis d’un Vocabulaire
raisonné¢ de cuisine pitissiere ; par G.-P.-L., ancien
patissier retire, 2°édition, considérablement augmentée,
avec six planches. Prix : 2 fi.

Dans cet ouvrage on enseigne a fabriquer d'une maniére facile
et a faire cuire méme SANS FOUR, dans une cheminée de cham-
bre ou de cuisine, toutes sortes de feuilletages, de patés froids on
chauds, de brioches, de biscuits, de giteaux de Savaie et d'acces-
soires et ornements pour chacun d'eux. On ya joint un supplé-
ment sur I'emploi des pates manquées et de rebut.

LA PATISSIERE DE LA CAMPAGNE ET DE LA
VILLE, suivie de IArt de fairve le pain d’épices, les
gaufres, oublies, etc. ; 2° édition, in-12, 1 fr. 50 c.
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L'ART DE CONSERVER ET D'EMPrLOYER LES
FRUITS, contenant tousles procédés les plus éeo-
nomiques pour les dessécher et les confire, et pour
composer les liqueurs, vins liquoreux artificiels, sirops,
glaces, boissons de ménage , etc. ; 3% édition, augmen-
tée des descriptions de plusieurs zlacitres domesti-
ques et économiques, et d'une fontaine a4 conserver la
glace, avec figures, 2 fr.

LA CUISINIERE DES PETITS MENAGES, 1 vol. 1 fi.

ART DU BLANCHISSAGE DOMESTIQUE, d'apres les

l}rﬂcédés anglais et francais , comprenant le travail de

a blanchisseuse en fin, les savonnages simples , la mise

au bleu, l'empesage, le repassage , le pressage et le ca-

landrage du linge , le nettoyage et la remise a neuf des

dentelles , blondes , tulles, gazes et bas de soie; par
madame P:rovze, 1 vol. fig 1 fr.

ART DE FABRIQUER LES SAVONS, mis a la portée
des ménages ; par M. Dussart , 1 vol. 1 fr.

ARTDE FABRIQUEBR LA CHANDELLE avecéconomie;
par Micser, ancien fabricant, 1 vol. 1 fr.

MANUEL DES ETANGS, ou Traité de I'art d’en con-
struire avec économie et solidité ; moyens pour les em-
poissonner, en fairela péche, et transporter les poissons;
par M. Roucier pE LA BercERIE, in-12, fig. 2 fr. 5o c.

MANUEZ DES PROPRIETAIRES et régisseurs de bois
et foréts, avec une instruction pour les gardes; par
Nomot, 1 vol. in-12, 4 fr. 50 c.

TRAITE DE LA CULTURE DES FORETS, ou de l'a
plication des sciences agricoles et industrielles a I'écono-
mie forestiere, par M. Nowor. in-8°., 6 fr.

LABRT DU TAUPIER, ou Méthode amusante et infail-
lible pour prendre les Taupes, par M. BRH.ET‘; ouvrage
publié par ordre du gouvernement; quinzieme edi-
tion , corrigée et augmentée. In-12, fiz., 1 1.

LES AMUSEMENTS DE LA CAMPAGNE, contenant :
1o La description de tous les jenx qui peuvent ajouter a I'agre-
ment des Jardins, servir dans les fétes de famille et de village,
et vépandre la joie dans les fétes publiques. 3 .
9o L'[istoire naturelle, les soins qu'exige la voliere, lart
d'empailler les animaux; le Jardinage, la Péche, les diverses
Chasses, la navigation d'agrément ; des récréations de Physique;
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des Notions de Géométrie pratique, d'Astronomie, de Gnomo-
nique ; des principes de Gymnastique amusante, d Eeuitation, de
Watation, de Patinage : des lecons sur les arts de la Menuisene,
du Tour, du Dessin, de la Perspective; des vecettes agréables a
connaitre, etc., etc., et généralement tout ce qni peut contribuer
a charmer les loisirs de cenx qui habitent la campagne.
Recueillis par plusicars amateurs, 4 vol-in-12, ofncs

d’un grand nombre de fig. , 13 fr.

Supplément au méme ourrage, contenant :

Les jeux da Ballon loge, le Barodrome, jeu de boule dit le
jew du Fort , 1a Boule anx trous, le Ballon bridé, le jeu de U'dngle
aigu , le jeu de Bagues mu par les joueurs, 1 fr. 2D €.

TRAITE DES CHASSES AUX PIEGES, contenant la
maniere de prendre les lievres, les lapins et les oi-
seaux de toute espéce, et de fabriquer les piéges et
ustensiles ,Jiar Knesz ainé , deuxieme édition, ornce
de 59 planches gravées , 2 vol. in-3, 10 fr.

ART DE MULTIPLIER LE GIBIER, ct de détruire les
animaux nuisibles, in-12, 12 pl. grav. 3 fr.

TRAITE COMPLET DE LA CHASSE AU FUSIL, dans
lequel on indique les moyens de faire choix d'un fu-
sil, la maniere d'élever et d’instruire les chiens de
chasse , et de soigrer leurs maladies ; celle de dresser
un cheval d’arquebuse, des principes pour bien tirer
et se conduire :ﬂa chasse ; par une société de chasseurs,

1 gros vol. in-12, 8 pl. grav., 5 fr.

L'ART DE FAIRE A PEU DE FRAIS LES FEUX
D'ARTIFICE pour les fétes de famille; par M. L.-E. A.;
troisieme édition , in-13, to planches, 1 fr.So c.

1LE PECHEUR FRANGQAIS, Traité de la péche a la
lizne en eau douce, contenant 'histoire naturelle des
poissons ; la péche particuliere a chacun d'eux; les
moyens de découvrir les endroits ol ils se tiennent ; de
trouver ou composer les appits et de les employer
d'une maniere assurée; les époques les plus favorables
pour la péche; la connaissance des ustensiles néces-
saives avec leur prix, et I'art de les fabriquer et ré-
parer; deuxieme edition, presque entierement refaite
a neufet augmentée, entre autres articles, dela péche
a la mouche artificielle pour les truites , saumons, om-
bres et poissons blanes quel’on prend a la surface de
l'eau; de 'art de trainer pour lebrochet et la perche ;
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du texte de la loi sur la péche fluviale ; et ornée de
vingt planches nouvelles représentant les ustensiles et
engins de péche, ainsi que lljr:ﬁ figures de 29 poissons
dessinés par SusemiLn , et supcrieurement gravés pa:'
Peorerar; par Kresz ainé, auteur du Traité des
chasses aux Piéges, etc. vol. in 12, 5 fr.

LA I'_f:EEEE A LA LIGNWE, par M. P. Desorueavx, ex-
traite des Amusements de la Campagne, fig. , 3 fr.

LE CABINET D'HISTOIRE NATURELLE, formé des
productions du pays que l'on habite , avec la méthode
de classement, 'art d’empailler les animaux et deconser-
ver les plantes et les insectes ; dédié & M, le baron Co-
VIER, 2 vol. in-18; fig. , 6 fr.

TRAITE DES JABDINS. Foyez page 2.

LE BON JARDINIER, contenant des principes généraux
de culture, l'indication , mois par mois , des travanx i
faire dans les jardins ; la description , I'Histoire et la
Culture particulicre de toutes les plantes potageres ,
€conomiques ou employées dans les arts : de celles pro-
pres aux Fourrages: des Avbres fruitiers , des Oznons
et Plantesa fleurs : des Arbres, Arbrisseaux et Arbustes
utiles ou d’agrément , disposés selon la méthode du
Jardin du Roi: suivi d'un Vocabulaire des termes de
Jardinage et de Botanique : d’un Jardin des Plantes
médicinales : d’un Tableau des végétaux groupés d'a-
Erés la place qu’ils doivent occuper dans les parterres,

osquets, etc. : et précédé d'une revue de tout ce qui
aparu de nouveau en jardinage pendant le cours de
Pannée parA. Poiteav, rédacteur principal , et Vie-

" moRiN , 7 fr. , et g fr. 50 c. par la poste.

Le grand débit de cet ouvrage, dii a son mérite réel, nécessite
sa réimpression annuelle, et donne les moyens de le tenir tou.
jours a portée des nouvelles connaissances en botanique et en jar-
dinage. Il est le seul qui puisse offrir cet inappréciable avantage.

BEVUE HORTICCLE, JourNAL DEs JAEDINIERS ET Awma-
TEURS, contenant un Résumé de tout ce qui parait
d’intéressant en jardinage, comme Plantes nouvelles,
utiles ou agréables , nouveaux procédés de Culture,
Annonces , Analyses et Extraits de tous les ouvrages
qui se publient sur lﬁi‘lardiuaﬂe , etc. , ete. Prix pour

i

o
I'année , d’avril en avril , 2 fr. 50 c., franc de port en
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France et a Bruxelles. Il en parait cusque mois un

cahier de 12 pages.

La Revue Horticole apprend aunx caltivateurs et amateurs, tous
les mois, ce qui parait successivement de nouveau et d'intéres-
sant en jardinage dans tous les pays, soit en belles plantes, soit
en perfectionnement de culture , d'outils et d'instruments, soit
enfin dans les sciences qui éclairent le jardinage et contribuent
a ses progrés. Ce n'est pas seulement un recueil de Neuvelles
d’horticulture, c'est un ouvrage ol I'on trouve beuucoup de prin-
cipes fondamentaux et d'instruction pratique. Si ’horticulteur
ne doit rien faire sans consulter le sox sarpixien, il ne doit rien
faire non plus sans consulter la REVUE HORTICOLE. La se trouve en-
seignée, avec des détails, la culture de beaucoup de plantes
les plus intéressantes, que l'espace ne permet pas de traiter
avec autant d'étendue dans le Bon Jardinier.

FIGURES POUR L’'ALMANACH DU BON JARDI-
NIER, représentant, en 83 planches, contenant plus
de Goo objets, les ustensiles le plus généralement
employés dans la culture des jardins: différentes ma-
nieres de marcotter et de greffer, de disposer et de
former les arbres fruitiers; enfin tout ce qui est néces-
saire pour lintelligence des termes de botanique ou
de jardinage.

Ouvrage utile a toutes les personnes qui veulent caltiver par
elles-mémes ou gouverner leur jardin, marcotter, greffer, pa-
lisser , etc., et se familiariser avec la science de la botanigue.
Onsiéme édition, revue, corrigée et augmentée de 13 planches,
3 vol. in-12, fig. noires, 6 fr.; fig. coloriées, 15 fr.; port par la
poste, 1 tir.

TRAITE théorique et pratique SUR LE CHAUFFAGE

DES SERRES ET HABITATIONS AU MOYEN

D’'APPAREILS A LA VAPEUR, traduit de I'anglais.

1 vol. in-8°, avec 4 planches, dont une coloriée, 5 fr.

LE JARDINIER DES FENETRES, des appartements et
des petits jardins ;troisieme édition,revue et augmentée,
1 vol. in-18 , avec 2 planches grav., 2 fr.

I’AGRONOME DES QUATRE SAISONS, en douze ta-
bleaux, disposéscomme les almanachs de cabinet , 1 fr.

BEAUTES DU JARDINAGE , ou recueil de morceaux
choisis , en prose et eo vers, 1 vol. in-12, 1 fr. 25 c.

|

Divers Ouyrages.

LES MEEVEILLES ET LES RICHESSES DU MONDE
SOUTERRAIN, ou les mines , les métaux , les pierres
précieuses, la houille, le sel, ete. ; ouvrage destiné a
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I'instruction et a la réercation de la jeunesse; traduit

de langlais de Taylor. Broché, 1 fr. 5 ié
e I'anglais de Taylor. Broché, 1 fr. 50 c.; relié, 2 f,
ART DE FABRIQUER TOUTES SORTES D'OUVEA.
€ES EN PAPIER pour linstruction et |'amusement
des jeunes gens des deux sexes, avec 22 planches grav, ;
: Sl grav.3

3¢ édit., 1 vol.in-18, 2 fr. 50 c.

Cet art ingénieux a pour but de faire connaitre aux enfants et
deleurrendre facilesles applicationsles plus ordinaires dela géome-
trie; reméde salutaire contre la paresse et les jeux frivoles, il leur
donncra de la dexténté dans les doigts et de la justesse dans le
coup d'eeil ; il inspirera le goit du dessin et des arts agréables.

ART DE CONSTRUIRE EN CARTONNAGE toutes
sortes d'ouvrages d'utilité et d’agrément, avec 8 plan-

| ches gravées, 3° édit. 2 fr., et 2 fr. 25 c. par la poste.
CYMNASTIQUE DES JEUNES GENS , ou traité €lé-
mentaire des différents exercices propres a fortifier le
corps, a entretenir la santé et a préparver un bon tem-
pérament; 2 édit., 1 vol. in-18 orné de 33 pl. 2 fr. 5o c.

CALISTHENIE, ou GYMNASTIQUE DES JEUNES
exws Traitéélémentaire des différents exercices propres
a fortifier le corps , 4 entretenir la santé et a préparer
un bon tempérament, 1 vol. in-18 orné de 25 planches
grav. 2 édit., 2 fr. 5o c.

LE SINGE EN BELLE HUMEUR, histoire plaisante ,
ornée de 16 gravures coloriées. 2 fr.

AVENTURES PLAISANTES de madame Gaudichon et
de son chien , imitées de I’anglais , et ornées de 16
gravures coloriées , 2 fr.

PETITES HISTOIRES a la portée des jeunes enfants,
ornces de 12 gravures coloriees, 2 fi.

CENDRILLCN, ou la petite Pantoufle de verre, 12
gravures coloriées , 2 Ir.

Ces quatre ouvrages, dont chacuan forme 1 vol. in-16, cartonné,
eonticnnent de fort jolies gravures colorices et sont destines ala-
musement des enfants.

BABILLAGE moral et instructif, historiettes traduites
de Panglais , ornées de 16 gravures sur acier, I vol.
in-16, grand-raisin, broché 1 fr. 50, demi-reliure, 2 fr.

CLAUDINE , ou la Fille vertueuse, traduit de I'anglais
in-16 sur grand-raisin, avec 12 jolies gravures par
Beyer , broché 1 fr. 50, en demi-reliure, 2 fr.
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INNOCENCE ET VERTU, historiettes pour les adoles-
cents des deux sexes, par Hexny MuLLer, in-16 avee
24 jolies gravures par Beyer, en demi-reliure, 2 fr.

LA VISITE DU BEON ONCLE, ou le Conteur bien ae-
cueilli ; recueil d’historicttes et contes inédits, dont
plusieurs sont véritables, offrant au jeune dge des
exemples de vertu et de courage ; traduit de l'anglass
sur la 3¢ édition, jolie gravure, demi-reliure, 1 fr. 5o.

PRINCIPES DE LOGIQUE, ou Art de penser, de Rhé-
torique, de Versification, de Lecture a haute voix
et de Déclamation ; par M. Coeurer pe St1.-GEORGEs ,
avocat; 1 vol. in-18, 3 fr.

HISTOIRE CRITIQUE DU POUVOIR MUNICIPAL,
de la Coundition des Cités, des Villes et des Bourgs, et
de I'Administration comparée des communes en Franee,
depuis l'origine de la monarchie jusqu’a nos jours; par
M. C. Leser, chef du contentieux des communes au
ministere de 'intérieur ; 1 vol. in-8, de 630 pages, S fr.

DE L'ETAT CIVIL, et des améliorations dont il est
susceptible ; par M. Hurreav »'Origyy, in-8 , 7 fr.

LE NECESSAIRE DU PERCEFTEUR DES CONTRI-
BUTIONS DIBRECTES, ou Tableaux progressifs , par
douziemes, des taxes de ces contributions de 5 e¢. a
10,000 fr.; ouvrage utile aux contribuables, 2 fr.

PETITE BIBLIOTHEQUE UTILE ET AMUSANTE.

Manuel du Fashionable,ou Guide del’Elégant, 1 fr. Soc.
Art de boxer, trad. de I'anglais, 1 vol. in-18, fig. , 1 fr.

Le Bréviaire du Gastronome , ou I’Art d’ordonner le di-
ner de chaque jour, fig. color. , 2°édit., 1 vol., 2 fr.

Manuel du Marié, ou Guide a la mairie, a l'église, au
festin , au bal , etc., 4 fig. color. , 1 vol. in-18, 2 fr.

Manuel de I Amateur d’ Huitres, fig. color. , 1 vol., 2 {r.
Manuel de U Amateur de Caf¢ , avec fig., 1 vol., 2 fr.
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Traité medim—gastmnumic[ue sur les indigestions , suiyi
d'un essai sur les remédes.... A administrer. Ouvrage
posthume de feu Danvanus, apothicaire , fig. , 2 fr.

Traité complet sur I Education Plysique et morale
des Chats, suivi de l'art de guerir leurs maladies, 1 fy.

Les Perrogquets , leur éducation physique et morale, I'art
de les nourrir et de guérir leurs maladies ; par un an-
cien oiseleur, un vol. , 1 fr. 50 c.

LA TOILETTE DES DAMES, par M"* Erise Voianr,
1 vol in-18, avec une jolie gravure, 3 fr,

BRECUEIL DES PLUS JOLIS JEUX DE SOCIETE,
I vel, in-12, fiz. 2 fi, '

— . -

_—

PARIS. — IMPRIMERIE ET FONDERIE DE FAIN,
IMPRIMEUR DE L'UNIVERSITE ROYALE DE FRANCE,
Rue Racine, n, 4.
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